F JUA JAOEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

{_RE"FERENCIAL DE FORMACAO

EM VIGOR

Area de Educacio e

= 811 . Hotelaria e Restauracao
Formacao

Codigo & Designagao 811184 - Técnico/a de Restaurante/Bar

do Referencial de

" Nivel de Qualificacdo do QNQ: 4
Formacao

Nivel de Qualificacao do QEQ: 4

Modalidades de

Educacéio e Formagéio Cursos de Aprendizagem

Total de pontos de

g 193,50
crédito

Publicado no Despacho n.°13456/2008, de 14 de Maio, que aprova a versao inicial do Catalogo
Nacional de Qualificagdes.

12 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n°® 16 de 29 de abril de
2013 com entrada em vigor a 29 de julho de 2013.

22 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 17 de 08 de maio de
2014 com entrada em vigor a 08 de maio de 2014.

3? Actualizagado publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n°® 12 de 29 de margo de
Publicagéo e 2015 com entrada em vigor a 29 de margo de 2015.

atualizagées 42 Atualizagdo em 01 de setembro de 2016.

52 Actualizagdo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 31 de 22 de agosto de
2018 com entrada em vigor a 22 de agosto de 2018.

62 Actualizagéo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 19 de 22 de maio de
2020 com entrada em vigor a 22 de maio de 2020.

72 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 27 de 22 de julho de
2020 com entrada em vigor a 22 de julho de 2020.
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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Planear, coordenar e executar o servigo de restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e seguranga, 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 Planear e preparar o servigo de restaurante/bar, de acordo com as normas de higiene e seguranga.
* Acolher e atender o cliente no servigo de restaurante/bar.

e Preparar e servir bebidas simples e compostas e alimentos e bebidas de cafetaria.

e Executar os servigos de restaurante, vinhos e outras bebidas.

e Executar confegdes de sala e arte cisoria.

e Planear e executar os diferentes servigos especiais.

e Faturar os servigos prestados.

e Controlar custos de alimentos e custos de bebidas.

e Colaborar na elaboragéo de cartas de restaurante, bar e vinhos.

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

e Atender e resolver reclamagdes de clientes.

e Efetuar requisigdes e preencher outra documentagao técnica relativa a atividade desenvolvida.
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Q.

CATALOGO

ANQYEP

AGENCIA MAC

QUALIFICACOES ENSING PROFYSSIONAL 1P
3. Referencial de Formacao Global
Formacao Sociocultural:
Dominios de Formagao Caddigo UFCD Horas
6651 Portugal e a Europa 50
6652 Os media hoje -
6653 Portugal e a sua Histéria 25
6654 Ler a imprensa escrita o5
Viver em
Portugués 6655 A Literatura do nosso tempo 50
6656 Mudangas profissionais e mercado de trabalho 25
6657 Diversidade linguistica e cultural 25
6658 Procurar emprego 50
Total: 275
6659 Ler documentos informativos 25
6660 Conhecer os problemas do mundo atual 50
6661 Viajar na Europa 25
Comunicar em
Lingua Inglesa 6662 Escolher uma profissdo/Mudar de atividade 25
6663 Debater os direitos e deveres dos cidadaos 25
6664 Realizar uma exposic&o sobre as instituicdes internacionais 50
Total: 200
6665 O Homem e o0 ambiente o5
6666 Publicidade: um discurso de sedugédo 25
Mundo Atual 6667 Mundo atual — tema opcional o5
6668 Uma nova ordem econémica mundial 25
Total: 100
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for
CATALOGO

QUALIFICACOES

Desenvolvimento
Pessoal e Social

Tecnologias de
Informacéo e
Comunicagao

6669

6670

6671

0755

0757

0767

0792

Higiene e prevencéo no trabalho

Promocgéao da saude

Culturas, etnias e diversidades

Processador de texto - funcionalidades avancadas

Folha de calculo - funcionalidades avancadas

Internet - navegacéo

Criacéo de paginas para a web em hipertexto

ANCQYEP

AGENCIA MACIC
PARA A QUALIFICACAD E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

50

25

25

Total: 100

25

25

25

25

Total: 100

1Pode optar-se pelo desenvolvimento de outra lingua estrangeira, que se revele mais interessante do ponto de vista das necessidades do
mercado de trabalho, tendo por base os mesmos conteudos e objetivos/competéncias a adquirir.

Dominios de
Formagao

Matematica
e Realidade

Economia

Cadigo

6672

6673

6674

6675

6676

6700

6701

6702

6703

Formacao Cientifica

UFCD
Organizagao, analise da informagao e probabilidades
Operagdes numéricas e estimagéo
Geometria e trigonometria
Padrdes, fungdes e algebra

Fungdes, limites e calculo diferencial

Agentes econémicos e atividades e econdmicas
Funcionamento da atividade econémica
Estado como regulador da atividade econémica

Economia portuguesa em contexto inernacional

Horas

50

25

50

25

50

Total: 200

25

25

25

25

Total: 100
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CATALOGO

NACIONA D
QUALIFICACOES

Psicologia

6687

6688

Dinamica de grupos, relagdes interpessoais, socializagdo e
contextos

Diferenga de comportamento e diferenga de intervengéo

ANCREP

PARA A QUALIFICACAD EQ
ENSINO PROFISSIONAL, P

4,50 pontos
50 de crédito

4,50 pontos
50 de crédito

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

Formacao Tecnoldgica

Cédigo? UFCD pré-definidas Horas P‘(’;'r‘;‘c"?tge
7731 _ Higiene e seguranca alimentar na restauragéo 25 2,25
8211 _ Higiene e seguranga no trabalho na restauragéo 25 2,25
8259 I  Frincipios de nutrigdo e dietética 25 2,25
7297 A urismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25 2,25
7298 _ Turismo inclusivo na restauracéo 25 2,25
8260 _ Comunicacdo, vendas e reclamagdes na restauragao 50 4,50
8332 _ Confegdes de sala 50 4,50
8333 B Ate cisoria 50 4,50
8271 _ Servigo de restaurante/bar — servigos especiais 50 4,50
3353 _ Servigo de pequenos-almogos 25 2,25
4214 _ Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8317 _ Lingua inglesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8329 _ Restauragao - informacéo turistica 25 2,25
8283 I  Organizagio da cozinha 25 2,25
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
8334 IEE  Teoria de servigo de bebidas 25 2,25
8335 I servico de bar 25 2,25
8288 _ Servigo de restaurante/bar — mise-en-place e técnicas de servico 50 4,50
8336 _ Servigo de vinhos - preparacao e execucao 25 2,25
8337 BZZ  Vinhos de Portugal e do mundo 25 2,25
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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/9688
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8563
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8564
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9761
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9762
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9700
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9969
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9999
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9746
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9758
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9712
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/9763
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9764
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9717
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9765
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9766
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9767

@

CATALOGO
NACIONAL DE

QUALIFICAGCOES

8338
8339
8340
8341
8342
8343

8297

ANCYEP

AGENCIA NACIOMAL

PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, P

Execucéo do servigo de restaurante/bar 50 4,50
Servigo casual de restaurante 50 4,50
Servigo classico de restaurante 50 4,50
Servigo fine dinning 50 4,50
Servigo de bebidas simples 50 4,50
Servico de bebidas compostas 50 4,50
Preparagdes e confe¢des basicas de cozinha 50 4,50

Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1050 94,50

4215 _ Lingua francesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8344 _ Lingua italiana aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8345 _ Lingua alema aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8346 _ Lingua espanhola aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8347 _ Lingua holandesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8348 _ Lingua finlandesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8349 _ Lingua norueguesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8350 _ Lingua sueca aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8351 _ Lingua chinesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8732 _ Lingua russa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9767
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9768
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9769
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9770
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9771
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9772
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9726
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10001
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9773
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9774
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9775
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9776
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9777
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9778
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9779
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9780
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11054

Q.

CATALOGO
NACIONAL DE

QUALIFICAGCOES

8318

8319

8320

8321

8322

8323

8324

8325

8326

8731

Lingua francesa — o profissional na restauragéo

Lingua italiana — o profissional na restauragdo

Lingua alema — o profissional na restauracéo

Lingua espanhola — o profissional na restauragéo

Lingua holandesa — o profissional na restauragéo

Lingua finlandesa — o profissional na restauragao

Lingua norueguesa — o profissional na restauragdo

Lingua sueca — o profissional na restauragéo

Lingua chinesa — o profissional na restauracéo

Lingua russa — o profissional na restauragéo

ANCYEP

AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICAGAO 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 BT 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 regigo 25 2,25
8314 _ Lingua norueguesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8315 IEE  Lingua sueca — turismo e hotelaria na regigo 25 2,25
8316 _ Lingua chinesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8730 _ Lingua russa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8330 I  Aolicagdes informaticas na restauragéo 50 4,50
4421 _ Marketing na restauracéo 25 2,25
8331 _ Gastronomia e cultura 25 2,25
8352 A  Novas tendéncias na restauragdo 25 2,25
8353 _ Novas tendéncias de bar 25 2,25
8282 _ Flair Bartender — animacéo, exibicao e espetaculo 25 2,25
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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/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
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/9781
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9782
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9711

Q_ ANQCYEP

CATALOGO AGENCIA NAClONAL\

PARA A QUALIFICACAD EO

Qme:;,\gogs ENSINO PROFISSIONAL, | P
1122 _ Nocgdes e normas da qualidade 25 2,25
3297 _ Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
0941 - Presunto e paleta — ragas e qualificagdes portuguesas, espanholas e do 25 2.25

mundo

9942 _ Presunto e paleta — corte, prova, empratamento e conservagéo 50 4,50
7852 _ Perfil e potencial do empreendedor — diagndstico/ desenvolvimento 25 2,25
7853 _ Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50
7854 _ Plano de negdcio — criagdo de micronegdcios 25 2,25
7855 _ Plano de negdcio — criagdo de pequenos e médios negécios 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
10759 B  Tcletrabalho 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica 1150 %

Pontos
Formacao Pratica Horas  de

crédito

Considerando que os cursos de aprendizagem s&o desenvolvidos em regime de
Contexto de alternancia, parte das UFCD que integram a formacéo tecnoldgica podem ser 1500 20,00

Trabalho desenvolvidas na formag&o pratica em contexto de trabalho (ver orientagdes para o
desenvolvimento desta componente de formagao em www.iefp.pt)

20s codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de

formagao.
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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/12623
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12624
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
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/17510
http://www.iefp.pt
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4. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta Duracao (UFCD)

4.1. Formacao de Base - Sociocultural

6651

Carga horaria
Portugal e a Europa 50 horas

Reconhece a Constituigdo como Lei Fundamental do Estado de Direito portugués.

