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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha-pastelaria, respeitando as normas de higiene e seguranca, em
estabelecimentos de restauragéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servico de
qualidade e satisfagéo do cliente.

Atividades Principais

e Armazenar e assegurar o estado das matérias-primas utilizadas no servigo de cozinha/pastelaria.

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

e Confecionar o receituario em fungéo da programagao estabelecida: entradas, pratos principais, sobremesas, Confecionar
e decorar bolos e outros produtos de pastelaria.

e Conceber e executar pegas artisticas em cozinha.

e Conceber e executar pegas artisticas em pastelaria.

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

e Pesquisar novas técnicas e tendéncias de cozinha/pastelaria.

e Colaborar na elaboragao de cartas e ementas.

e Coordenar equipas de trabalho.

e Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de saude e bem-estar.

e Controlar os custos de alimentos.

e Elaborar e preencher documentagao técnica relativa a atividade desenvolvida.

e Assegurar a limpeza e arrumagao dos espagos, equipamentos e utensilios de servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagao.
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CATALOGO AGENCIA MACIC
PARA A QUALIFI

ADEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

3. Referencial de Formacao Global

Componente de Formacao Sociocultural

Disciplinas Horas
Portugués (ver programa) 320
Lingua Estrangeira |, Il ou IlI*
Inglés ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Francés  ver programa iniciagéo ver programa continuagéo 220
Espanhol ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Alemao ver programa iniciagcao ver programa continuagao
Area de Integragéo (ver programa) 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagéo (ver programa) 100
Educagao Fisica (ver programa) 140
Total: 1000

* . . . , . . PN P . . .
O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma ligua estrangeira no ensino basico, iniciara obrigatoriamente uma
segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de inicia¢cdo adotam-se os seis primeiros modulos.

Componente de Formacgao Cientifica

Disciplinas Horas
Economia (ver programay) 200
Matematica (ver programa) 200
Psicologia (ver programay) 100
Total: 500

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formagao Cientifica: 70,00

Formacao Tecnoldgica

Cédigo: UFCD pré-definidas Horas P‘é?é‘(’jige
7731 1 Higiene e seguranca alimentar na restauragcao 25 2,25
8211 2 Higiene e seguranga no trabalho na restauracao 25 2,25
8239 3 Matérias-primas alimentares 50 4,50
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Portugues_V01092016.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Area_Integracao.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_TIC.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Educacao_Fisica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Economia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Matematica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Psicologia_Sociologia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9350
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9640
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9668

‘Q ANCQYEP

CATALOGO AGENCIA NACIONAL
QUALIFICAGOES ENSING PROFISSIONAL 1P
8283 _ Organizagéo da cozinha 25 2,25
8284 _ Preparacéo e confegdo de massas base de cozinha 25 2,25
4667 B Preparaco e confegdo de molhos e fundos de cozinha 25 2,25
8285 - (Ij’;eg:sr?egliﬁ: confecdo de massas base, recheios, cremes e molhos 50 4,50
8286 _ Controlo de custos na restauragéo 50 4,50
8287 _ Capitagdes, fichas técnicas, cartas e ementas 25 2,25
7844 _ Gestéo de equipas 25 2,25
8260 _ Comunicagéo, vendas e reclamagdes na restauragéo 50 4,50
8288 _ Servico de restaurante/bar — mise-en-place e técnicas de servigo 50 4,50
4664 I Linguainglesa — cozinha/pastelaria 25 2,25
4665 I  Alimentagéo racional, nutrigéo e dietética 50 4,50
8289 _ Cozinha/pastelaria — planeamento da produgao e mise-en-place 25 2,25
8290 B  cCozinhalpastelaria — aprovisionamento 50 4,50
4662 _ Preparacao e confegéo de sopas 25 2,25
4668 _ Preparacéo e confecéo de acepipes e entradas 50 4,50
8291 _ Preparacéo e confecéo de peixes e mariscos 50 4,50
8292 _ Preparacéo e confegéo de carnes, aves e caca 50 4,50
8293 _ Preparacéo e confecéo de docaria tradicional portuguesa 50 4,50
4673 _ Preparacéo e confecéo de cozinha tradicional portuguesa 50 4,50
8294 _ Preparagao e confegdo de pastelaria de sobremesa 50 4,50
8295 _ Preparacéo e confecédo de pastelaria internacional 50 4,50
8296 _ Cozinha/Pastelaria — servigos especiais 25 2,25
8297 _ Preparagdes e confe¢des basicas de cozinha 50 4,50
4674 _ Cozinhas do mundo 50 4,50
8298 B  cozinha criativa 25 225
Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1100 99

Para obter a qualificagéo de Técnico/a de Cozinha/Pastelaria, para além das UFCD pré-definidas, terdao também de ser realizadas 100
horas da Bolsa de UFCD (25 horas da Area A de UFCD e 25 horas da Area B de UFCD e 50 horas da Area C de UFCD)

Bolsa de UFCD
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9712
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9713
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10002
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9714
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9715
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9716
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9156
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9717
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10003
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10009
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9718
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9719
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10004
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10005
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9720
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9721
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9722
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10006
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9723
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9724
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9725
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9726
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10007
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9727

@

CATALOGO
NACIONAL DE

QUALIFICAGCOES

4663

8299

8300

8301

8302

8303

8304

8305

8306

8729

Lingua francesa — cozinha/pastelaria

Lingua italiana — cozinha/pastelaria

Lingua alema — cozinha/pastelaria

Lingua espanhola — cozinha/pastelaria

Lingua holandesa — cozinha/pastelaria

Lingua finlandesa — cozinha/pastelaria

Lingua norueguesa — cozinha/pastelaria

Lingua sueca — cozinha/pastelaria

Lingua chinesa — cozinha/pastelaria

Lingua russa — cozinha/pastelaria

ANCQ)EP

AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, P

25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25

8307 IS Lingua inglesa — turismo e hotelaria na regiao 25 2,25
8308 _ Lingua francesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8309 _ Lingua italiana — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8310 _ Lingua alema — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8311 _ Lingua espanhola — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8312 _ Lingua holandesa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8313 _ Lingua finlandesa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8314 _ Lingua norueguesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8315 _ Lingua sueca — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8316 _ Lingua chinesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8730 _ Lingua russa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10008
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9728
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9729
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9730
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9731
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9732
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9733
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9734
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9735
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11051
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9736
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9737
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9738
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9739
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9740
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9741
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9742
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9743
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9744
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9745
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11052

‘Q

CATALOGO
NACIONAI DE

]
QUALIFICACOES

ANCREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, | P

A Pontos
Cédigo Area C UFCD Horas de

crédito
8317 _ Lingua inglesa — o profissional na restauragao 25 2,25
8318 _ Lingua francesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8319 _ Lingua italiana — o profissional na restauragao 25 2,25
8320 _ Lingua alema — o profissional na restauracéo 25 2,25
8321 _ Lingua espanhola — o profissional na restauragéo 25 2,25
8322 IS Lingua holandesa - o profissional na restauragéo 25 2,25
8323 _ Lingua finlandesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8324 _ Lingua norueguesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8325 S Lingua sueca - o profissional na restauragéo 25 2,25
8326 _ Lingua chinesa — o profissional na restauracéo 25 2,25
8731 _ Lingua russa — o profissional na restauracéo 25 2,25
8327 _ Confegéao e decoragéo de bolos artisticos 50 4,50
8328 _ Pegcas artisticas e decoragéo alimentar 25 2,25
8329 _ Restauracéo - informacao turistica 25 2,25
8330 _ Aplicagdes informaticas na restauragcao 50 4,50
4421 _ Marketing na restauragéo 25 2,25
8331 _ Gastronomia e cultura 25 2,25
1122 _ Nocdes e normas da qualidade 25 2,25
3297 _ Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
7852 _ Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ desenvolvimento 25 2,25
7853 _ Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50
7854 _ Plano de negécio — criagdo de micronegocios 25 2,25
7855 _ Plano de negdcio — criagdo de pequenos e médios negocios 50 4,50
8598 _ Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8599 _ Comunicagao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8600 _ Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego 25 2,25
10746 _ Seguranga e Saude no Trabalho — situagdes epidémicas/pandémicas 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica 1200 @
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9746
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9747
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9748
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9750
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9749
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9751
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9752
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9753
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9754
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9755
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11053
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9756
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9757
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9758
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9759
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10000
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9760
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/17491

ATALOGO

QUALIFICAGOES

~ P
Formacio em Contexto de Trabalho Horas onfos de

A formag&o em contexto de trabalho nos cursos profissionais esté integrada na componente de

formagao tecnoldgica.

A formagdo em contexto de trabalho visa a aquisigcdo e desenvolvimento de competéncias 600 a 840 20,00
técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagdo profissional a adquirir e é

objeto de regulamentacgao propria.

10s cddigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formagao.
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QUALIFICAGOES

4. Desenvolvimento das Unidades de Formacgao de Curta Duracao (UFCD) -
Formacao Tecnoldgica

ne e seguranca alimentar na restauracao Carga horaria
9 ¢ ¢ 25 horas

e |dentificar procedimentos de prevencéo e controlo dos microrganismos na produgéo e confegéo alimentar.

e |dentificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagéo dos alimentos —
nomeadamente, na preparagao, confegdo/processamento, conservagao e distribuigao.

Objetivo(s) e Identificar as normas de conservagéo no armazenamento dos alimentos.

e Reconhecer a importancia da limpeza e desinfe¢éo dos alimentos, utensilios/equipamentos e instalagdes, de
acordo com as normas higiene e seguranga alimentar.

e Reconhecer a importancia da aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranga alimentar.

7731

Conteudos

e Nocdes de microbiologia dos alimentos
o Microrganismos - definicdo e agédo
o Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
o Fatores intrinsecos de desenvolvimento
o Fatores extrinsecos de desenvolvimento
o Deterioragéo e conservagao dos produtos alimentares
o Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares
e Nocdes de higiene
e Procedimentos de manipulacéo de alimentos
o Preparagao
o Confegao/processamento
o Conservagéo
o Distribuicao
Contaminagao dos alimentos
Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios
Nocdes de limpeza e desinfecdo
Introducéo a aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos alimentos
Regulamentagédo em vigor
Introdugéo
Principios e conceitos
Terminologia
Etapas de aplicagdo do sistema

e o o o

(o]
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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

8211

Contetudos

Higiene e seguranca no trabalho na restauracao

e |dentificar as normas e procedimentos de seguranga na restauragéo.

e Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagbes e dos equipamentos.

e Reconhecer a importancia das normas de saude no exercicio das profissdes da restauragao.
e Aplicar procedimentos de prevengéao e controlo de acidentes e riscos em contexto profissional.

Carga horaria
25 horas

e Normas de seguranca e higiene na restauragéo

L]

L]

o
o
o
o
o
o
C
T

o
o
o
o
o
o
o
o

o

Sinalizagéo de seguranca das instalagdes e equipamentos
Manuseamento de equipamentos
Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacdes e dos equipamentos
Protecéao coletiva e individual
Uniformes
Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
ondicdes de saude dos profissionais da restauragdo

ipos de risco e seu controlo

Incéndios

Riscos elétricos

Trabalho com maquinas e equipamentos
Movimentagdo manual e mecénica de cargas
Organizagéo e dimensionamento do posto de trabalho
Posturas no trabalho

lluminagao

Atmosferas perigosas

Ruido

e Gestdo do risco

o

o

Consequéncias dos acidentes de trabalho
Avaliagao do risco profissional

e Procedimentos de emergéncia e risco

o

o

Técnicas de atuagao e orientagéo
Caixa de primeiros socorros

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020
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Q. ANQEP

OEOQ
ONAL, P

QUALIFICACOES ENSINO PROF

. R Carga horaria
Matérias-primas alimentares 50 horas

e |dentificar os géneros alimenticios de origem vegetal e animal.

e Reconhecer a importancia da utilizagdo adequada e diversificada das diferentes matérias-primas na
alimentagao.

e |dentificar os principais métodos de recolha, preparacéo, utilizagcdo e conservagdo das matérias-primas.
e Reconhecer os fatores influentes na qualidade e identificar os riscos associados.

e Verificar e controlar a qualidade dos géneros alimenticios.

e Aplicar os métodos de conservagéo e armazenamento dos géneros alimenticios.

e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

8239

Objetivo(s)

Contetidos

e Principais cereais e seus derivados
o Variedades
o Classificacédo
e Principais vegetais e frutos
o Variedades
o Classificacédo
o Sazonalidade
o Caracteristicas de frescura
e Ervas aromaticas, condimentos e especiarias
o Caracteristicas e efeitos benéficos
Recolha
Preparacéo e utilizagéo
Gorduras vegetais
Azeites
Oleos
Margarinas
e Géneros alimenticios de origem animal
o Carnes de agougue, criagao e caga (classificacdo, variedades, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)
o Peixes e mariscos (classificagdo, familias, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)
o Leite (tipos de leite e derivados)
o Ovos (classificagdo e derivados)
o Gorduras animais (classificagao e tipos)
o Sazonalidade
e Controlo de qualidade
o Fatores de influéncia
o Estado de frescura
o Procedimentos de conservagéo
o Condig¢des de armazenamento (local, temperatura, outros)
o Riscos
e Normas de higiene e seguranca

o
o
o
o
o
o
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QUALIFICAGOES

8283

anizacao da cozinha Carga horaria
¢ 25 horas

e |dentificar a organizagao e as regras de funcionamento da cozinha.

e |dentificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparagdo e confegdo
Objetivo(s) dos produtos alimentares.

e |dentificar os procedimentos inerentes a produgao na cozinha.

e Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Organizacao e funcionamento da cozinha
o Tipologia de servicos
Instalagdes (estrutura de cozinha classica e estrutura de cozinha contemporanea)
Equipamentos (fixo de confegéo, de preparagéo, de armazenagem, de conservagao, eletromecanico)
Utensilios (material mével e de corte)
Indumentaria
Brigada de cozinha
Circuitos
o Terminologia
e Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
o Caracteristicas
o Funcgdes
o Higienizagdo, manutencéo e conservagao
e Procedimentos de organizagéo da cozinha
o Processo e suporte documental
o Legislagao reguladora da comercializagao de produtos alimentares
o Planeamento da produgao
o Disposigao dos meios fisicos
o Organizagao do trabalho
o Gestao da roda de servico
o Previsdo dos meios necessarios
o
e N

0 0 o o o o

Limpeza da seccao
ormas de higiene e seguranca
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QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria

8284 25 horas

acao e confecao de massas base de cozinha

e |dentificar massas base de cozinha.

Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Preparar massas base de cozinha.

Confecionar massas base de cozinha e respetivas aplicagdes.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

L)
L]
L)
L)

Contetidos

L]

Principais massas base de cozinha/pastelaria
Massa de crepes
Massa de fartos
Massa folhada
Massa léveda
Massa quebrada
Massa tenra
Massa vinhé
Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagdo de massas base de cozinha
o Manuseamento e preparagao de utensilios e material
o Selegao, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais
e Processo de confegdo de massas base e respetivas aplicagdes
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

0 0 0o o o o o

L]
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QUALIFICAGOES

o

4667

Preparacao e confecao de molhos e fundos de cozinha Ca;gahlgt:;iria

Identificar molhos e fundos de cozinha.
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Objetivo(s) Preparar molhos e fundos de cozinha.

Confecionar molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagdes.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

L]

L]

L

L]

Identificagédo dos diferentes fundos

o Roux ou embamatas

o Aparelhos

Court-bouillons

Fumets

Geleias

Marinadas

Salmouras

Caldos

Fundos brancos

o Fundos escuros

Identificagéo e confecéo dos diferentes molhos base e seus derivados
o Demi-glace

Béchamel

Maionese

Holandés

Bearnés

Vinagrete

o Molho tomate

Identificagdo e composigao das manteigas compostas
Identificacdo e confegdo de molhos diversos
o Molho Cumberland

o Molho verde

o Molho barbecue

o Molho chutney

o Qutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

0 0O 0 o o o o

o0 o0 o o o

e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

L]

Técnicas de preparagao de molhos e fundos de cozinha
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegdo, quantificacédo e preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

e Processos de confegdo de molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagoes

L]

Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

8285

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

ANGYEP

PA OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

Preparacao e confecao de massas base, recheios, cremes e Carga horaria
molhos de pastelaria 50 horas

Identificar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Objetivo(s) Preparar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

Confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicagdes.

e Massas base na pastelaria
o Massa de crepes

Massa de fartos

Massa folhada

Massa léveda

Massa quebrada

Massa tenra

Massa vinhé

Massa doce

Massa genoise

Massa biscoito

Massa para rolos

Massa croissant

Massa savarin

Merengagem

Outras

Principais recheios e cremes de pastelaria

o Creme pasteleiro

o Creme de ovos

Chantilly

Ganaches

Recheio de chocolate

Recheio de café

Recheio de améndoa

Outros

Principais tipos de molhos

o Abase de leite

o Abase de fruta

o A base de vinhos licorosos

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

0O 0 0O 0O O O OO O OO O 0 ©

L]

L]
0 0 o o o o

L]

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria

o Manuseamento e preparagao de utensilios e material
o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas

L]

o Mise-en-place

o Ordem de introdugdo das matérias-primas
o Tempo de cozedura e temperatura

o Textura

o Acabamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]

Processos de confegdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicagdes
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QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

~ Carga horaria
Controlo de custos na restauracao 50 horas

Aplicar os procedimentos relacionados com o controlo de custos e gestéo do inventario.
Fixar os pregos de venda na ementa.

Proceder ao controlo das vendas.

Calcular os proveitos, custos e resultados das vendas.

8286

Objetivo(s)

Contetudos

e Controlo de stocks
o Diferentes tipos de stocks
Taxa de rotacéo de stocks - inventory turnover
Par Stock
Andlise ABC para a gestéo dos stocks
Movimentac¢bes das mercadorias faciimente deterioraveis
Célculo do stock de seguranca
o Calculo do ponto de encomenda
Valorizagao de existéncias
o Valorizagédo de mercadorias: diferentes métodos de calculo
Inventario
Reconciliagéo de inventarios de armazém
Requisi¢cdo de mercadorias
- Requisigao de produtos ao economato
- Transferéncia de produtos
- Tratamento de devolugdes
- Valorizagéo de requisi¢des
- Reconciliagdes
e Fixagao de prego da ementa
o Prego liquido e prego de venda ao publico
o VA
o Métodos de fixagdo de prego na ementa
¢ MARK-UP custo padréo
e Investimento (método Hubbard)
o Racios e margens
o Fichas técnicas
e Controlo de vendas
o Registo e controlo de vendas
o Analises dos potenciais de vendas
o Conciliagdo entre vendas e consumo
e Orgcamentos
o Proveitos, custos e resultados
o Orgamento
o Previséo de vendas
o Histérico de vendas

o0 o0 o o o

L]

o o0 o
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Capitacoes, fichas técnicas, cartas e ementas Ca;gahlgt:;iria

Calcular capitagées adequadas a diferentes servigos.
Realizar o Teste do Cortador.