Demonstra o conhecimento da hierarquia e das competéncias dos 6rgdos de soberania.
Explicita a interdependéncia entre governantes e governados no contexto das sociedades democraticas.
Lida de forma cooperante com os outros, assumindo as regras do jogo democratico.

Indica os objetivos da adesao de Portugal a Unido Europeia.

Justifica a criagdo da Unido Europeia.

Refere as diferentes etapas da construgéo europeia.

Distingue os diferentes Tratados.

Caracteriza as principais instituicdes da Unido Europeia.

Reconhece a importancia de organizagdes internacionais na resolugéo de problemas globais.
Identifica diferentes tipos de organizac¢des internacionais e explicita as fungdes das principais.

Resultados da

Aprendizagem

e & o o o o o o o o o

Conteudos

e Organizagéo do Estado Democratico
o O Estado de Direito — a Constituigdo
- A génese da nossa Constituicdo
- A prevaléncia da Lei Fundamental face a outras normas ou leis
- Principios, direitos e garantias
- Organizagao politica
Os Orgéos de Soberania — sua composigao, competéncias e interligagdo
o Presidéncia da Republica, Assembleia da Republica, Governo e Tribunais
A Administragdo Publica
o Algumas competéncias a nivel central, regional e local
Integracé@o de Portugal na Unido Europeia
o Principais motivagdes do pedido de adesdo e implicagdes decorrentes da integragéo
e A Europa, o cidadao e o trabalho
o Estados-Membros: sucessivos alargamentos
o Mercado Unico Europeu
o Ades&o a moeda Unica
o Os principais Tratados da Unido Europeia
o As instituicdes europeias
o O cidadao/profissional europeu
e A Europa e 0 Mundo
o As principais organizagdes internacionais: organizagdes intergovernamentais (ONU, OTAN, entre outras) e organiza¢des ndo
governamentais
o Nivel de intervengdo na resolucéo de problemas mundiais

L]

L]

L]

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 10/ 88



Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

. . Carga horaria

Distingue comunicagao e informacgao.

Identifica os varios tipos de media e as respetivas fungdes.

Explicita a influéncia do media na opini&o publica.

Reconhece a importancia do direito a informacgao.

Identifica novas formas de informagao e de comunicagao resultantes da evolucéo tecnolégica.

6652

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o

Contetidos

Conceitos de comunicagao, informagéo e media

Fungdes e potencialidades dos diferentes media

Componentes do sistema mediatico: profissionais, empresas, tecnologias, contetdos, audiéncias e politicas de comunicagéo
Condicionantes da produgao mediatica: audiéncias, programacgao e publicidade

A importancia dos media na formagéo da opinido publica

Condicionantes da produgao mediatica: audiéncias, programacao e publicidade

Componentes do direito a informagao

Obstaculos ao direito a informagéo

Relagéo entre as novas tecnologias e a comunicagao

e o o o o o o o o

6653

Portugal e a sua Historia Carga horaria
25 horas

e Situa, cronologicamente, os momentos mais importantes da histéria de Portugal contemporaneo.

e |dentifica, em diferentes periodos de tempo, as influéncias estrangeiras na cultura e nos diversos setores de
atividade econdmica portugueses.

e Reconhece o protagonismo de Portugal em determinados momentos historicos.

e Relaciona as diferentes correntes de pensamento com a produgéo artistica e literaria que lhes esta associada.
e Caracteriza, genericamente, a evolugéo da estrutura social, da cultura e dos costumes.

e Compreende as causas que conduziram a um processo de transicdo democratica em Portugal.

Resultados da

Aprendizagem

Contetdos

e A civilizagao industrial no século XIX e XX
o O mundo industrializado no século XIX
o As alteragdes urbanas e sociais da industrializagéo
o Os novos modelos culturais do mundo industrializado
e A Europa e o mundo no século XX
o As transformagdes econdémicas do pds-guerra
o Mutagdes na estrutura social, na cultura e nos costumes
o Ruptura e inovagéo na arte e na literatura
e Portugal no século XX
o Portugal: da | Republica a ditadura militar
o Portugal: o autoritarismo e a luta contra o regime
o Portugal democratico: a Revolug&o do 25 de Abril e a instauragdo do Estado Democratico
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QUALIFICAGOES

. . Carga horaria

e |dentifica e caracteriza tipos de textos jornalisticos.
e Distingue jornais da imprensa escrita.
e Desenvolve o espirito critico e a capacidade comunicativa.

Resultados da

Aprendizagem

Conteudos

e Jornal escrito e jornal televisionado

e Tipos de jornais

o Generalistas — nacionais e regionais

o Especializados — desportivos, de artes, cientificos, entre outros
Géneros jornalisticos e respetiva estrutura

Analise da estrutura de primeiras paginas de jornais

Analise do conteudo das diferentes secgdes e tipos de texto de um jornal

6655

A Literatura do nosso tempo Carga horaria
50 horas

Identifica caracteristicas genéricas do texto literario.

Caracteriza genericamente os diferentes géneros literarios.

Distingue os varios géneros literarios.

Estabelece relagdes entre a literatura portuguesa do século XX e outras formas de expressao artistica.
Identifica fontes de influéncia de diferentes correntes ou autores nacionais e estrangeiros.

Reconhece um conjunto de autores representativos do século XX e relaciona-os com a sua forma de escrita e
principais obras.

e Desenvolve capacidades de leitura, interpretagéo, andlise critica e de aprego pela arte.

Resultados da

e o o o o

Aprendizagem

L]

Contetdos

e Conceito de literatura

e Conceito de texto literario

A literatura portuguesa do século XX

A relagéo da literatura portuguesa do século XX com outras formas de expressao artistica
Os autores e a sua produgéo literaria - que géneros literarios e que tematicas

o Agustina Bessa Luis

o Anténio Lobo Antunes
o David Mouréao Ferreira
o Dinis Machado

o José Cardoso Pires

o José Saramago
o
o
o
o

Lidia Jorge

Manuel Alegre

Sophia de Mello Breyner Andresen
Vergilio Ferreira
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QUALIFICAGOES

6656

— . Carga horaria
udancgas profissionais e mercado de trabalho 25 horas

Relaciona a evolugdo da organizagado do trabalho e das profissdes com as mudangas cientificas e tecnoldgicas.
Avalia os impactos das novas tecnologias no exercicio profissional.

Compreende a influéncia das novas dindmicas na evolu¢do do mercado de trabalho.

Reconhece a importancia da aprendizagem ao longo da vida, independentemente do contexto em que a mesma
se processa.

L]
Resultados da :
L]

Aprendizagem

Contetidos

Conceitos de trabalho, emprego e empregabilidade

Representag¢des sociais das profissdes e dos contextos de trabalho

Evolucéo cientifica e técnica e implicagdes no mundo do trabalho

Novas formas de trabalho associadas as novas tecnologias — o teletrabalho

Classificagao dos setores de atividades econoémicas e profissdes

Evolugao dos perfis profissionais na area profissional do curso

A importancia dos percursos formais, ndo formais e informais de aprendizagem ao longo da vida

e & o o o o o

6657

- R P Carga horaria
ersidade linguistica e cultural 25 horas

Reconhece a lingua como caracteristica de uma cultura.

Identifica os diferentes falares regionais e os seus elementos diferenciadores.
Interpreta corretamente o sentido da expressao “unidade na diversidade”.

Situa geograficamente os diferentes falares.

Identifica alguns aspetos culturais dos paises pertencentes a CPLP.

Relaciona os objetivos da CPLP com os objetivos da politica externa portuguesa.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o

Contetdos

e O Portugués - uma Lingua Viva
e Lingua, dialeto e falar regional
e Unidade e diversidade da Lingua Portuguesa
o A pronuncia e o Iéxico, elementos de diferenciagdo
o Variedades do portugués, distribuicdo geografica
e O Portugués no mundo actual
e Comunidade de Lingua Oficial Portuguesa (CPLP)
o Antecedentes e Declaragao
o Estatutos
o Estados membros
o Objectivos
e Expanséao da Lingua Portuguesa no mundo: descobrimentos e descolonizagéo
e Politica externa e defesa da Lingua Portuguesa
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QUALIFICAGOES

6658

Procurar emprego Carga horaria
preg 50 horas

e Compreende as exigéncias do mercado de trabalho em termos de insergao profissional.
e |dentifica e consulta fontes diversificadas de ofertas de emprego.

e Constroi instrumentos diversificados de candidatura a um emprego.

L]

L]

Explicita as finalidades dos diferentes instrumentos de candidatura ao emprego.

Distingue comportamentos e posturas ajustados e desajustados durante os processos de sele¢éo para um
emprego.
e Reconhece a importancia da procura ativa de emprego.
e Desenvolve capacidades de iniciativa e de responsabilidade pessoal.

Resultados da

Aprendizagem

Contetidos

e Conceitos de mercado de trabalho

e Oferta e procura de emprego: rede de relagdes pessoais, anuncios, Centros de Emprego, empresas de recrutamento, Internet...
e Técnicas e instrumentos de candidatura a um emprego: curriculum vitae, carta de apresentacgao, carta de candidatura, carta de
recomendacao, entrevista, testes de selecgao

e Recrutamento e mobilidade de trabalhadores na Unido Europeia

e Programas e medidas de apoio a insergao profissional e a criagdo de empresas

e Ponto Nacional de Qualificacéo (PNQ)

. . Carga horaria
6659 Ler documentos informativos 25 horas

e L& e interpreta documentos informativos e utilitarios.
e Adequa o discurso oral e escrito, em situagées do quotidiano, de acordo com as aprendizagens efetuadas.
e Elabora um glossario com base nos documentos trabalhados.

Resultados da

Aprendizagem

Contetdos

* Analise de textos informativos e utilitarios
o Instrugdes de utilizagdo de equipamentos ou de produtos diversos
o Anuncios e pequenos artigos
o Rétulos de produtos alimentares
o Regras de jogos
e Sistematizagdo e apresentagédo do contetido dos textos trabalhados
e Seleccdo dos principais termos em fungao do tema
e Organizagdo de um glossario
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QUAL

Resultados da

Aprendizagem

IFICAGOES

6660

Carga horaria
Conhecer os problemas do mundo atual 50 horas

Consulta varias fontes de informagao.