Elaborar e valorizar fichas técnicas.

Elaborar cartas e ementas.

8287

Objetivo(s)

Contetdos

e Fichas técnicas (aplicagdo informatica)

o Causas do elevado custo de matérias-primas
Padréo de Especificagdo das Doses — Capitagdes
Definigdo das doses padréao
Padréao de Rendimento dos produtos alimentares
Célculo das perdas e dos desperdicios de produgéo
Valorizagdo de matérias-primas e produtos alimentares (Teste do Cortador)
Elaboragao de receitas padrao
Valorizagao de receitas padrao
- Aplicacéo do fator de converséao
- Prego unitario de custo
- Preco unitario de venda
- Margem unitaria de contribui¢&o (lucro bruto)

e Elaboragédo da Ementa
o Tipos de ementa
o Regras de selegéo dos pratos
- Indice de rentabilidade
- Indice de popularidade
o Construgdo de ementas

0O 0 0 o 0o o o

= R Carga horaria
7844 Gestao de equipas 25 horas

Organizar e gerir equipas de trabalho.

Comunicar e liderar equipas de trabalho.

Identificar o sucesso do trabalho em equipa realgando vantagens e dinamicas subjacentes.
Reconhecer as especificidades e os aspetos essenciais para 0 sucesso no trabalho em equipa.

Objetivo(s)

Conteudos

Organizagao do trabalho de equipa

Comunicar eficazmente com a equipa

Gestéao orientada para os resultados e para as pessoas

Técnicas de motivagao e dinamizagéo da equipa

Gestéo de conflitos

Orientagdo da equipa para a mudanga

Lideranga

o Lideranga de equipas: fendmenos e dinamicas proprias, desafios e problemas especificos
o Diferentes preferéncias pessoais e o seu impacto em fungdes de lideranga
o Diferentes estilos de Lideranca

o Competéncias necessarias a coordenagao de equipas

o Estratégias de mobilizagdo da equipa para um desempenho de exceléncia
o Gestao de situagdes problematicas na equipa

e Trabalho em equipa

o Trabalho em equipa — implicagdes e especificidades

o Exceléncia no trabalho em equipa

o Diferencgas interpessoais e o0 seu impacto no trabalho em equipa

o Mobilizagéo de recursos pessoais em fungéo da equipa

o Como ultrapassar impasses e obstaculos no trabalho em equipa
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. ~ ~ ~ Carga horaria
Comunicac¢ao, vendas e reclamacodes na restauracao 50 horas

e Atender e acolher o cliente.

e Aplicar técnicas de venda.

e Articular com os diferentes servicos de modo a satisfazer os pedidos dos clientes.
e Gerir reclamagoes.
L]
L]

8260

Objetivo(s)

Prestar cuidados de bem-estar.
Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos

e Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
o Regras de protocolo
o Cooperagao e articulagéo entre servigos
e Comunicagéo no atendimento
o Assertividade
o Marketing pessoal
o Interagdo com o cliente
e Processo de atendimento ao cliente
o Acolhimento, acomodacgéo e entrega das cartas
o Atendimento personalizado
o Finalizacéo e despedida
e Técnicas de venda no decurso do servigo
o Técnicas de negociagdo e venda
o Etapas de venda
o Controlo de venda
e Gestdo de reclamagbes
o Técnicas de resolugéo de reclamacgdes
o Procedimentos
o Encaminhamento de reclamagoes
e Normas de higiene e seguranca
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Servico de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de Carga horaria

8288 servico 50 horas

Preparar as condi¢des para a execugao do servigo de restaurante/bar.

Identificar as secgbes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

Objetivo(s) Identificar as técnicas de servigo de acordo com os diferentes tipos de servigo de restaurante/bar.

Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de conservagdo dos mesmos.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Técnicas de preparacéo do restaurante/bar
o Disposigao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios
o Regras basicas de decoragdo dos espagos e mesas
o Normas relativas as condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
o Controlo, gestao e reposicao de stocks
e Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar
o Preparagao dos espacos, equipamentos e utensilios
o Secgdes de apoio ao servigo de restaurante
o Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
o Planos de produgéo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas
e Secgdes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar
o Interface entre servigos
o Organizagao e articulagdo com o servico de cozinha
e Desembaragcamento e reposicdo simultanea de mesas
e Aprovisionamento dos produtos alimentares
o Planos de produgéo, tabelas de capitagéo e de desperdicio
o Selegao de fornecedores
o Formularios de encomenda
o Formulario de entrega
o Registo de rececéo, conferéncia e verificagao de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
o Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
o Controlo de stocks
e Normas de higiene e seguranga

Carga horaria

4664 Lingua inglesa - cozinha/pastelaria 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
o Vocabulério técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificacéo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagoes
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descri¢ao e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria
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Carga horaria
50 horas

4665 Alimentacao racional, nutricao e dietética

e |dentificar os principios da alimentagao racional.
e Caracterizar os constituintes alimentares e as suas fungdes.

e Analisar a rotulagem de alimentos e bebidas.

e Caracterizar os fatores determinantes do comportamento alimentar.

e Aplicar os principios fundamentais da dietética na confegéo dos diferentes tipos de dietas, tendo em
consideragao o valor calérico e nutricional dos alimentos.

e Aplicar as regras da nutricdo e dietética na composigéo de ementas.

Objetivo(s)

Conteudos

L]

Alimentagao racional

o Regras alimentares

o Roda dos alimentos / necessidades diarias de nutrientes
o Indice de Massa Corporal (IMC)

o Principais erros alimentares
Constituintes alimentares

o |dentificagéo e fungdo dos nutrientes
o Aditivos alimentares

o Produtos transformados

Andlise alimentar

o Roétulos de alimentos e bebidas

e Calculo caldrico e nutricional dos alimentos
Comportamento alimentar

o Fatores socioculturais

o Fatores econdmicos

o Fatores pessoais

e Principios fundamentais da dietética
Tipos de dietas

o Desportivas

Religiosas (mugulmanas, judias, hindus...)
Terapéuticas

Dieta na gravidez

Dieta para a infancia

Dieta para a adolescéncia

Dieta para os adultos

Dieta para os idosos

Tendéncias gastronémicas modernas
o Vegetariana

o Macrobiodtica

o Biologica

o Fast food

o Slow food

o Qutras

e Composigdo de ementas saudaveis

L]

L]

L] L]
0 0O 0 o o o o

L]

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020 19/61



QUALIFICAGOES

Carga horaria

8289 Cozinhal/pastelaria - planeamento da producao e mise-en-place 25 horas

e Preparar as condi¢des para a execugdo do servigo de cozinha/pastelaria.
Objetivo(s) o Aplicar as técnicas de planeamento da produgdo do servigo de cozinha/pastelaria.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e \/ocabulario técnico de cozinha/pastelaria
e Preparagao da cozinha/pastelaria

o Disposicdo do mobiliario, dos equipamentos, utensilios

o Controlo, gestao e reposicado de stocks
e Planeamento da produgédo/mise-en-place

o Preparagao dos espacgos, equipamentos e utensilios

o Secgdes de apoio ao servigo de cozinha/pastelaria (interface entre economato, restaurante, bar)
e Organizagao do trabalho da brigada de cozinha/pastelaria

o Gestdo da roda de servigo (circuitos de servigo)

o Secgdes de cozinha

o Processo e suporte documental

o Limpeza da secgéo (higienizagdo, manutengao e conservacéo dos espagos, equipamentos e utensilios)
e Normas de higiene e seguranca

8290

- - . Carga horaria
Cozinhal/pastelaria - aprovisionamento 50 horas

Implementar o circuito de mercadorias no @mbito do sistema de controlo de qualidade dos alimentos e bebidas
Efetuar a compra, recegédo e armazenamento de produtos, assegurando o seu estado de conservagao.
Inventariar as existéncias e controlar os stocks.

Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares e a sua distribui¢éo.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

e o o o o

Contetdos

Sistema de controlo de qualidade dos alimentos e bebidas
o Circuito de mercadorias
Economato
o Caracterizagao, localizagdo e organizagdo
o Equipamento, maquinaria e mobiliario
o Categorias e fungdes do pessoal do economato
e Compra das mercadorias
o Politica de compra (padrao das especificagdes de compra)
o Selecao de fornecedores
o Negociagéo
o Formularios de encomenda
o Controlo da compra (pedidos de cotagéo)
e Rececao e controlo de mercadorias
o Formulario de entrega
o Registo de rececéo, conferéncia e verificagao de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
e Armazenamento das mercadorias
o Instalagdes e equipamento
o Regras de acondicionamento e armazenamento
o Regras de conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis (processos bioldgicos, quimicos e fisicos)
o Tecnologias aplicadas a conservacéao
o Programas de limpeza de equipamento
e Controlo de existéncia em stock/aprovisionamento
o Requisi¢des internas
e Normas de higiene e seguranca
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QUALIFICAGOES

Carga horaria

4662 25 horas

acao e confecao de sopas

e |dentificar diferentes tipos de sopas.

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
e Preparar e confecionar sopas regionais e internacionais.
e Empratar e decorar sopas.
L]
L]

Objetivo(s)

Acondicionar e conservar sopas.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

L]

Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés
o Regionais
o Internacionais
e Tecnologia de matérias-primas
e Receitas e fichas técnicas
o Capitagbes
o Composigdes
o Utilizagdes
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
Técnicas de preparagao de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegao, quantificagédo e preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
Processo de confegédo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
o Mise-en-place
o Ordem de introdugéo da matéria-prima
o Tempo de cozedura
e Técnicas de regeneracdo de sopas (preparados industriais e pré-cozinhados)
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéo criativa
e Normas de higiene e seguranca

L]

L]
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QUALIFICAGOES

4668

Preparacao e confecao de acepipes e entradas Ca;gahlgt:;iria

Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Preparar e Confecionar acepipes e entradas sélidas.
Objetivo(s) Empratar e decorar acepipes e entradas solidas.
Acondicionar acepipes e entradas sélidas.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

* Tipos de Acepipes e entradas simples sélidas
Saladas (quentes, frias)
Pratos de ovos
Patés
Acepipes de peixe
Acepipes de marisco
Pastéis salgados (de massa tenra, folhados, vol-au-vent, pataniscas e pastéis e outros)
Produtos de charcutaria
Queijos
Tapas
e Tecnologia de matérias-primas
e Receitas e fichas técnicas
o Capitagdes
e Operagodes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
e Técnicas de preparagao de acepipes e entradas simples sdlidas
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegdo, quantificagédo e preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
e Processo de confegdo de acepipes e entradas simples solidas
e Técnicas de regeneragéo de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confegéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéao criativa
e Normas de higiene e seguranca

0O 0 0 0 0o o o o o
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
50 horas

8291 racao e confecao de peixes e mariscos

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
e Preparar peixes e mariscos.

e Confecionar peixes e mariscos e respetivas guarnigoes.
e Empratar e decorar peixes e mariscos.
L]
L]

Objetivo(s)

Acondicionar e conservar peixes e mariscos.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

L]

Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos

o Peixes de mar

o Peixes de rio

o Crustaceos

o Moluscos

Tecnologia de matérias-primas

o Variedades

o Utilizagdes (cozer, fritar, grelhar e outros)

o Tipos de peixe (fresco, seco, congelado e outros)

o Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros)

o Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras, buzios, outros)

Receitas e fichas técnicas

o Capitagbes

e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

Técnicas de preparagéo de peixes e mariscos

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos

o Selegao e capitagdo das matérias-primas

o Preparagao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar)

o Tipos de cortes e divisdo em porcdes (postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes, outros)
o Pesagens e capitagcdes

Técnicas de confegdo de peixes e mariscos

o Cozer a vapor

o Cozer em "“court-bouillon"

o Fritar

o Panar
o Grelhar
o Escalfar
o Assar
o
o
o
o

L]

L]

L]

L]

Ao sal
Saltear
Gratinar
Outros
e Preparagdo e confegdo de guarnigdes de peixes e mariscos
e Técnicas de regeneracdo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
Acondicionamento e conservagao de peixes e mariscos
o Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeracéo, congelagao rapida "cook chill" e "coock freeze")
o Medigao de temperaturas e pressdes
o Tempo de conservagao
o Corregao dos desvios ocorridos
e Empratamento e decoragéao criativa
e Normas de higiene e seguranca

L]
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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

Carga horaria
50 horas

8292 racao e confecao de carnes, aves e caga

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

e Preparar carnes, aves e caga.

e Confecionar carnes, aves e caga e respetivas guarnigdes.
e Empratar e decorar carnes, aves e caga.

e Acondicionar e conservar carnes, aves e caga.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

L]

L]

Carnes, aves e caga

o Ragal/origem

o Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagédo, caca de pelo e caca de penas)
o Apresentagéo inicial (carcaga, quartos e pega)

o Divisao anatémica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros)
Tecnologia de matérias-primas

o Categorias

o Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

o Capitagbes

Operagdes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

Técnicas de preparagéo de carnes, aves e caga

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Verificagdo do estado de frescura de conservagéo e qualidade

o Selegao e capitagdo das matérias-primas

o Preparagao (lardear, albardar, atar, chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e rechear)
o Tipos de cortes e divisdo em porgdes (escalopes, bifes, tornedds, "mutton-chop”,costeletas, "entrecéte”, medalhdes, supremos,
grenadinos, "chateaubriand”, selas, coroas, carrés, rojoes, febras, outros)

o Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)

o Marinadas, aplicacbes de especiarias e ervas

o Pesagens e capitagcdes

Técnicas de confegéo de carnes, aves e caga

o Fritar

o Cozer

o Panar

o Grelhar

o Guisar

o Estufar

o Assar

o Ao sal

o Saltear

o Gratinar

o "Au bleu"

o Qutros (brasear, suar)

Preparagédo e confegédo de guarnigdes de carnes, aves e caga
Técnicas de regeneragao de carnes, aves e caga (preparados industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confegao

o Produtos finais

Acondicionamento e conservagao das carnes, aves e caga

o Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeragéo, congelagéo rapida "cook chill" e "coock freeze")
o Medigéo de temperaturas e pressdes

o Tempo de conservagao

o Corregao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e segurancga
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QUALIFICAGOES

Carga horaria

8293 Preparacao e confecao de dogaria tradicional portuguesa 50 horas

Elaborar fichas técnicas.

Preparar doces e bolos regionais e conventuais.
Objetivo(s) Confecionar doces e bolos regionais e conventuais.
Empratar e decorar doces e bolos regionais e conventuais.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

e Variedades de doces e bolos regionais e conventuais
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparacéo e confe¢éo de produtos de dogaria regional e conventual
o Manuseamento e preparagao de utensilios e material
o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
o Mise-en-place
o Ordem de introdugédo das matérias-primas
o Importancia dos pontos de agucar
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confegéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéao criativa
e Normas de higiene e seguranca

Carga horaria
50 horas

4673 Preparacao e confecao de cozinha tradicional portuguesa

Elaborar fichas técnicas e capitagées.

Preparar pratos da cozinha tradicional portuguesa.

Confecionar pratos da cozinha tradicional portuguesa e respetivas guarni¢des.
Empratar e decorar pratos da cozinha tradicional portuguesa.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

e o o o o

Contetidos

e Pratos da cozinha tradicional portuguesa
o Entradas e acepipes
o Sopas, caldos, cremes
o Peixe e marisco
o Carne, caga e aves
o Pratos sazonais
Tecnologia de matérias-primas
o Utilizagdes
Receitas e fichas técnicas
o Capitagdes
e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegdo de pratos da cozinha tradicional portuguesa
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material
o Selegao, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas
® Preparacgao e confecédo de guarnigdes de pratos da cozinha tradicional portuguesa
e Técnicas de regeneragéo
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéo criativa
e Normas de higiene e segurancga

L]

L]

L]
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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

8294

Empratar e decorar produtos de pastelaria de sobremesa.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

L]
L]
L]
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

paracao e confecao de pastelaria de sobremesa

e |dentificar as diferentes confegdes de pastelaria de sobremesa.
Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria de sobremesa.

Carga horaria
50 horas

L]

L]

L]

Pastelaria de sobremesa

o Tendéncias de evolugao da pastelaria de sobremesa
o Tipologias de pastelaria
Confegdes de sobremesa

o De colher

o De fatia

o Sobremesas geladas

o Sobremesas quente

o Outros

Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagao e confegdo de pastelaria de sobremesa

L]

o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material

o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
o Mise-en-place

o Ordem da introdugdo da matéria-prima

o Tempo de cozedura e temperatura

o Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéo criativa
e Normas de higiene e seguranga

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020

26/61



o

QUALIFICAGOES

8295 Preparacao e confecao de pastelaria internacional

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

Identificar as diferentes confecbes de pastelaria internacional.

Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria internacional.
Objetivo(s) Empratar e decorar produtos de pastelaria internacional.

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

ANGYEP

PA OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria
50 horas

L]

Pastelaria e dogaria internacional
o Tendéncias de evolugdo da pastelaria e dogaria
o Evolucéo dos Receitudrios

o Tipologias de pastelaria
Confecgdes de pastelaria

o Com fruta

o Sortido seco

o A base de chocolate

o Unitaria

o Qutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

L]

L]

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

L]

Técnicas de preparagéo e confegdo de pastelaria internacional
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Selegao, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
o Mise-en- place

o Ordem da introdugéo da matéria-prima

o Tempo de cozedura e temperatura

o Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéao criativa

Normas de higiene e seguranga

L]

L]
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Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria

8296 Cozinha/Pastelaria - servigos especiais 25 horas

Identificar os diferentes servigos especiais.

Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Objetivo(s) Preparar e Confecionar iguarias para servigos especiais.
Empratar e decorar iguarias para servigos especiais.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Tipos de servigos especiais

o Banquetes

o Volantes (Buffets, Portos de honra, Coffee-breaks, Outros)

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Tipos de iguarias a servir

o Mobiliario, equipamentos e utensilios

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

o Tipos de iguarias a servir

Receitas e fichas técnicas

o Capitagbes

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

e Organizacdo e articulagao do servigo com outras seccdes

Preparagéo e confecdo de iguarias para servigos especiais

o Preparagao e confecéo dos alimentos

o Empratamento das diversas iguarias de acordo com a tipologia de servigo

o Montagem, disposicao e reposi¢éo de alimentos quando aplicavel

e Empratamento e decoragéo criativa
o Corte, empratamento e decoracéo de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos
o Pecas montadas

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados

e Normas de higiene e seguranca

~ ~ L= . Carga horaria
8297 Preparacoes e confecoes basicas de cozinha 50 horas

- e Executar as principais preparacdes de base de cozinha.
Objetivo(s) e Executar as principais confe¢cdes de base de cozinha.