Selecciona, organiza e sistematiza a informagéo recolhida.

Analisa criticamente a informagao.

Produz textos escritos.

Argumenta oralmente sobre os textos produzidos.

Consciencializa-se dos problemas que afetam presentemente a humanidade.
Identifica a importancia de alterar politicas, atitudes e comportamentos.

e & o o o o o

Conteudos

e Devem ser identificados dois temas que se assumem na atualidade como um problema para a humanidade, de acordo com os
interesses do grupo
e Exemplos

o

0 0 0o o o o o o

Excluséo social e solidariedade

Migragéo e minorias étnicas

Toxicodependéncias

Sida

Globalizagao

Avangos tecnoldgicos e reflexos no mundo do trabalho
Ameaca nuclear

Preservagao ambiental

(-+)

Resultados da

Aprendizagem

6661

. Carga horaria
Viaj Europa 25 horas

Consulta varias fontes de informagao.

Selecciona, organiza e sistematiza a informagao recolhida.

Reconhece o espago europeu e o espago comunitario.

Identifica as diferentes moedas utilizadas no espago europeu e reconhece o respetivo valor face ao euro.
Prepara a viagem a realizar.

Preenche formularios e outros impressos.

Utiliza mapas para identificar e se deslocar até aos locais pretendidos.

e o o o o o o

Conteudos

e A

Europa e o Espago Comunitario

¢ |dentificagdo do(s) pais(es) a visitar (num maximo de 2)
¢ |dentificagdo das cidades a visitar
¢ Preparacdo da viagem

o

o
o
o
o

Recolha de dados de caracterizagédo do destino da viagem

Contacto com agéncias de viagem

Identificagbes de documentos ou outras condigdes exigidas pelas autoridades do pais
Mapas e roteiros

Plano de viagem
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QUALIFICAGOES

6662

S - Carga horaria
Escolher uma profissao/Mudar de atividade 25 horas

Consulta varias fontes de informagao.

Selecciona, organiza e sistematiza a informagéo recolhida.
Analisa criticamente a informagéo.

Identifica e desmonta esteredtipos profissionais.

Produz documentos de resposta a anuncios de oferta de emprego.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o

Contetidos

Profissdes tradicionais e novas profissdes

Representagdes sociais das profissdes

Caracterizagao das principais atividades associadas a saida profissional
Anuncios de oferta de emprego

Curriculum Vitae

Carta de apresentagéo

6663

. R ~ Carga horaria
Debater os direitos e deveres dos cidadaos 25 horas

Consulta varias fontes de informagao.

Selecciona, organiza e sistematiza a informacéo recolhida.
Analisa criticamente a informagao.

Distingue liberdade, direito e dever.

Defende e exerce, em consciéncia, os seus direitos e deveres.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o

Conteudos

e Devem ser identificados dois temas (um no dominio dos direitos e outro no dominio dos deveres) que se assumam de maior interesse
para o grupo
e Exemplo
o Liberdade de expresséo
Liberdade de informagéo e liberdade de imprensa
Direito & seguranga e protecgao
Direito a igualdade de oportunidades
Direito a diferenga
Direito a educacéo ao longo da vida
Deveres do cidadao no respeito pelas liberdades individuais e colectivas
Deveres do cidad&o no respeito pelo patrimonio cultural e ambiental
Deveres do cidadao no respeito pela justica e solidariedade dos paises ricos pelos paises pobres

(-+)

0O 0 0 0o o 0o o o o
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Carga horaria

6664 Realizar uma exposicao sobre as instituicées internacionais 50 horas

Consulta varias fontes de informagao.

Selecciona, organiza e sistematiza a informagéo recolhida.

Identifica as instituigdes internacionais com maior relevancia nas diferentes areas de intervengéo.
Debate, em grupo, as opgdes de realizagéo do trabalho.

Apresenta em exposic¢ao, sob a forma de cartaz ou de outro suporte, uma instituigdo internacional.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o

Contetidos

Identificacéo de instituigdes internacionais organizadas de acordo com a natureza e ambito de intervengéo
Recolha de informagéo de carater geral e de carater selectivo

Tratamento da informacéo

Direitos de autor

Estruturagdo e produgéo de um documento informativo/divulgacéo/promogéo
Organizagao da exposigao

o Reserva do espaco

o Preparagao do espago

o Divulgagéo e promogéao do evento

o Produgéo de convites

o Acolhimento dos visitantes

o Balanco final

6665

o e o ambiente Carga horaria
25 horas

e Caracteriza os principais problemas ambientais.
e Compreende o impacte da atividade humana no ambiente.
RESMIECI MY  * Identifica os efeitos da poluigéo na satde publica.
L]
L]

Aprendizagem

Reconhece a importancia da alteragéo de atitudes e comportamentos na preservagdo do ambiente.
Compreende que nos processos de tomada de decisdo sobre problematicas ambientais concorrem diversas
perspetivas refletindo interesses e valores diferentes.

Conteudos

Principais problemas ambientais relacionados com o ar, a agua, os residuos e o ruido

A poluigdo e a saude publica

As tecnologias verdes: custos e beneficios

Novas fontes de energia e a sua utilizagao

Relagdo entre a sociedade de consumo e a sociedade sustentavel

Comportamentos favoraveis a preservagdo do ambiente

Protocolos e Convengdes internacionais no dominio do ambiente e do desenvolvimento sustentavel
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. - = Carga horaria
6666 Publicidade: um discurso de seducao 25 horas

e |dentifica e interpreta 0s mecanismos e meios usados pela publicidade para influenciar o consumidor.

e Cria habitos de comparagao e de comprovagao das caracteristicas reais de produtos e servigos face as
REVNECIIMEN  caracteristicas definidas pela publicidade.

LN IP£ LIl » Promove uma consciéncia critica face as necessidades de consumo criadas através da publicidade.

e |dentifica modelos sociais, morais, culturais e ideoldgicos, implicitos na mensagem publicitaria.

e Interpreta e aplica a Lei da publicidade a casos especificos.

Conteudos

Sociedade de consumo: consumo e consumismo

Meios de comunicacéo de massa: publicidade

e Mercado e publicidade

o Conhecimento e caracterizagéo dos destinatarios na construgdo da mensagem publicitaria
o Consumos juvenis

o Produtos publicitarios destinados a jovens

o Construgao de identidades em fungdo de modelos e de esteredtipos

Elementos fundamentais da estrutura de um anuncio

o Imagem, texto oral e/ou escrito, duragdo e som

Lei da publicidade

R Carga horaria
6667 Mundo atual - tema opcional 25 horas

Resu”a.dos da e Promove uma consciéncia analitica e critica, com base em acontecimentos e/ou problemas do Mundo atual.
Aprendizagem

Contetidos

e Os contelidos a desenvolver devem integrar-se em temas de atualidade, escolhidos de acordo com os interesses dos formandos.

6668

Uma nova ordem econémica mundial Carga horaria
25 horas

e Conhece, globalmente, as interdependéncias que no mundo contemporaneo conferem carater mundial as
relagbes econémicas.

o |dentifica grandes assimetrias ao nivel do mundo, das regides e dos paises.
. e |dentifica as causas econdmicas e politicas subjacentes a situagao internacional no final do século e do milénio.
Aprendizagem ) - o AT
e Reconhece os efeitos econdmicos e sociais da globalizagao.

e |dentifica-se com os principios sociais, de cidadania, de subsidiariedade e de coesdo defendidos por uma
Europa Comunitaria.

Resultados da

Conteudos

e Um olhar sobre o mundo na viragem do século e do milénio
o Interdependéncia econdmica e globalizagdo

o Mundos, regides e paises divididos

Desenvolvimento do capitalismo

O fim da guerra fria € 0 mundo unipolar

A nova ordem econdémica mundial

A Europa dos cidadaos
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QUALIFICAGOES

6669

ene e prevencao no trabalho Ca;gahlg:;na

Define conceitos de saude, doenga profissional e acidente de trabalho.

Relaciona saude com local de trabalho.

Identifica as principais causas das doengas profissionais e dos acidentes de trabalho.
Identifica e interpreta elementos relevantes das estatisticas de acidentes de trabalho.
Identifica as principais caracteristicas de um posto de trabalho-tipo.

Caracteriza as condigdes de trabalho ideais e as formas de as conservar.

Reconhece as vantagens da protegao coletiva e individual.

Utiliza meios adequados de movimentacéo de cargas.

Identifica as regras de utilizagao de ecras de computador.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o o o o

Conteudos

e Saude, doenca e trabalho
o Saude
Doencga profissional
Acidentes de trabalho
Doengas profissionais nos diversos setores econémicos
Estatisticas de doengas profissionais e de acidentes de trabalho
Distribuicdo de acidentes de acordo com localizagéo da leséo, tipo de leséo, hora de trabalho, regi&o, setor de atividade, idade
Tipos de risco de acidente
Custos dos acidentes
Prevencao de acidentes
rgonomia
Postos de trabalho: sentado, em pé, misto
Condigdes de trabalho: temperatura, ruido, humidade, ventilagdo, iluminacéo, poluentes quimicos
Técnicas de prevencgao coletiva e individual
Equipamentos de prevencéo individual
Movimentagao de cargas: levantamento, transporte manual
Regras de utilizagao de ecras de computador

L]
o o o oo oMo oo oo o0 o0 o

6670

= . Carga horaria
Promocéao da saude 25 horas

Avalia a importancia dos comportamentos positivos na promogao da saude.
Caracteriza os diferentes tipos de toxicodependéncias e diversas patologias contemporaneas.
Reconhece as consequéncias do consumo do alcool, do tabaco e de estupefacientes.

L]

L]

L)
Resultados da e Compreende a importancia do planeamento familiar.
L]
L]

Aprendizagem

Identifica comportamentos que previnem as doengas sexualmente transmissiveis.
Reconhece as organizagdes da sociedade civil na prevengao de riscos, no combate a doenga e no apoio aos
cidadaos portadores de patologias ou dependéncias.

Conteudos

Prevengéo da saude

Alimentagao racional e desvios alimentares

Actividade fisica e repouso

Sexualidade e planeamento familiar

Doengas da atualidade (sida e outras patologias contemporaneas) e toxicodependéncias

Causas, sintomas, formas de prevengao, de transmissao e de tratamento

Organizagdes da sociedade civil que prestam apoio a portadores de diferentes patologias ou dependéncias
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

6671 Cul s, etnias e diversidades

Compreende os conceitos de cultura, raga e etnia.