Conteudos

e Preparagdes de base
o Descascar e cortar frutas e legumes
o Amanhar e cortar peixes e mariscos
o Desossar e cortar carnes e aves

e Confegdes de base
o Cozer

Assar

Fritar

Grelhar

Estufar

Guisar

Saltear

Brasear

o
o
o
o
o
o
o
o Qutras
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QUALIFICAGOES

4674

Preparar pratos de cozinhas do mundo.

Objetivo(s)

Empratar e decorar pratos de cozinhas do mundo.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

e o o o o o

Conteudos

Confecionar pratos de cozinhas do mundo e respetivas guarnigdes.

ANCQYEP

OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

. Carga horaria
Cozinhas do mundo 50 horas

Reconhecer a gastronomia tradicional de diferentes paises e os respetivos receituarios.
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

e Gastronomia internacional
o Tendéncias de evolugdo da gastronomia
o Evolugado dos Receituarios
o Tipologias gastronémicas
o Pratos de cozinhas do mundo (Europa, Asia, paises luséfonos, América)
o Entradas e acepipes
o Sopas, caldos, cremes e consommeés
o Peixe e marisco
o Carne, caga e aves
o Pastelaria e sobremesas
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
o Capitagdes

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

e Técnicas de preparagdo e confegdo de pratos de cozinhas do mundo
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegao, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
o Mise-en-place
o Ordem da introdugdo da matéria-prima
o Tempo de cozedura
o Empratamento
e Preparacgao e confecdo de guarnigdes
e Técnicas de regeneragao de pratos de cozinhas do mundo
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagéao
o Confegéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéao criativa
e Normas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES ENSINO P

. i Carga horaria

e |dentificar as novas tendéncias gastronémicas, as novas técnicas, as novas tecnologias e utilizacdo de novos
produtos na cozinha.

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Objetivo(s) e Aplicar novos processos de preparagéo e confegédo de iguarias, utilizando novas tecnologias na cozinha.

e Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

e Reconhecer a importancia da estética na apresentacédo e decoracédo dos produtos gastronémicos.

e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

LIFIC/ OEO
ROFISSIONAL, | F

8298

Conteudos

e Cozinha criativa - influéncias gastronémicas, beneficios e maleficios
o Cozinha de autor
o Cozinha de fuséo
o Cozinha molecular
o Qutras
* Novas tecnologias de cozinha
e Nocdes basicas de quimica alimentar
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
o Capitagbes
e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
e Técnicas de preparacéo de pratos de cozinha criativa
Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegao, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
Processo de confegao de pratos da cozinha criativa
Novas técnicas de cozinha e confegdo alimentar (em vacuo, cozedura a baixa temperatura, outras)
Novos equipamentos e utensilios de cozinha (células de arrefecimento, fornos convetores, equipamento digital)
Técnicas de regeneracgao de pratos da cozinha criativa
Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confegéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéao criativa
o Novas formas de apresentag&o dos produtos gastronémicos
o Conceitos de estética e harmonia
e Normas de higiene e seguranga

L]

e o o o o
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Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria

8317 Lingua inglesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regiéo.
Objetivo(s) e Caracterizar a oferta de restauragéo da regigo, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

. R - Carga horaria
4663 Lingua francesa - cozinha/pastelaria 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas préprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagao do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

. — ~ Carga horaria
8318 Lingua francesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em francés.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

Carga horaria
25 horas

8299 Lingua italiana - cozinha/pastelaria

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagao de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagao do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria

8300 Lingua alema - cozinhal/pastelaria 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemao, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em alemao, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagdes
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de cozinha/pastelaria

Carga horaria
25 horas

8319 Lingua italiana - o profissional na restauracao

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em italiano.
Objetivo(s e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
J g
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regiéo
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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. ~ S ~ Carga horaria
8320 Lingua alema - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em alemao.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em alemao, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em alem&o, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

8301 Lingua espanhola - cozinha/pastelaria ca;gahg‘:;iﬁa

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagéo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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Objetivo(s)

IFICAGOES

8302 Lingua holandesa - cozinhal/pastelaria

Carga horaria
25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador independente,

Conteudos

adequando-os as diversas situagdes comunicativas préprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador independente.

e Funcionamento da lingua holandesa

o
o
o

o

equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

Adequagao discursiva

Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagao de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,

e Funcgdes da linguagem

o
o
o
o
o
o
o
o
o

o

D

o

Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
Criticar

escri¢ao e identificacdo
Servigo de cozinha/pastelaria

Objetivo(s)

8321 Lingua espanhola - o profissional na restauracao

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em espanhol.
e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atracdes gastrondmicas da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua espanhola

o

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Adequagéo discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

o o o o Jo oo o o0 o0 o0 o0 o

Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
Criticar

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regiéo
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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. S ~ Carga horaria
8322 Lingua holandesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em holandés.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regi&o, em holandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o

. - - - Carga horaria
8303 Lingua finlandesa - cozinha/pastelaria 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinhal/pastelaria: identificagéo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagao do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria
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Carga horaria

8304 Lingua norueguesa - cozinhal/pastelaria 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Servigo de cozinha/pastelaria

o
o
o
o
o
o
o
o

. - .= ~ Carga horaria
8323 Lingua finlandesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em finlandés.
Objetivo(s) ¢ Caracterizar a oferta de restauragéo da regiéo, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regiéo
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria

8324 Lingua norueguesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em noruegués.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restaurag&o da regi&o, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atracdes gastronémicas da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondémica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

. R . Carga horaria
8305 Lingua sueca - cozinha/pastelaria 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e Interagir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagéo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagao do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de cozinha/pastelaria
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Carga horaria

8306 Lingua chinesa - cozinha/pastelaria 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execugéo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagéo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de cozinha/pastelaria

o
o
o
o
o
o
o
o

8325 Lingua sueca - o profissional na restauracao Ca;gah::;na

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em sueco.
Objetivo(s) ¢ Caracterizar a oferta de restaurag&o da regi&o, em sueco, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atracdes gastrondmicas da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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Carga horaria

8326 Lingua chinesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em mandarim.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restaurac&o da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8307 Lingua inglesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regiéo, em inglés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020 40/ 61



Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria

8308 Lingua francesa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

. .= = Carga horaria
8731 Lingua russa - o profissional na restauracao 25 horas

o |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em russo.
Objetivo(s) e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

Contetdos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagoes
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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8327

~ ~ fen Carga horaria
Confecao e decoracao de bolos artisticos 50 horas

Elaborar fichas técnicas.

Preparar recheios e/ou coberturas para bolos.

Objetivo(s) Confecionar bolos artisticos alusivos a épocas festivas e eventos especiais.
Aplicar técnicas de decoragao criativa em bolos artisticos.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

L]

Tipos de bolos artisticos

o Casamento

o Batizado

o Aniversario

o Qutros

Principais tipos de recheios e coberturas

o Cremes

o Massapao

o Fondant

o Qutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegdo de bolos artisticos

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
o Processo de confegéo e recheio de bolos artisticos
Técnicas de decoragéo

o Método de queda

o Método deslizante

o Transposi¢éo do desenho

o Moldagem

o Elementos decorativos (folhas de agucar, massapao, chocolate, fitas, lagos, outros)
o Produtos decorativos (flores, bases, figuras, fitas, lagos, outros)
o Letragem (diferentes tipos de letra)

Processos de decoragao

o Trabalho do agucar, enrolar, moldar e cortar da massa
Diferentes tipos de moldes

Preparacéo e aplicagédo de coberturas

Decoragao com saco, com espatula, outros

Transposicéo de desenhos

Pastilhagem

Aplicagao de letragem

Aplicacao de placas ornamentais e outras coberturas
Realizagéo, encadeamento e acabamento criativo das pecas
Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confegao

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
Normas de higiene e seguranga

L] L]

L]

L]

L] L]
0 0 0 0o o o o o
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Carga horaria
25 horas

8309 Lingua italiana - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8310 Lingua alema - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em alem&o, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em alemao, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em alemao, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regiao
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QUALIFICACOES ENSING PROFISSIONAL, |P

f e ~ . Carga horaria
Pecas artisticas e decoracao alimentar 25 horas

Identificar os diferentes estilos utilizados na decoragao alimentar.
Planificar os trabalhos de decoragéo das pegas artisticas.
Executar trabalhos de decoragao alimentar em relevo e escultura.
Aplicar as técnicas de empratamento decorativo.

Realizar fotografia culinaria.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

8328

Objetivo(s)

Conteudos

Decoragéo alimentar
o Conceitos
o Estilos
Planificagéo de trabalhos
o Cores, composigcdes, contrastes, efeitos
o Formas e texturas
o Apresentacdo (suportes fisicos e materiais, tais como iluminagéo, espelhos e tecidos)
o Materiais
o Perspetivas
Trabalhos em relevo e escultura
o Técnicas, materiais e utensilios
o Matérias-primas (vegetais, frutas, outras)
o Gelatinas, cremes, corantes, pastas
e Técnicas de empratamento decorativo
o Com acessorios
o Sem acessorios
e Fotografia culinaria
o Ambiente
o lluminagéo
o Apresentagao dos trabalhos
o Fotografia
e Normas de higiene e seguranca

= R = P Carga horaria
8329 Restauracao - informacao turistica 25 horas

Definir o conceito de visitante.

Identificar os diferentes tipos de visitantes.
Identificar as tendéncias e produtos turisticos.
Prestar informagdes de carater turistico.

Objetivo(s)

Contetidos

e Conceito de Visitante
o Turista
o Excursionista
e Turismo
o Perfil do visitante
o Oferta Turistica
e Informagéo turistica e hoteleira
o Patriménio e os aspetos culturais
o Factos histéricos, lendarios e gastronémicos de cada regido
Locais de interesse cultural
Locais de diversao
Desportos
Folclore
Artesanato

0 0 0 o o
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Carga horaria
25 horas

8311 Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8312 Lingua holandesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regido
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8330

Aplicacodes informaticas na restauracao Carga horaria
¢ < 50 horas

Identificar software especifico utilizado na restauragéo.
Aplicar o software no registo e distribuicdo de pedidos.
Objetivo(s) Aplicar o software na faturagao.

Aplicar o software no controlo de stocks.

Aplicar o software no calculo do valor nutricional das iguarias.

Contetidos

e Software de restauragao certificado
o Interface grafico
Pedidos para a cozinha
Andlise e graficos de venda
Acesso on-line
Compras a fornecedores
Gestao de stocks/aprovisionamento
Pedidos através de comandos remotos
Zonas e desenho de sala
Documentos
Talbes de venda
- Vendas a dinheiro
- Conta corrente de clientes (fatura/recibo)
- Guias de remessa (faturas de fornecedores)
- Notas de encomenda
- Encomendas
- Guias de transporte
e Hardware usado com o software certificado
e Software de gastronomia
o Calculo do valor nutricional das iguarias
o Fichas técnicas

0O 0 0 0o o 0o o o o

R ~ Carga horaria
4421 Marketing na restauracao 25 horas

Objetivo(s e Aplicar técnicas comerciais e de marketing na restauragdo, com vista & maximizagao do lucro.

Conteudos

e Marketing na restauragao

o Impacto do marketing
Benchmarking
Andlise de mercado
Andlise SWOT
Segmentacgdo de mercado
Estratégias de marketing
7P

o Satisfagdo do cliente
e Marketing da ementa
e Decoragao do restaurante
e Estratégias de comunicagado

0 0 o o o o
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Carga horaria
25 horas

8313 Lingua finlandesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8314 Lingua norueguesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regiao
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QUALIFICAGOES

8331

. Carga horaria
Gastronomia e cultura 25 horas

Reconhecer a importancia e influéncia da cozinha francesa na gastronomia.

Identificar a evolugéo, desenvolvimento e impacto da gastronomia enquanto patriménio cultural.
Identificar e caracterizar os produtos gastronémicos nacionais.

Caracterizar os principais vinhos portugueses.

Relacionar os habitos e culturas alimentares com as principais tendéncias gastronémicas.
Analisar os efeitos da globalizagéo na gastronomia portuguesa.

Objetivo(s)

e o o o o o

Conteudos

e Historia da cozinha/pastelaria
o Evolugao
o Influéncia da cozinha francesa na gastronomia
o Influéncias na cozinha portuguesa
e Gastronomia
o Patriménio cultural (evolugéo e desenvolvimento)
Regional
Nacional
Mediterranica
Produtos gastrondmicos nacionais
Novos produtos culinarios
Produtos de qualidade certificados
Vinhos
Queijos, enchidos e ensacados
o Qutros
e Habitos e culturas alimentares
o Tendéncias gastronémicas
o Cozinhas do mundo

o
o
o
o
o
o
o
o

~ R Carga horaria
1122 Nocodes e normas da qualidade 25 horas

Objetivo(s) e |dentificar o conceito e os principios da qualidade
] e Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Conteudos

e O que é a qualidade
e Controlo da qualidade
e Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificacdo de uma empresa
e Qualidade ambiental:
o As empresas e a conservagao do ambiente
o Prevencao da poluigao
o Reducgao de desperdicios e rentabilizagdo de recursos
e Normas ISO 14000
e Verificagéo e controlo do trabalho produzido

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020 48 | 61



QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

8315 Lingua sueca - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8316 Lingua chinesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regiao
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3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) Carga horaria

25 horas
e Aplicar os principios de andlise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de
Objetivo(s) forma a garantir a seguranca alimentar.

e Realizar a manutengéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Conteudos

e Seguranga alimentar (HACCP)
o Enquadramento
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagdo em vigor

e Aplicagao do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengdo de processos

7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/

Carga horaria
desenvolvimento

25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.
Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnéstico e de autodiagnéstico de competéncias empreendedoras.
Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a favorecer o potencial
empreendedor.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

e Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
e Autodiagnoéstico de competéncias empreendedoras
o Diagnostico da experiéncia de vida
o Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinagao do “perfil préprio” e autoconhecimento
o Autodiagndstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
e Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagdo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuaséo
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagdo para o cliente
- Planeamento, organizagéo e dominio das TIC
- Lideranca e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
¢ Diagnéstico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagdo

o Questionario de autoavaliacéo e respetiva verificagdo da sua adequagéo ao perfil comportamental do empreendedor

7853 Ideias e oportunidades de negoécio Carga horaria

50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

e |dentificar ideias de criagdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do publico-alvo e do
mercado.

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negécio capaz de satisfazer necessidades.
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e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informagao necessaria a criagéo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

e Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes fatores de sucesso e
insucesso.

e Reconhecer as caracteristicas de um negdcio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

e |dentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negécio, em funcéo da sua
natureza e plano operacional.

Conteudos

e Criagao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negécio
o Nogéao de negdcio sustentavel
o ldentificagéo e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéao
e Sistematizacéo, analise e avaliagao de ideias de negdcio
o Conceito basico de negécio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negécio
- Estudo e analise de bancos/bolsas de ideias
- Andlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
- Descri¢cdo de uma ideia de negdcio
o Nocéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacéo sobre ideias e oportunidades de negdécio/mercado
o Formas de recolha de informagao
- Direta — junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores
- Indireta — através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a estudos de
mercado/viabilidade e informagao disponivel on-line ou noutros suportes
o Tipo de informagao a recolher
- O negdcio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestéo de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, 0s lucros e os impostos
e Andlise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negdcio
o Modelos de negécio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagédo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagao de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagédo de raiz
- Outras modalidades
e Definigdo do negdcio e do target
o Definigdo sumaria do negécio
o Descrigdo sumaria das atividades
o Target a atingir
e Financiamento, apoios e incentivos a criagéo de negocios
o Meios e recursos de apoio a criagdo de negdcios
o Servicos e apoios publicos — programas e medidas
o Banca, apoios privados e capitais proprios
o Parcerias
e Desenvolvimento e validacédo da ideia de negdcio
o Analise do negdcio a criar e sua validagao prévia
o Analise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentacéo de mercado
o Andlise critica do negdcio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagdo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negécio
o Natureza e constituicéo juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
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o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizacéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogao de
empresas ou de negdcios, etc...)

Carga horaria

7854 Plano de negocio - criagcao de micronegocios 25 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Objetivo(s) Elaborar um plano de agéo para a apresentagéo do projeto de negdcio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Elaborar um plano de negdcio.

Contetidos

e Planeamento e organizagao do trabalho
o Organizagdo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Andlise de experiéncias de negdécio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacéo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Anadlise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
o Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
o Estratégias de internacionalizagédo
o Qualidade e inovagdo na empresa
Plano de negdcio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
o Formas de analise do proprio negécio de médio e longo prazo
- Elaboragdo do plano de agédo
- Elaboragao do plano de marketing
- Desvios ao plano
Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio
Elaboracao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
Definicdo da necessidade de empréstimo financeiro
Acompanhamento do plano de negdcio
egociagao com os financiadores

L]

L]

Z o o o o

Carga horaria

7855 Plano de negoécio - criagcao de pequenos e médios negocios 50 horas

_ * I|dentificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
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Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Elaborar um plano de ag&o para a apresentacéo do projeto de negécio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.

Reconhecer a estratégia de 1&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e o o o o o o o

Contetdos

® Planeamento e organizagéo do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de acgéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentagdo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragdo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagao e posicionamento estratégico
Formulacéo estratégica
Planeamento, implementacéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagédo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promogéao e publicidade
- Execucéo de materiais de promogao e divulgacao
e Estratégia de 1&D
o Incubagéo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negocios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital préprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negdécio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
Desenvolvimento do conceito de negécio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisao
Reformulacéo do produto/servigo
Orientagao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializacdo
o Estratégia de controlo de negécio

3
o o o o o oMo o o o o
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o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definicdo da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagdes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

. R Carga horaria
Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

e Explicar a importancia da adogao de uma atitude empreendedora como estratégia de empregabilidade.