Reconhece as especificidades culturais dos principais grupos étnicos representados na sociedade portuguesa.
Identifica os fluxos de emigracéo portuguesa na atualidade.

Identifica tipos e situagdes de racismo e de discriminagao.

Compreende como o desconhecimento gera preconceitos e medo.

Entende a diversidade como uma forma de riqueza.

Conhece os dispositivos legais e institucionais de promogao da igualdade étnico-cultural.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o o

Conteudos

Conceitos de cultura, raca e etnia

Fendmenos de emigragéo e de imigragao na actualidade

Identidade cultural das comunidades emigrantes

Contributos de diferentes culturas para a vida de um pais

Racismo e a xenofobia associados a imigragédo

Formas de discriminag&o: nacionalidade, cor, género, religido, orientacéo sexual

Momentos histéricos, personalidades e organiza¢des determinantes na luta contra as diferentes formas de discriminagao
Legislacédo de promogao da igualdade entre grupos sociais e étnicos

0755 Processador de texto - funcionalidades avancadas ca;gah';?::ia

e Automatizar tarefas de edi¢ao e elaboragdo de documentos.
e Efectuar impressdes em série.
e Elaborar e utilizar macros e formularios.

Resultados da

Aprendizagem

Contetidos

e Modelos e assistentes
o Criagdo de modelos
o Modelos pré-definidos
o Modelo normal
o Criagao de documentos com recurso a assistentes
e |mpressdo em série
o Documento principal
o Documento de dados
e Formularios
o Criagao de campos de formularios
o Preenchimento de formularios
e Macros
o Criagao
o Gravagao
o Execugéo
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QUALIFICAGOES

- R . Carga horaria
0757 Folha de calculo - funcionalidades avancadas 25 horas

e Executar ligagdes entre multiplas folhas de calculo.
e Efetuar a andlise de dados.
e Automatizar agdes através da utilizagcdo de macros.

Resultados da

Aprendizagem

Conteudos

e Mdltiplas folhas de célculo
o Mdltiplas folhas
o Reunido de folhas de calculo
o Ligagéao entre folhas
e Resumo de dados
o Inser¢ao de subtotais
o Destaques
o Relatérios
e Analise de dados
o Analise de dados em tabelas e listas
- Criagéo, ordenagéo e filtragem de dados
- Formularios
Criacéo e formatagao de uma tabela dinamica
Utilizagao de totais e subtotais
Férmulas em tabelas dindmicas
Elaboracéo de graficos
acros
Macros pré-definidas
Macros de personalizagdo das barras de ferramentas
Criagao e gravagdo de uma macro
Atribuicdo de uma macro a um botéo
Execugéo de uma macro

.
o oooo0o=<Zo0 o0 o0 o0

= Carga horaria
0767 Internet - navegacao 25 horas
RESIICIEY ¢ Reconhecer a fungéo de pesquisa na Internet.
INICIUIPLEGEINE ¢ [dentificar as funcionalidades do correio eletronico.

Conteudos

e Sites de Interesse

o Motores de busca

o Servidores publicos para alojamento de paginas
e Mail

o Correio electronico

o Criagdo de mail

o Envio de mensagens e resposta
e File Transfer Protocol

o Conceito

o Comandos de FTP

o Cute FTP
e Newsgroups

o Servidores de News

o Envio e respostas a posts

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 21/88



Q. ANQEP

AOEO
Q‘!JAI.IF]('.:‘\Q:(')FS ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria

0792 Criacao de paginas para a web em hipertexto 25 horas
ReSUIta.dos da e Elaborar paginas para a web, com recurso a hipertexto.
Aprendizagem
Contetudos

Conceitos gerais de HTML
o Ficheiros HTML
o Estrutura da pagina HTML
Ligagdes
o Tag <A> para ligagao
o Ligagdo local com caminhos relativos e absolutos
o Ligagdo a outros documentos na Web e a determinados locais dentro de documentos
Formatacéo de texto com HTML
o Estilos de carateres, carateres especiais e fontes
o Quebra de linha de texto
o Enderegos de mail
* Imagens
o Imagens online
o Imagens e ligagbes
o Imagens externas e de fundo
o Atributos das imagens
o Referéncia das cores, cor de fundo e de texto
o Preparacao das imagens
Multimédia na web
o Ficheiros de som e de video
e Animagao na web
o Animagao através de ficheiros de imagens GIF e JAVA
Desenho de paginas web
o Estrutura da pagina
o Ligagdes, imagens fundos e cores
e Tabelas
o Definigao e constituigdo de uma tabela
o Alinhamento de células e tabelas
o Dimenséo das colunas e tabelas
e Frames
o Definigdo e atributos de frames
o Conjuntos e ligacdes de frames
e Mapas
o Estrutura de map e utilizagdo de <MAP> e <AREA>
o Atributo USEMAP
o Coordenadas e ligagdes
o Paginas Web com mapas

4.2. Formacao de Base - Cientifica

Carga horaria

6672 Organizacao, analise da informacao e probabilidades 50 horas

e Pesquisa, organiza, regista e analisa informacéo recolhida em diversas fontes da natureza.

e Calcula frequéncias absolutas e relativas.

e Constroi e interpreta graficos e tabelas.

e Calcula medidas de tendéncia central para caracterizar uma distribuigéo.

e Relaciona distribuicdes de frequéncias relativas e de probabilidades, identificando a distribuigdo normal e
respetivas propriedades, identifica o tipo de correlagao existente entre distribuigbes bidimensionais.

e Analisa, interpreta e calcula probabilidades, através da nogéo frequencista de probabilidade e da Lei de
Laplace.

e Reconhece a importancia da estatistica em diversos dominios do mundo atual.

Resultados da

Aprendizagem

Contetidos

e Organizacdo e interpretagdo da informagéo
o Organizagéo de dados
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QUALIFICAGOES

Numeros fraccionarios

- Dizima

- Fracgao

- Percentagem

Fungdes de uma variavel

- Elaboragéo de graficos e tabelas representativos de situagdes descritas verbalmente
- Descrigéo de situagdes representadas graficamente

Tipos de carateres estatisticos

- Variavel discreta

- Variavel continua

o Frequéncias absolutas e relativas
o Tabelas de frequéncias

- Absolutas

- Relativas

- Relativas acumuladas

Representagdo grafica de uma distribuicdo
- Gréficos de barras

- Sectogramas

- Histogramas

- Pictogramas

e Andlise e interpretacédo da informagao

o

o

o

o

Medidas de tendéncia central

- Média

- Moda ou classe modal

- Mediana

Limitagcdes das medidas de tendéncia central
Distribuigées de frequéncias

Comparagéo de distribuicdes

e Estatistica e Probabilidades

o
o
o

o0 o0 o o

0 0 0o o o o o

Utilidade da Estatistica na vida moderna
Estatistica descritiva e indutiva
Conceito de populagédo e amostra
- Recenseamento e sondagem
Escolha de amostras
Medidas de tendéncia central
Diagramas de extremos e quartis
Medidas de dispersao
- Amplitude
- Variancia
- Desvio-padrao
- Amplitude interquartis
Distribuigdes bidimensionais (abordagem grafica e intuitiva)
- Diagrama de dispersao
- Dependéncia estatistica
- Correlagao
- Recta de regresséo
Experiéncia aleatéria
- Acontecimentos
- Elementar
- Na&o elementar
- Certo
- Impossivel
- Contrario
- Incompativel com outro
- Reuniéo de acontecimentos
Conceito frequencista de probabilidade
Espago de resultados
Processos simples de contagem
Classificagdo de acontecimentos
Probabilidades de um acontecimento como quociente entre casos possiveis e casos favoraveis
Escalas de probabilidades
Calculo de probabilidades
- Leide Laplace
Técnicas de contagem
- Arranjos com e sem repeticao
- Permutagdes
- Combinagbes sem repeticdes
Triangulo de Pascal

o Bindmio de Newton

Distribui¢céo de frequéncias relativas e distribuicdo de probabilidades

PARA A QUA

ENSINO P

ALIFIC
ROFI
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QUALIFICAGOES

6673

Operacdoes numeéricas e estimacao Carga horaria
P ¢ ¢ 25 horas

Utiliza modelos e representacdes numéricas para descrever os resultados de um problema.

Opera com numeros inteiros relativos, nimeros racionais e numeros reais e utiliza critérios de divisibilidade.
Identifica e completa sequéncias numéricas/geométricas.

Opera com poténcias de base 10 e de expoente inteiro.

Utiliza a estimagao na resolugédo de problemas e na avaliagédo de resultados.

Identifica os nUmeros irracionais e relaciona-os com o tipo de dizimas que os representam.

Reconhece e utiliza valores aproximados de um nimero, por defeito e por excesso, e as raizes quadraticas e
cubicas como inverso de poténcias.

e |dentifica e representa simbodlica e graficamente intervalos de niumeros reais.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o o

Conteudos

e Padrdes e relagdes numéricas
o Conceito de numero
o Numeros Inteiros relativos e racionais
o Numeros inteiros relativos
- Operagdes e comparagdes
o Representagbes de nimeros fraccionarios
Poténcias de base 10
- Notagao cientifica
o Multiplos e divisores
- Critérios de divisibilidade
e Estimagao e calculo numérico
o Numeros racionais relativos
o Operagbes com numeros nacionais relativos
- Forma de fracgédo
- Forma de numero decimal
o Numeros irracionais
- Radiciagdo como operagéo inversa da potenciagao
o Estimagao, valores aproximados e erros
- Arredondamentos
o Operagdes com poténcias de expoente inteiro

o

Carga horaria

6674 Ge tria e trigonometria 50 horas

e Constroi figuras geométricas semelhantes e relaciona perimetros, areas e volumes de figuras bi ou
tridimensionais semelhantes.

e |dentifica, descreve e compara propor¢des numéricas e geométricas.

e Reconhece as diferentes isometrias - simetrias axiais, translagdes e rotagdes.

e Utiliza o teorema de Pitagoras e a formula fundamental de trigonometria na resolugéo de problemas.

e Calcula as razdes trigonométricas de um angulo agudo e estabelece relagdes entre as razdes trigonométricas.
e Reconhece o grau e o radiano como unidades de medida da amplitude de um angulo, e utiliza o circulo
trigonométrico para resolver equagdes trigonométricas.

e Representa no plano figuras do espago e constrdi sélidos e respetivas planificagdes.

e Classifica poliedros, triangulos e quadrilateros e reconhece as suas propriedades.

e Intersecta solidos por um plano e representa a secg¢éo produzida, e opera com vetores do plano e do espaco.
e Utiliza equacgdes vetoriais e cartesianas da reta, do plano e do espaco, bem como o produto escalar de vetores.