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

e Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na procura e manutengao
do emprego.

e |dentificar e descrever as diversas oportunidades de inser¢do no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as regras de elaboracéo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar anuncios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

8598

Objetivo(s)

Contetidos

e Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagédo destes conceitos na
compreensao da sua histéria de vida, identificagéo e valorizagdo das competéncias adquiridas

e Atitude empreendedora/proactiva

e Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
o Competéncias relacionais

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestao da informacgao

o Competéncias de tomada de deciséo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)

Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

e & o o o o o o o o
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R ~ . o Carga horaria
Comunicacgao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Explicar o conceito de assertividade.

e |dentificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

e Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
e Reconhecer as formas de conflito na relagao interpessoal.
L]
L]

8599

Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.
e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
e Aplicar as regras de elabora¢do de um curriculum vitae.
e |dentificar e selecionar andncios de emprego.
e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

Contetidos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagéo e o entendimento
Atitude tranquila numa situagdo de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® &6 o o & o & & o & & 0o o & o o o o o
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Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de Carga horaria
emprego 25 horas

8600

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar anuincios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Conceito de empreendedorismo — multiplos contextos e perfis de intervengao
Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

. - . Carga horaria
8729 Lingua russa - cozinhal/pastelaria 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situacdes comunicativas proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
e |nteragir e comunicar em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagéo de tipos de iguarias e ingredientes, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagéo do trabalho de cozinha e de pastelaria, execug¢éo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria,
equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagao de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de cozinha/pastelaria
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. . . - n Carga horaria
8730 Lingua russa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o
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10746 Seguranca e Saude no Trabalho - situacdes Carga horaria
idémicas/pandémicas 25 horas

e |dentificar o papel e fungdes do responsavel na empresa/organizagido pelo apoio aos Servigos de Seguranca e
Saude no Trabalho na gestéo de riscos profissionais em situagdes de epidemias/pandemias no local de trabalho.
e Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no quadro da prevengéo e
mitigagcdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a necessidade do seu cumprimento legal.

e Apoiar os Servicos de Segurancga e Saude no Trabalho na implementagao do Plano de Contingéncia da
organizagdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas envolvidas e de acordo com o respetivo
protocolo interno, assegurando a sua atualizagéo e implementagéo.

e Apoiar na gestao das medidas de prevengao e protegdo dos trabalhadores, clientes e/ou fornecedores,
garantindo o seu cumprimento em todas as fases de implementagao do Plano de Contingéncia, designadamente
na reabertura das atividades econémicas.

Objetivo(s)

Conteudos

e Papel do responsavel pelo apoio aos Servigos de Seguranga e Saude no Trabalho na gestéo de riscos profissionais em cenarios de
excegao
o Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengéo da epidemia/pandemia
o Fungdes e competéncias — planeamento, organizagéo, execugéo, avaliagao
o Cooperagao interna e externa — diferentes atores e equipas
o Medidas de intervencdo e prevencéo para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores — Plano de Contingéncia da
empresa/organizagao (procedimentos de prevengéo, controlo e vigilancia em articulagdo com os Servigos de Seguranga e Saude no
Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas representativas, quando aplicavel)
o Comunicagao e Informagéo (diversos canais) — participacdo dos trabalhadores e seus representantes
o Auditorias periddicas as atividades econémicas, incluindo a componente comportamental (manutengdo do comportamento seguro
dos trabalhadores)
o Recolha de dados, reporte e melhoria continua
e Plano de Contingéncia
o Legislagéo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais
Articulagdo com diferentes estruturas — do sistema de saude, do trabalho e da economia e Autoridades Competentes
Comunicacgéo interna, dialogo social e participagdo na tomada de decisdes
Responsabilidade e aprovagéo do Plano
Disponibilizagéo, divulgagéo e atualizagéo do Plano (diversos canais)
Politica, planeamento e organizagao
Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto com assisténcia médica,
limpeza e desinfecé@o, descontaminag&o e armazenamento de residuos, vigilancia de satide de pessoas que estiveram em estreito
contacto com trabalhadores/as infetados/as)
o Avaliagao de riscos
o Controlo de riscos — medidas de prevengao e protegdo
- Higiene, ventilagdo e limpeza do local de trabalho
- Higiene das maos e etiqueta respiratéria no local de trabalho ou outra, em fung¢éo da tipologia da doenga e via(s) de
transmisséo
- Viagens de carater profissional, utilizagao de veiculos da empresa, deslocagbes de/e para o trabalho
- Realizagao de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
- Detecao de temperatura corporal e auto monitorizagéo dos sintomas
- Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e Coletivo (EPC) — utilizagéo, conservagéo, higienizagdo e descarte
- Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizagéo dos locais e horarios de trabalho
- Formacéo e informagao
- Trabalho presencial e teletrabalho
o Protecéo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco — adequagéao da vigilancia
e Revisédo do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificacdo das agdes de melhoria
e Manual de Reabertura das atividades econdmicas
o Diretrizes organizacionais — modelo informativo, fases de intervengéo, formagao e comunicagao
o Indicagbes operacionais — precaugdes basicas de prevengédo e controlo de infegdo, condi¢cdes de protegédo antes do regresso ao
trabalho presencial e requisitos de seguranga e salde no local de trabalho
o Gestao de riscos profissionais — fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais associados a utilizagdo
prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos
o Condigdes de protecéo e seguranga para os consumidores/clientes
o Qualidade e seguranca na prestagao do servigo e/ou entrega do produto — operacéo segura, disponibilizagdo de EPI, material de
limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagéo
o Qualidade e seguranga no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
o Sensibilizagdo e promogéo da saude — capacitagdo e combate a desinformagéo, sadde publica e SST
o Transformacéo digital — novas formas de trabalho e de consumo

0 0 o o o o
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5. Sugestao de Recursos Didaticos

* ABOIM, J. M. B., Elementos Basicos de Economato. Lisboa: Instituto Nacional de Formacgéao Turistica, 1983.

« ADRIA, F. ; SOLER, J. ; ADRIA, A., El Bulli. [S.1.]: RBA, 2005.

* Al QUINTAS, M., Organizagéo e Gestao Hoteleira. Lisboa: Edigdes CETOP, 2006.

* Al QUINTAS, M., Tratado de Hotelaria. Lisboa: INFT, 1998.

* ALMEIDA, M.; AFONSO, C., Principios Basicos de Alimentagao e Nutrigao. Lisboa: Universidade Aberta, 2001.

« ARAUJO, M., Seguranga Alimentar - Os perigos para a salde através dos alimentos. Lisboa: Meribérica/Lider — Editores,
Lda., 1997.

* BAPTISTA, M., Turismo, Competitividade Sustentavel. Lisboa: Verbo, 1997.

* BAPTISTA, M., Turismo, Gestao Estratégica. Lisboa: Verbo, 2003.

* BATESON, J. E. G.; HOFFMAN, K. D., Marketing de Servigos. 42 Edi¢cdo. Sao Paulo: Editora Atlas, 1990.

* BERBEROGLU, H., The Complete Cost Control Book. Canada: F&B Consultants, 1991.

* BIOSCA, D., Cémo conseguir que los Clientes repitan en la hosteleria. Barcelona: Detur Publicaciones, 2000.

* BREDA, J., Fundamentos de Higiene Alimentar e Nutrigdo. Coimbra: Printipo — Industrias Graficas, Lda., 1996.

* BREDA, J.; ROCHA, A. V.; LAVRADOR, J. L.), Gula sem Pecado. [S.l.]: Editora Difel. Colec¢do Saude & Sabor, 2002.
+ CAMARA MUNICIPAL DE LISBOA, Higiene alimentar, 1998.

* CARMO, I, Alimentagdo Saudavel, Alimentagéo Segura. Lisboa: Publicagbes Dom Quixote, 2004.

* CASTRO, A.G., Alimentagdo e Saude. Lisboa: Instituto Piaget, 2001.

* CESTUR, Gestao em Restauracéo e Bebidas. Instituto de Turismo de Portugal, 2006.

* CHIAVENATO, . (1997), Recursos Humanos. Sao Paulo: Editora Atlas.

* CLAYMAN, C. B., Dieta e Nutri¢cao. Porto: Civilizagao Editora, 1992.

» Comer Bem, Viver Bem. Lisboa: Selecgbes do Reader’s Digest, (s/d).

* CRACKNELL, H. L.; KAUFMAN, R. J.; NOBIS, G. Catering. Vol. | e Il. Lisboa: Edigdes CETOP, 1993.

*« CUNHA, L., Introdugéo ao Turismo. Lisboa: Mc Graw-Hill, 1997.

* DECO, Veneno no seu prato? Lisboa, 2002.

* DESSEAUVE, T., O Livro do Vinho. Lisboa: Publicagdes Chaves Ferreira, 1998.

* DIAS, R.; PIMENTA, M. A., Gestéo de hotelaria e turismo. Prentice Hall. 2005.

* EIGLIER, P.; LANGEARD, E. (1987), Servuction: a Gestdo Marketing de Empresas de Servigos. Paris: McGraw- Hill.
* ESCOFFIER, A., Le Guide Culinaire. [S.1.] : Paris : Flammarion Union Distribution, 2001.

*« ESTEVES, P.; MACEDO, S.; LUZ, C.; SOARES, P.; VAZ DE ALMEIDA, M. D., Manual de Higiene e Seguranga Alimentar.
INATEL, 2003.

* EUROSTAT, Eurostat Year book 2005. The statistical guide to Europe, 2005.

* FERREIRA, A. J., Estudos de Microbiologia Geral e de Imunologia. Lisboa: Fundagao Calouste Gulbenkian, 1984.

* FERREIRA, M., Cozinha ideal: tratado completo de cozinha, pastelaria e bar. Porto: Domingos Barreira, 1991.

* GODMET, M. ; MOULAERT, B., 1000 Idées de Decors. [S.l.]: Dormonval, (s/d).

* GONGALVES, F., ALVES, M. J., Cédigo do Trabalho-2006. Livraria Almedina, 2006.

*» HANBUCKERS, Auberge Herborist. [S.l.] Racine Lanno, 2002.

« Higiene e Segurancga Alimentar: Codigo de boas praticas. [S.l.]: ARESP, (s/d).

* INSTITUTO DE CONSUMIDOR, A Leitura do Rétulo. Lisboa, 2002.

« Instituto de Turismo de Portugal (s/d), Guias Técnicos de Investimento em Turismo — Gestdo em Restauragéo e Bebidas.
CESTUR - Centro de Estudos do Turismo.

+ JACKI PASSMORE, O Mais Belo Livro da Cozinha da Asia. [S.1.]: Verbo Editora, (s/d).

* JANEIRO, J. A. (1991), Guia Técnico de Hotelaria. Edi¢gdes Cetop.

* JOHNS, N., Higiene de los Alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia,1995.

* JONES, P.; MERRICKS, P. (1996), The Management of Food Services Operations. Cassel.

* JULYAN, B. K., Manual de Bebidas. Mem Martins: Edigdes CETOP, 1994.

* KALENUIK, R. Cozinha Simplesmente Deliciosa 2. [S.1.]: Magnanimity House Publishing, (s/d).

* KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D., Teoria del Catering. Zaragoza: Editorial Acribia, 2000.

* KOTLER, P.; BLOOM, P. (1988), Marketing para Servigos Profissionais. Sdo Paulo: Atlas.

* KOTLER, P.; BOWEN, J.; MAKENS, J. (1999), Marketing for Hospitality and Tourism. U.S.A.: Prentice Hall Internacional
Editions.

* LACASSE, D., Introdugao a Microbiologia Alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.

* LAGE, B. H. G.; MILONE, P. C., Turismo: Teoria e Pratica. 12 Edicdo. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2000.

* LAS CASAS, A. (1990), Marketing de Servigos. 32 Edigcdo. Sao Paulo: Editora Atlas.

* LENDREVIE, J. et al (1996), Mercator-Teoria e Pratica do Marketing. 62Edigao. Lisboa, Publicagdes Dom Quixote.

* LILLICRAP, D.; COUSINS, J.; SMITH, R. (1998), Food and Beverage Service, Hodder & Stoughton.

* LIMPO, B. R., O Livro de Pantagruel. Lisboa [s.n.], 1945.
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* LORENZA DE MEDICI O Mais Belo Livro da Cozinha da Italia. [S.l.]: Verbo Editora, (s/d).
* LOVELOCK, C. H. (1996), Services Marketing. U.S.A.: Prentice Hall Int. Editions.
* LUISE, F., Emilia e o Food Cost. [S.l.]: Edigdes do Gosto, 2004.
* MAIER, E. A,; LIGHTFOOD, N.F., Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua — Guia para a Garantia de Qualidade.
Fundagao Calouste Gulbenkian, Lisboa, 2003.
* MAINCENT, M. Technologie Culinaire. [S.l.]: BPI, 2004.
* MARCHESI, M. R. (1994), O Livro do Protocolo. Lisboa: Editorial Presencga.
* MARQUES, J. A., Manual de Gastronomia a Cozinha de sala. [S.l.]: INFT, (s/d).
* MCLEAN, A. D.; HAZELWOOD, D.), Curso de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia,
1991.
* MCWHITER, A.; CLASEN, L. Alimentos Bons, Alimentos Perigosos. Lisboa: Selec¢des do Reader’s Digest, 1997.
* MIGUEL, A. S. S. R., Manual de Higiene e Seguranga no Trabalho. 92 edi¢éo. Porto: Porto Editora, 2006.
* MODESTO; M. de L., Cozinha Tradicional Portuguesa. Verbo Editora, 1982.
*« MONTEIRO, V.M., Higiene, Seguranca, Conservagéo e Congelagao de Alimentos, Editora Lidel, 2004.
* MORGAN, M. (1996), Marketing for Leisure and Tourism.UK: Prentice Hall Europe.
* MOSER, F., Manual de gestao de alimentagao e bebidas. Edicdes CETOP, 2002.
* PERIS, A. Guia de Prova de Vinhos. Edigao Jornal de Noticias, 2001.
» Receitas a Moda Antiga. Lisboa: Seleccdes do Reader’s Digest, (s/d).
*» Receitas Caseiras de Canapés. [S.l.]: Colecgao Le Cordon Bleu, (s/d).
* REIS, L.; PAULINO, A. (2000), Gest&o dos stocks e compras. 32 Edi¢ao, Lisboa: Editora Internacional.
* ROBINSON, J., Curso de Vinhos. Livros Cotovia, 1999.
* ROBOUCHON, J., Larrousse Gastronomique. [S.L]: [s.n], (s/d).
* ROCHA, |., PIMENTA, G., Trabalho. 3.2 Edigdo. Porto Editora, 2005.
* RUSCHMANN, D. (1990), Marketing Turistico. Sdo Paulo: Papirus Editora.
* SCHUSTER, M., O Essencial Sobre a Prova. Circulo de Leitores, 2001.
* SHOCK, P. J.; BOWEN, J. T.; STEFANELLI, J.,) Marketing para Restaurantes, para Proprietarios e Gerentes.
« Lisboa: Edicdes CETOP, 2005.
+ SIMON, J., A Descoberta do Vinho. Lisboa: Editorial Caminho, 1994.
* SMITH, T., Dieta e Nutrigdo. Circulo de Leitores, 1992.
« TANTE CECILE, Ma Cuisine : 365 Jours — 730 Recettes. Paris: PML, 1994.
* Tesouros da Cozinha Tradicional Portuguesa. Selecgdes do Reader’s Digest, 1984.
*« TEUBNER, C., As 100 Receitas de Cozinha Mais Famosas do Mundo. [S.l.]: Everest Editora, 2006.
* TREUILLE, E.; BLASHFORD-SNELL, V. Canapés. [S.L.]: Editora Civilizag&o, (s/d).
* UNISHNOR - Unido das Associagdes de Hotelaria e Restauragdo do Norte de Portugal, Cédigo de Boas Praticas para a
Restauragao, Porto: Instituto UNISHOR, 2001.
* UNISHOR, Hotelaria e Restauragao - Manual de Prevencéo. [S.l.]: UNISHOR, 2005.
* Universidade Moderna (1996), Exercicios de Gestao de Stocks e Compras, Lisboa: Edigdo Universidade Moderna.
* VALENTE, M. O. C., O Melhor da Cozinha Regional Portuguesa. Circulo de Leitores,1995.
« VELLAS, F.; BECHEREL, L. (1999), The International Marketing of Travel and Tourism. London: Macmillan Press Ltd.
* VIERA, E. (2003), Marketing Hoteleiro. Caxias do Sul: Educs.
* WALTON, S., Manual Enciclopédico do Vinho. Lisboa: Editorial Estampa, 1998.
* WILLIAM WARREN, O Mais Belo Livro da Cozinha da Tailandia. [S.l.]: Verbo Editora, (s/d).
* WOLTER, A., Carnes. [S.1.]: Intercultura, (s/d).
* WOLTER, A., Legumes. [S.L]: Intercultura, (s/d).
* WOLTER, A., Sopas. [S.1.]: Intercultura, (s/d).
* ZEITHAML, V.; BITNER, M. Jo.(1996), Services Marketing. McGraw-Hill.
* Inglés:
+ Dicionario Verbo de Inglés Técnico e Cientifico. Lisboa: Editorial Verbo, 1994.
+ Dicionario de Termos Técnicos. Lisboa: Litexa Editora, 1995.
» Dicionario da Lingua Inglesa. 8° edi¢éo. Porto Editora, 1998.
* Dicionario de Inglés-Portugués. 3? edigao. Porto Editora, 1998.
+ Dictionary for the Meat Industry. Roskilde: Slagteriskolen i Roskilde, 1995
* Francés:
* Dicionario de Francés-Portugués. Porto: Porto Editora, 1999.
* Dicionario de Portugués-Francés. Porto: Porto Editora, 1999.
» Dicionario de Portugués-Inglés. 2° edigdo. Porto:Porto Editora, 1998.
* Inglés:
* Vocabulario Técnico para as profissdes Turistico-Hoteleiras, Inglés. Lisboa: Instituto Nacional de Formacéo
* Turistica, 1993.
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* Francés:
* MAINCOURT, M.l. Travaux Pratiques de Cuisine. Paris: Editions B.P.I.,1991.
* Vocabulario Técnico para as profissdes Turistico-Hoteleiras, Francés. Lisboa: Instituto Nacional de Formagao
* Turistica, 1993.
« WOLSKI, M. Les Métiers du Tourisme et de |'Hotellerie — Comment Débuter ? Paris: L'Etudian, 1995.
« Outros recursos::
* Panfletos/brochuras fornecidos pelo Posto de Turismo sobre o turismo local e regional
* Informagao sobre unidades hoteleiras fornecidas pelas proprias entidades
« Informagéo fornecida pelas Pousadas de Portugal
* Revistas:
* Intermagazine
* Portugal Gastronémico
* Thuries Gastronomie Magazine
 Evasbes
* Revistas da Especialidade
* Legislagéo:
* Legislagao especifica para o sector.

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 02/06/2020 61/61



	1. Perfil de Saída
	3. Referencial de Formação Global
	4. Desenvolvimento das Unidades de Formação de Curta Duração (UFCD) - Formação Tecnológica
	5. Sugestão de Recursos Didáticos