Resultados da

Aprendizagem

Contetidos

e Visualizagdo e representagéo de formas
o Sélidos geométricos
- Propriedades dos sélidos
Solidos platénicos
- Propriedades
- Planificacéo
o Poliedros
- Classificagao
- Propriedades
o Poligonos
- Propriedades dos poligonos
Relagdes estabelecidas entre poliedros, poligonos e planos
Classificagao de tridangulos e quadrilateros
Construgao de figuras geométricas

o

o

o

o
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o Figuras geométricas
- Areas
- Perimetros
- Volumes
o Grandezas e medidas
o Numeros irracionais
o Calculos geométricos
- Circulo
- Mediatriz
- Bissectriz de um angulo
- Esfera
o Formas de definir um plano
o Propriedades de paralelismo
- Duas retas
- Duas retas e um plano
- Doais planos
o Propriedades de perpendicularidade
- Duas retas
- Umareta e um plano
o Intersecgao de sélidos por um plano
- Identificacéo da secgao respectiva
e Proporcionalidade numérica e geométrica
o Transformagdes geométricas
o Semelhancgas e isometrias
o Proporgdes numéricas e geométricas
o Figuras bi e tri-dimensionais semelhantes
- Areas
- Perimetros
- Volumes
Semelhanca de triangulos
Propriedades das isometrias
- Concepgéo de pavimentacgdes, frisos e painéis
- Rotagdes
- Translagbes
- Simetrias axiais
e Trigonometria
o Trigonometria do tridgulo retangulo
- Teorema de Pitagoras
- Razoes trigonométricas de angulos agudos
- Férmula fundamental da trigonometria
- Numeros irracionais
- Valores aproximados
o Fungdes trigonométricas
- Conceito de angulo - radiano
- Amplitude de angulos com os mesmos lados - graus e radianos
- Conceito de arco - radiano
- Fungéo seno, co-seno e tangente
- Variagéo (circulo trigonométrico)
o Razoes trigonométricas
- sen2 a+cos2 a)=1
- tga = sena/cosa
- Razbes trigonométricas de angulos complementares
o Amplitude de angulos com o mesmo seno, co-seno ou tangente
o Equagdes trigonométricas complementares
o Seno, co-seno e tangente
- Dominio
- Contradominio
- Periodo
- Zeros
- Variagéo de sinal
- Monotonia
- Continuidade
- Extremos (relativos e absolutos)
- Simetrias e em relagéo ao eixo dos yy e a origem
- Assimptotas
- Limites nos ramos infinitos
- Relagdes entre fungdes trigonométricas
o Fungdes trigonométricas como fungdes reais de variavel real
e Geometria e algebra
o Método cartesiano para geometria no plano e no espago
- Referenciais cartesianos ortogonais e monomeétricos do plano
- Correspondéncia entre o plano e IR2 entre o espago IR3
- Conjuntos de pontos e condigdes
- Distancia entre dois pontos

o o
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Circunferéncia e circulo
Elipse e mediatriz
Superficie esférica, esfera e plano medidor

o Vetores livres no plano e no espago

Adicao de vetores

Multiplicagéo de vetores por um escalar

Propriedades dos vetores

Colinearidade de dois vetores

Soma de um ponto com um vetor

Diferenga de dois pontos

Norma de um vetor

Componentes e coordenadas de um vetor num referencial ortonormado do espago
Coordenadas de um ponto médio de um segmento de reta

Produto escalar de dois vetores no plano e no espago

- Definigao e propriedades

- Expresséao do produto escalar nas coordenadas dos vetores em referencial ortonormado
- Angulo de duas retas

- Inclinagéo de uma reta

- Declive como tangente da inclinagéo no caso de equacgéo reduzida da reta no plano
- Perpendicularidade de vetores e de retas

Conjuntos definidos por condigdes

Equacoes cartesianas da reta no plano e no espago

Interseccao de planos — interpretacédo geométrica

Resolugao de sistemas

Paralelismo e perpendicularidade de retas e planos
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Carga horaria
25 horas

6675 Padroes, funcoes e algebra

Analisa regularidades numéricas e geométricas.

Representa graficamente uma relagéo entre duas variaveis e uma fungéo afim ou quadratica.
Identifica os pontos relevantes de um gréafico de uma fungéo.

Calcula numérica e graficamente a solugédo de equagdes/inequagdes e de sistemas de equagdes/inequagdes, e
realiza operagdes com polinémios.

PEINELOIHEY * Reconhece e opera com numeros reais.

INIEGIIPZGEIN  © Identifica as relagdes existentes entre os elementos de um conjunto de nimeros.

e Reconhece e representa graficamente sucessdes de nimeros reais.

e |dentifica sucessGes mondtonas e limitadas, convergentes e divergentes, e infinitamente grandes ou
infinitésimos.

e Calcula a razéo, o termo geral, a soma de n termos consecutivos de uma progressao.

e Utiliza os limites de sucessdes na resolugéao de problemas.

L)
L]
L]
L)

Contetidos

e Padrdes e fungdes
o Regularidades numéricas e geomeétricas
o Variaveis e expressoes designatorias
o Relagbes entre variaveis e fungbes
o Relagbes de proporcionalidade direta e inversa entre fungbes
o Representagdo grafica das fungdes afim e quadratica
e Equacdes
o Equagdes do 1.° grau
Equacdes literais
Principios de equivaléncia
Sistemas de duas equacdes do 1.° grau a duas incognitas
- Resolugao grafica e algébrica
o Polinédmios
- Operagdes com polinémios
o Equagdes do 2.° grau
o Decomposigéo de polinémios em factores
o Casos notaveis da multiplicacéo de polinébmios
® Inequacgdes
o Inequagbes
o Principios de equivaléncia de inequagdes
o Condigdes e intervalos de nimeros reais
o Sistemas de inequagdes
o Valor absoluto de um nimero
o Lugares geométricos
o Algebra - operagdes numéricas
o Conjunto IR
o Operagdes em IR
o Dizimas
o Radicais quadraticos e cubicos
o Poténcias de expoente fraccionario
o
o
o

o

o

o

Relagao de ordem em IR
Maodulo ou valor absoluto de um numero real
Conjuncao e disjungao de condigbes
- Operagdes entre conjuntos
o Negacéo de uma condigao
o Complementar de um conjunto
e Regularidades e sucessdes
o Sucessdes como fungdes reais de variavel natural
o Sucessdes definidas por recorréncia
o Sucessado monotona e sucesséo limitada
o Progressoes aritméticas e geométricas
o Soma de n termos consecutivos de uma progressao
o Conceito de infinitamente grande
- Positivo
- Negativo
- Em médulo
Conceito de infinitésimo
Limite de sucesséao
Sucessao convergente
Método de indugao

o0 o0 o o
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6676 Funcgoées, limites e calculo diferencial Carga horaria

Resultados da

Aprendizagem

50 horas

e Analisa graficos de fungdes e reconhece o significado do dominio, contradominio, estudo da variagéo de sinal,
intervalos de monotonia, continuidade, simetrias, paridade e pontos notaveis.

Elabora o gréfico e identifica os limites de uma funcéo.

Reconhece a continuidade de uma fungdo, num ponto e num intervalo.

Caracteriza, grafica, numérica e analiticamente, as fungdes de proporcionalidade direta e inversa.

Realiza operagdes com fungdes polinomiais e elabora graficos de fungdes polinomiais de grau 3 ou 4.
Constréi e analisa graficos de fungdes racionais com termos de grau menor ou igual a 2, quanto & monotonia,
extremos, dominio, paridade, zeros, taxa de variagdo média e assimptotas.

e Calcula a derivada de uma fungdo num ponto do dominio, através da definigdo.

e Caracteriza a fungdo exponencial de base superior a 1.

e Calcula logaritmos através do respetivo conceito e opera com logaritmos.

e Reconhece que a fungao logaritmica € a fungdo inversa da fungéo exponencial e caracteriza-a do ponto de vista
grafico e analitico.

e o o o o

Conteudos

e Graficos e fungdes
o Relagbes entre variaveis
- Conceito de fungdo de uma variavel
o Representagéo grafica de relagbes entre variaveis
o Representagdo grafica de fungdes
o Propriedades de fungdes

o0 o o o

Dominio

Contradominio

Intervalos de monotonia
Variagao de sinal
Continuidade

Pontos notaveis

Zeros

Intersecgé@o com o eixo dos yy
Extremos relativos e absolutos

Significado grafico e expressao analitica de uma fungao
Fungao afim, quadratica e médulo

Paridade de uma fungéo

Familias de fungdes

Aspecto do grafico

Posicéo da origem do referencial relativamente ao grafico
Simetrias

Limites nos ramos infinitos

Tipos de graficos

- Semelhangas e diferengas

Efeitos dos parametros nas caracteristicas das fungdes e dos respetivos graficos
Grafico de uma fungéo pertencente a uma determinada familia
- y =X

- y=x2

-y=K

Equacdes e inequacdes do 2.° grau

e Limites e continuidade de fungdes
o Fungao quadratica

Propriedades

o Fungdes polinomiais

Relagéo entre o grau da fungéo e o limite nos ramos infinitos

Analise comparativa dos graficos de fun¢des polinomiais do mesmo grau
Operagdes com polindbmios

Algoritmos e gréficos das fungbes soma, produto e quociente
Factorizagao de polindbmios

Pesquisa de zeros de fung¢des polinomiais

o Operagdes com fungdes

Adicéo
Multiplicagao
Composigao
Diviséo

o Relagées de proporcionalidade direta e de proporcionalidade inversa
o Gréfico de fungdes racionais
- Assimptotas verticais e horizontais
e Calculo diferencial, fungéo exponencial e fungéo logaritmica — conceitos gerais
o Derivada de uma fungdo num ponto
- Interpretacdo geométrica
- Monotonia e taxa de variagdo num intervalo
- Determinagao da derivada de uma fungéo num ponto
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- Determinagao da tangente ao grafico de uma fungdo num ponto
o Funcgéo exponencial a x base superior a 1

- Dominio e contradominio

- Zeros

- Intervalos de monotonia

- Condicdes que envolvem expressdes exponenciais
o Funcéo logaritmica

6687 namica de grupos, relagoes interpessoais, socializacao e Carga horaria
contextos 50 horas

Enuncia os conceitos de auto-conceito e auto-estima através da valorizagédo pessoal e profissional.
Reconhece a importéncia do grupo na dinamica das relagdes interpessoais.

Reconhece a dinamica de grupos adequada a situagéo de ensino-aprendizagem em contexto real de trabalho.
Descreve as diferentes formas de gerir e superar conflitos (intra e interpessoais).

Descreve o processo de lideranga e identifica as caracteristicas que diferenciam os empreendedores.
Identifica as estruturas familiares como processos sociais dinamicos no tempo e no espago.

Reconhece a realidade dos contextos de socializagdo em constante mutagéo.

e Reconhece a importancia do grupo de pares para a inser¢do na comunidade e para o desenvolvimento
psicossocial.

e Analisa os contextos de socializagdo com recurso a instrumentos e a procedimentos adequados.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o o

Conteudos

e Percepgédo do “eu”
o Formagao do auto-conceito
- O “eu’ visto pelos “outros”
- Importancia da valorizagdo pelos sujeitos significativos
- Interpretagao pelo “eu”
- Interaccionismo simbdlico
o Sentimento de valor
- Auto-estima
o Estratégias de manutengéo de uma identidade pessoal positiva
e Percepgéo dos “outros”
o Cognigao social e atitudes
- Conceito
- Componentes das atitudes
- Formacéo de atitudes
- Desenvolvimento de atitudes
- Mudancga de atitudes
o Percepcao social e categorizacdo
- Formagao de impressoes
- Esteredtipos
- Preconceitos
e Percepgédo e dindmica do “nos”
o Conceito e caracteristicas dos grupos
- Interacgdo da heterogeneidade
"eu" ao “nos”
- Relacionamento e a tarefa do grupo
- Teoria de Desenvolvimento do Grupo
- Tuckman
- Dinamica de grupo
- Kurt Lewin
o Estrutura e funcionamento do grupo
- Estatuto, papel e apreco
- Conceitos
- Papéis e estatutos adquiridos ou atribuidos
- Estrutura sociométrica
- Coeséo do grupo
o Normalizagao e conflitos
- Conflito
- Escalada do conflito
- Assertividade
- Inconformismo
- Passividade
- Agressividade
- Manipulagédo
- Afirmagao pessoal
- Estratégias individuais na gestéo do conflito
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Poder
Autoridade
Influéncia social
Obediéncia
Conformismo

e Lideranga, negociacéo social e empreendorismo
o Conceito de lideranga

Fungdes, padrdes e contextos de lideranga

o Empreendedor e a negociagéo social

Elementos da negociagao
Negociacéo integrativa e negociagao distributiva
Perfil do empreendedor

e Processo e contextos de socializagéo
o Processo de socializagdo

Conceito de socializagao

o Contextos de socializagdo

Familia
- Relagdes dos adolescentes com os pais e outros familiares
- Tipos de estruturas familiares
- Familia nuclear
- Familia extensa
- Familia monogamica
- Familia de procriagéo
- Novas organizagées da estrutura familiar
- Familias monoparentais
- Familia e formagao da identidade do adolescente
- Conflitos pais-filhos
Grupo de pares
- Relacionamento com o grupo de pares
- Processos sécio-psicolégicos
- Comparagéo social e conformismo
- Amizade
Escola
- Adolescentes e escola
- Relagao escola familia
Cultura
- Moda
- Mass media
- Etnia

PA OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

6688

Resultados da

Aprendizagem

e o o o

populagdes com dificuldades especiais.

Contetdos

Diferenca de comportamento e diferenca de intervencao ca;gahg‘:;?ia

Reconhece as diferengas comportamentais verificadas a nivel individual, grupal, organizacional e social.
Identifica a multiplicidade de fatores que Ihes estdo subjacentes as diferengas comportamentais.

Identifica os individuos com diferengas e/ou desvantagens como um coletivo heterogéneo.

Identifica e caracteriza as diversas instituigdes que, na comunidade, tém como valéncias o apoio nas areas do
social, da seguranga, da justica, da educacéo e da saude.

e |dentifica politicas, instrumentos e programas que visem a integragéo socioeconémica e profissional das

e Diferenga — delimitagdo e problematizagdo
o Ser diferente

Conceito

o Diferengas no nosso quotidiano

Comportamentos

Ideias

Valores

Orientagdo sexual
Interesses

Aspiragdes

Ideologias

Sentido estético e artistico
Aspecto fisico

o Inevitabilidade das diferencas
o Diferenga como desvantagem

Diferenga que isola
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- Diferenga que impede o bem-estar e a participagédo social e comunitaria
o Direito a diferenga
o Actuar sobre as diferencas
e Diferencas existentes na educagéo/formagéao
o Género
- Formagdes socialmente desvalorizadas
- Escolarizagéo do estereoétipo
o Trajectoria social e escolar anterior
- lgualdade no acesso versus igualdade no sucesso
- Fenomenos de excluséo e de integracao diferenciadora
o Dificuldades na aprendizagem
o Criangas e jovens com necessidades educativas especiais
e Diferengas no acesso ao trabalho - publicos com necessidades especiais
o Caracterizagéo de populagdes com dificuldades especiais
- Jovens
- Pouco qualificados ou sem qualificagdo
- Sobrequalificados
- Desempregados de longa duragédo
- Heterogeneidade de situacbes
- Particularidades da situagao portuguesa
- Efeito da idade no desempregado de longa duragédo
- Pessoas com baixas qualificagdes
- Analfabetos funcionais
- Pessoas com qualificagdes antigas
- Mulheres
- Tipologia do desemprego feminino
- Discriminagdo remuneratéria e no acesso a posigoes de chefia
- Toxicodependentes e ex-toxicodependentes
- Toxicodependéncia e atividade profissional
- Reinsergao profissional e superagédo da dependéncia da droga
- Detidos e reclusos
- Dificuldades de reinsergao
- Baixos niveis de escolaridade
- Pouca qualificagéo profissional
- Grupos étnicos e culturais minoritarios
- Situagao social precaria
- Baixos niveis de escolarizagao e qualificagdo
- Pessoas com deficiéncia
- Acessibilidade aos locais de trabalho
- Produtividade da pessoa com deficiéncia
- Adaptacao ao contexto de trabalho
o Estratégias e estruturas de apoio
- Politicas e praticas
- Dispositivos e quadros legais
- Suportes institucionais
- Filosofia
- Valéncias
- Composigao técnica
- Espago comunitario
- Convergéncia de esforgos na resposta as situagdes de desvantagem perante o emprego
- Boas praticas
- Andlise de boas praticas nos varios dominios

Carga horaria

6700 gentes econdmicos e atividades e econémicas 25 horas

e Enuncia os principais intervenientes na atividade econémica e as relagdes estabelecidas entre estes, através de
um circuito econémico.

e Distingue os diferentes tipos de necessidades e relaciona o surgimento de novas necessidades com o
desenvolvimento tecnoldgico.

Classifica os diferentes tipos de bens econémicos.

Utiliza e aplica os principais conceitos econémicos.

Utiliza os instrumentos econémicos para interpretar a realidade econémica portuguesa, em matéria de consumo.
Reconhece o conceito de mercado e os diferentes tipos e estruturas de mercado existentes.

Descreve a lei da oferta e da procura.

Identifica os fatores que influenciam a formag&o dos pregos.

Descreve o histérico associado ao aparecimento da moeda, bem como os tipos e fungées da mesma.
Relaciona as novas formas de pagamento da atualidade com a evolugéo tecnoldgica.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o o o

Contetidos
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PARA A QUALIF OEOQ
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e Agentes econdmicos e atividades econémicas
o Atividade econémica
- Conceito
- Tipos
o Principais intervenientes na atividade econémica
- Agentes economicos
- Familias
- Estado
- Empresas
- Mundo
o Relagbes entre agentes econémicos
- Circuito econémico
o Objectivos da atividade econémica
- Necessidades
- Conceito
- Caracteristicas
- Tipos
- Classificagdo quanto a importancia
- Classificagdo quanto ao custo
- Caracter espacio-temporal
- Correspondéncia entre o desenvolvimento tecnolégico e a manifestagédo de novas necessidades
- Bens
- Conceito
- Benslivres
- Bens econdmicos (produtos e servigos)
- Classificagdo de bens econémicos
- Quanto a fungao
- Quanto a duragédo
- Quanto a relagdo com outros bens
e Producao, distribuigdo e consumo
o Producgéo de bens e servigos
- Nogéo
- Sectores de atividade econdémica
- Valor da produgao nacional
- Produto Interno Bruto (PIB)
- Producgéo
- Combinagao de fatores de produgéo
- Fatores de produgéo
- Trabalho
- Capital técnico (fixo e circulante)
- Capital humano
- Capital natural
- Recursos naturais renovaveis
- Recursos naturais nao renovaveis
o Distribuicao
- Conceito
- Importancia da distribuicdo na actualidade
- Atividades integradas no processo de distribuicdo
- Comércio
- Logistica
- Circuitos de distribuicao
- Conceito
- Tipos (ultra curtos, curtos e longos)
o Comércio
- Conceito
- Tipos (ou formatos)
- Independente
- Associado
- Integrado (sucursais, franchising, grandes superficies e grandes superficies especializadas)
- Método de vendas
- Venda directa
- Cibervenda
- Venda automatica
- Venda por catalogo
- Consumo
- Conceito
- Influéncia dos pregos e do rendimento no consumo
- Tipos
- Final/Intermédio
- Essencial/supérfluo
- Fatores explicativos
- Rendimento
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QUALIFICACOES

- Pregos
- Moda
- Publicidade
- Consumismo
- Conceito
- Consequéncias — endividamento e problemas ambientais
- Consumerismo e 0 movimento dos consumidores
- Direitos e deveres dos consumidores
e Mercados e pregos
o Conceito de mercado
o Componentes de mercado
o Tipos de mercado
- Mercado de bens e servigos
- Mercado de trabalho e mercado de capitais
- Outros tipos de mercados
o Estruturas dos mercados de bens e servigos
- Concorréncia perfeita
- Monopdlio
- Oligopdlio
- Concorréncia monopolista
o Mercado de concorréncia perfeita
- Lei da oferta
- Lei da procura
- Equilibrio do mercado
- Preco de equilibrio
o Preco
- Conceito
- Fatores que influenciam a formagao dos pregos
- Custos de producéo
- Mecanismos de mercado
- Outros
o Moeda
- Evolugéo da moeda
- Troca directa
- Troca indirecta
- Fungoes
- Meio de pagamento
- Medida de valor
- Reserva de valor
- Tipos de moeda na actualidade
- Moeda metalica
- Moeda papel
- Moeda escritural
- Novas formas de pagamento
- Desmaterializagdo da moeda
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Resultados da

Aprendizagem

IFICACOES

6701

evolugdo, desemprego e inflagéo.

Contetidos

ANGYEP

PA OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

. i L. Carga horaria
Funcionamento da atividade econéomica 25 horas

e Reconhece os conceitos econdmicos para compreender os aspetos relevantes do funcionamento da atividade
econdmica, nomeadamente, formas de financiamento, desemprego e inflagéo.

e Aplica os conceitos de desemprego, inflagdo e crescimento econémico.

e Utiliza instrumentos econdémicos para interpretar a realidade econdémica portuguesa e da UE no que se refere a

e Poupanca e investimento

o

o
o
o
o
o

Conceito de poupanga

Destinos da poupanga

Entesouramento

Depdsitos

Investimento

Importancia do investimento na atividade econémica

e Financiamento da atividade econémica

o
o
o
o
o
o
o
M
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

o

Tipos de financiamento

Financiamento interno — autofinanciamento
Capacidade de financiamento
Financiamento externo

Directo (mercado de titulos)

Indirecto (credito bancario)

Necessidade de financiamento

ercado de trabalho

Segmentagdo do mercado de trabalho
Componentes do mercado de trabalho
Oferta

Lei da oferta

Procura

Lei da procura

Equilibrio do mercado de trabalho
Salario de equilibrio

Desequilibrio do mercado de trabalho
Desemprego

Intervengéo no mercado de trabalho
Sindicatos e Estado

Salario minimo

Populagéo

Activa e inactiva

Taxa de atividade

Empregada e desempregada

Taxa de desemprego

Causas de desemprego

e Inflagao

o

o

o

Conceito de inflagéo

Formas de célculo da inflagao
- Homdloga

- Média

Consequéncias da inflagao

- Valor da moeda

- Poder de compra

e Crescimento econdémico

o

o

o

o

Crescimento econémico — conceito
Produto Interno Bruto (PIB)

- Indicador do crescimento econémico
Crescimento econdémico e desenvolvimento
Ciclos do crescimento econémico

- Conceito

- Fases

- Expansdo

- Prosperidade
- Recessdo

- Depresséo
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QUALIFICAGOES

6702 Estado como regulador da atividade econémica Ca;gahlgt:;iria

Reconhece o conceito de Estado e as respetivas fungdes e esferas de intervencao.

Descreve os objetivos de intervencédo do Estado na esfera econémica e social.

Identifica as principais fontes de receita do Estado, bem como as despesas publicas.

Enuncia as principais politicas sociais e econémicas do Estado.

Reconhece o conceito de orgamento de Estado como instrumento de intervengéo econémica e social.
Enuncia as alteragdes verificadas em termos de politicas econdémicas e sociais do Estado Portugués
decorrentes do facto de Portugal ser membro da Uni&do Europeia.

Resultados da

Aprendizagem

e o o o o o

Conteudos

e Estado - conceitos e fungdes
o Estado - conceito
o Fungdes do Estado
- Legislativa
- Executiva
- Judicial
o Esferas de intervencéo do Estado
- Politica
- Econdmica
- Social
e Principios da Intervencdo econémica e social do Estado
o Principio da eficiéncia
- Regulagéo de falhas do mercado
- Concorréncia imperfeita
- Externalidades
- Bens publicos
o Principio da equidade
- Justica social na reparticdo de rendimentos
- Salarios
- Juros
- Rendas
- Lucros
o Principio da estabilidade
- Desequilibrios da economia
- Inflagdo
- Desemprego
e Instrumentos de intervengado do Estado
o Planeamento
- Conceito
- Tipos
- Indicativo
- Imperativo
o Orgamento do Estado
- Conceito
- Componentes
- Despesas publicas
- Receitas publicas
- Saldo orgamental
- Défice
- Superavit
- Importancia do saldo orgamental
o Politicas sociais e econémicas
- Politicas sociais
- Objectivos
- Instrumentos
- Politicas econdémicas
- Orgamental
- Monetaria
- Cambial
- Outras
- Alteracdes nas politicas sociais e econémicas decorrentes o facto de Portugal ser membro da UE
- Papel do Banco Central Europeu

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 35/ 88



5 AN

QUALIFICAGOES

CQYEP

PA OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

. . . Carga horaria
6703 Economia portuguesa em contexto inernacional zg horas !

Resultados da e Reconhece os conceitos econdémicos associados a organizagdo econémica a nivel mundial.
. e Aplica os conceitos econdmicos de integracéo e regionaliza¢&o.
Aprendizagem

e Utiliza os instrumentos econémicos para interpretar a realidade econdémica portuguesa e da Unido Europeia.

Conteudos

e Comeércio internacional
o Diversidade do comércio internacional
o Trocas internacionais
e Balanga Corrente - registo das trocas internacionais
o Importancia dos registos das trocas comerciais
o Balanga Corrente
- Conceito
- Saldo
o Componentes da Balanga Corrente
- Balanga de mercadorias
- Importagdes
- Exportagdes
- Saldo da Balanga de Mercadorias
- Taxa de cobertura
- Balanga de servigos
- Balanca de rendimentos
- Balanga de transferéncias correntes
e |ntegragdo econémica
o Conceito de integragdo econdémica
o Formas de integragéo econémica
- Zona de comércio livre
- Uni&o aduaneira
- Mercado comum
- Uni&do econémica
o Processo de construgdo da Unido Econdmica
o Criagao da Unido Econémica e Monetaria
o Desafios colocados a UE decorrentes do respetivo alargamento
o Realidade atual da economia portuguesa
o Indicadores de desempenho da economia portuguesa
- Comparagao com os da UE
® Integragéo econdmica
o Estrutura da populagao
- Estrutura etaria
- Movimentos migratérios
- Populagéo activa
- Emprego
- Desemprego
o Estrutura da produgéo
- Evolugao do valor do produto
- Estrutura sectorial da produgao
Relagbes econdmicas com o exterior
Recursos humanos
- Educacao
- Formacéo profissional
Nivel de vida e justica social
- Repartigéo dos rendimentos
- Poder de compra
- Inflagéo
- Equipamentos sociais

o o

o

4.3. Formacao Tecnolégica

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 36 /88



Q. ANQEP

OEOQ
ONAL, P

QUALIFICACOES ENSINO PROF

Higiene e seguranca alimentar na restauracao Carga horaria
9 ¢ < 25 horas

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

e |dentificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagdo dos alimentos —
nomeadamente, na preparagéo, confegéo/processamento, conservagao e distribuicao.

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

e Reconhecer a importancia da limpeza e desinfe¢do 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 Nogdes de microbiologia dos alimentos

Microrganismos - definicdo e agao

Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
Fatores intrinsecos de desenvolvimento

Fatores extrinsecos de desenvolvimento

Deterioragao e conservagao dos produtos alimentares
Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares

e Nogdes de higiene

e Procedimentos de manipulagéo de alimentos

o Preparagao

o Confegao/processamento

o Conservagéo

o Distribuicao

Contaminagao dos alimentos

Conservacao e armazenamento de géneros alimenticios
Nocdes de limpeza e desinfegdo

Introducéo a aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos alimentos
o Regulamentagédo em vigor

o |ntroducédo

o Principios e conceitos

o Terminologia

o Etapas de aplicagéo do sistema

o
o
o
o
o
o

e o o o
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QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, | P

~ Carga horaria
Higiene e seguranca no trabalho na restauracao 25 horas

8211

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

Obieti e Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagées e dos equipamentos.
jetivo(s) 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.

Contetidos

e Normas de seguranca e higiene na restauragéo
o Sinalizagédo de seguranca das instalacdes e equipamentos
o Manuseamento de equipamentos
o Normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos
o Protecao coletiva e individual
o Uniformes
o Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
e Condigdes de saude dos profissionais da restauragao
e Tipos de risco e seu controlo
Incéndios
Riscos elétricos
Trabalho com maquinas e equipamentos
Movimentagdo manual e mecénica de cargas
Organizagao e dimensionamento do posto de trabalho
Posturas no trabalho
lluminagao
Atmosferas perigosas
o Ruido
e Gestdo do risco
o Consequéncias dos acidentes de trabalho
o Avaliagdo do risco profissional
e Procedimentos de emergéncia e risco
o Técnicas de atuagao e orientagéo
o Caixa de primeiros socorros

o
o
o
o
o
o
o
o

8259 Principios de nutricao e dietética

e Reconhecer os principios da nutricdo e alimentacao
Objetivo(s) e Classificar os constituintes alimentares.
e Aplicar principios de nutri¢ao e dietética em ementas.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

Nutricéo e alimentacao
o Conceitos
o Fungdes da alimentagéo
Constituintes alimentares
e Metabolismo
o Fungdes do aparelho digestivo
o - Processo digestivo
e Roda dos alimentos e grupos alimentares
e Alimentagéo equilibrada
o Regras
o Principais erros alimentares
o Necessidades diarias de nutrientes
o Alimentagao racional
e Nogdes para a elaboragao de ementas

7297 Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios Carga horaria
25 horas

e Compreender o conceito de "turismo inclusivo", o quadro normativo-legal que o suporta e a relevancia
estratégica do seu desenvolvimento para o setor do turismo, para os seus empresarios e trabalhadores e também
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para as pessoas com deficiéncia

e |dentificar as "necessidades especiais" deste segmento da procura turistica, os requisitos especificos da oferta
turistica e as atitudes requeridas para um relacionamento pessoal adequado com estes clientes

e Apoiar/assistir pessoalmente clientes com necessidades especiais, em matéria de mobilidade, orientagéo e
comunicagao, nas situacdes comuns/transversais aos diversos setores em que estao organizados os servigos
turisticos

Objetivo(s)

Conteudos

e Turismo inclusivo —causas e objectivos
e Enquadramento politico e normativo do Turismo Inclusivo
o Contexto normativo internacional/lUE
- Legislagéo europeia
- Legislagéo nacional
o Conceitos principais
- Deficiéncia
- Acessibilidade
- Design inclusivo
- Produtos de apoio: tipologia e 1SO 9999/2007
e O cliente com deficiéncia motora
o Deficiéncia motora, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora
- Limitacdes e necessidades das pessoas com deficiéncia motora
o Produtos e meios de apoio
- Cadeiras de rodas
- Espaco de movimentacéo
- Zona de permanéncia e de manobra
- Auxiliares de marcha
o Requisitos da oferta turistica
- Acessibilidade fisica
- Barreiras fisicas
- Transportes
o Legislag&o nacional
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades detectadas
- Relacionamento pessoal e social
o Praticas de servigo
- Utilizagado/manipulagéo de cadeira de rodas
- Apoio a deslocagao e transferéncia para outros assentos
- Cuidados de relacionamento no servigo
e O cliente com deficiéncia visual
o Deficiéncia visual, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e orientagéo e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia visual
- Limitagbes das pessoas com deficiéncia visual
- Orientacéo e Mobilidade
- Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visao
o Produtos e meios de apoio a deficiéncia visual
- Braille, audio descrigao e formato digital
- Acessibilidade nas TIC
- Requisitos de acessibilidade na WEB
- O acompanhante/ guia
- O cao-guia
- Sinalética
o Requisitos da oferta turistica
- Requisitos
- Acessibilidade
o Legislagéo
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
o Praticas de servigo
- Cuidados de relacionamento
e O cliente com deficiéncia auditiva
o Deficiéncia auditiva, limitagdes/necessidades especiais na comunicagdo e compreensao da informacgao e acessibilidade dos
servigos turisticos
- Deficiéncia auditiva
- Graus e tipos de deficiéncia auditiva
- Populagao surda
- Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva
- Limitagdes da pessoa com deficiéncia auditiva
- Limitagdes comunicacionais
- Necessidades especificas da pessoa surda
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IFICACOES

Produtos e meios de apoio

- Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva

- Lingua gestual portuguesa e caes de assisténcia
Requisitos da oferta turistica

- Oferta turistica

- Acessibilidade

Legislagéo

Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
Comunicacgéo e atitudes dos profissionais

Praticas de servico

- Praticas de servigo de atendimento

- Aspetos comunicacionais para grupos de surdos
cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia

Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitagdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servigos turisticos

- Deficiéncia intelectual e multideficiéncia
- Graus e causas de deficiéncia Intelectual
- Caracteristicas de alguns sindromas associados a deficiéncia intelectual
- Limitagdes das pessoas com deficiéncia intelectual
- Necessidades especiais das pessoas com deficiéncia intelectual
O direito das pessoas com deficiéncia intelectual ao lazer e ao turismo
- Pessoas com deficiéncia intelectual e o turismo
- Requisitos da oferta turistica e acessibilidades
Servigo, comunicacao e relacionamento interpessoal
- Praticas de servigo e relacionamento
- Praticas de servigo no atendimento
cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais
O cliente sénior, as suas limitagdes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servigos turisticos
Processo de envelhecimento
Populagao idosa
Caracteristicas do turismo sénior
Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
Necessidades do cliente sénior com limitagoes
Requisitos da oferta e acessibilidades
Produtos de apoio e acessibilidades
Acessibilidades e legislagao
- Servigo, comunicagao e relacionamento interpessoal
Aspetos comunicacionais
Praticas de servico
Relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

Objetivo(s)

7298

de apoio disponiveis
e Acolher adequadamente o cliente com necessidades especiais

coffee-break e room-service

Contetudos

rismo inclusivo na restauracao

e |dentificar as condi¢cbes de acessibilidade para clientes com necessidades especiais, assim como os produtos

Carga horaria
25 horas

e Efectuar o servigo de mesa, bar ou cafetaria, tendo em conta as especificidades decorrentes das necessidades
especiais do cliente, das solugdes disponiveis e das solicitacdes e explicagdes do cliente
e Apoiar o cliente com necessidades especiais no acesso aos alimentos e as bebidas em servigo de buffet,

e Relacionar-se com o cliente com necessidades especiais, ao longo de todo o servigo, de modo a que este se
sinta aceite, compreendido e valorizado como pessoa cliente na unidade de restauragéo

e O

o

o

cliente com deficiéncia motora numa unidade de restauragéo
Condig¢des de acessibilidade e produtos de apoio

- Acessibilidade no exterior da unidade

- Acessibilidade ao interior da unidade

- Acessibilidade no interior da unidade

- Caracteristicas da casa de banho acessivel

- Produtos de apoio e verificagdo de requisitos
Acolhimento do cliente

- Acolhimento

- Regras de acolhimento

- Encaminhamento do cliente a mesa

- Apoio na locomogao

- Acomodagao do cliente
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o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Ajustamento da mise-en-place
- Mobilizagéo de produtos de apoio
- Servigo
o Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Empatia no servico de restauragéo
- Factores favorecedores e dificultadores da empatia
e O cliente com deficiéncia visual numa unidade de restauragdo
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Condicdes de acessibilidade
- Produtos de apoio e praticas de servigo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Encaminhamento para a mesa
- Cao-guia
o Servigco de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
- Saida da unidade de restauragéo
o Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Direito a ndo-discriminagéo
e O cliente com deficiéncia auditiva numa unidade de restauragédo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Lingua gestual portuguesa
- Comunicagéo
- Cao para surdos
o Servigo de mesa, bar, cafetaria, buffet e room-service
- Apresentagdo da ementa e anotagéo do pedido
- Servigo
o Relacionamento interpessoal
- Conhecimento e aceitagédo
e O cliente com deficiéncia intelectual e/ou multideficiéncia numa unidade de restauragao
o Condigdes de acessibilidade e produtos de apoio
- Deficiéncia intelectual
- Verificagdo de requisitos
o Acolhimento do cliente
o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
o Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Esteredtipos
e O cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais numa unidade de restauragdo
o Condigdes de acessibilidade e produtos de apoio
- Cliente sénior
- Acessibilidades
- Produtos de apoio
o Acolhimento do cliente
o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido e mise-en-place
- Servigo
o Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Necessidades do cliente sénior em matéria de comunicagéo

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020

41/88



Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

. ~ ~ ~ Carga horaria
Comunicac¢ao, vendas e reclamacodes na restauracao 50 horas

Atender e acolher o cliente.

Aplicar técnicas de venda.

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

Prestar cuidados de bem-estar.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

8260

Objetivo(s)

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

= Carga horaria
8332 Confecoes de sala 50 horas

e Preparar diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
Objetivo(s) o Confecionar e servir diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

e Tipos de confecdo em sala
o Entradas
o Peixes
o Mariscos
o Carnes
o Sobremesas (frutas e doces)
e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Ingredientes, caracteristicas e utilizagao
o Condimentos, caracteristicas e utilizagao
o Guarni¢des
o Molhos
o Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons, recipientes e outros
e Técnicas de confegdo das diferentes iguarias na cozinha de sala
o Preparagao/confegdo de entradas
o Preparagao/confecdo de peixes
o Preparagéo/confegao de carnes
o Preparagéo/confegdo de sobremesas
o Controlo de tempos e temperaturas
o Flamejar
e Técnicas de servigo de mesa em cozinha de sala
o Regras de empratamento e decoragao.
o Normas de atendimento de clientes
e Normas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES ONAL. 1P
Carga horaria
8333 Arte i 50 horas

Identificar as caracteristicas anatémicas de peixes e carnes.

Executar técnicas de preparagao de frutas a vista do cliente.

Objetivo(s) Executar técnicas de trinchar, desossar, dividir e servir carnes e aves a vista do cliente.
Executar técnicas de despinhar, dividir e servir peixes a vista do cliente.

Cumprir as regras de higiene e seguranca.

Contetdos

L]

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Produtos alimentares

o Carros diversos (quentes, guéridon, etc.)

o Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)
Técnicas de preparagdo de frutas

o Descasque e corte da fruta

o Descarocar

e Técnicas de preparagdo de frutas para buffets

e Técnicas de execugao de salada de fruta
Noc¢des anatémicas de alguns animais

o Carnes

o Peixes

e Técnicas de trinchar peixes

e Técnicas de despinhar e dividir peixes

o Pequenos

o Grandes

o Frios

o Quentes

o Fumados

Técnicas de trinchar pegas de carne

Técnicas de desossar e dividir pegas de carne e aves
Capitagoes

Normas de higiene e seguranga

L]

L]

e o o o
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8271 Servico de restaurante/bar - servigos especiais

e |dentificar os diferentes servigos especiais.

Objetivo(s) ¢ Executar os diferentes servigos especiais.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

Carga horaria
50 horas

e Tipos de servicos especiais

o Banquetes

o Buffets

o Coffee-breaks
o Wine and cheese party
o Por-do-sol
o Brunch

o Cocktail party
o Porto de honra
o QOutros

e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Tipos de iguarias e bebidas a servir
o Mobiliario, equipamentos e utensilios

e Mise-en-place de servigos especiais

L]

— o0 o o 0o o o

o Organizagdo dos espacos interiores e/ou exteriores

Preparagao, organizagéo e decoragdo das mesas
Preparagao dos alimentos e bebidas
Distribuicao e disposicédo de alimentos e bebidas
Distribuigcdo de alimentos e bebidas em bandeja
écnicas de servigos especiais
Diferentes métodos de servico de mesa

Empratamento das diversas iguarias servidas

Servigo de vinhos e outras bebidas

Reposigao de utensilios, alimentos e bebidas
Desembaragamento das mesas

Servigo de bandeja de alimentos e bebidas

Organizacdo e transporte de solidos e liquidos em bandeja
Servigo de bebidas diversas em posto fixo

Servigo de recolha de utilizados

o Organizagéo e articulagédo da equipa

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

e Normas protocolares de servigos especiais

o Mesas de honra
o Precedéncias
o Prioridades

e Normas de higiene e seguranca

Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungéo do tipo de servigo especial
Preparacéo e organizagdo de postos fixos e de apoio para servigos de alimentos e bebidas

Corte e apresentacao de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos (arte cisoria)
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2859 Servico de pequenos-almocos Ca;gahlg:;iria

e Preparar pequenos-almogos.
Objetivo(s) o Executar o servigo de pequenos-almogos, a carta, buffet e room-service.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

e Tipos de servigo de pequenos-almogos

o Acarta

o Buffet

o Room-service

Tipos de pequenos-almogos

o A continental

o Alinglesa

o Qutras tendéncias

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Produtos alimentares correspondentes a refeigbes ligeiras pré-confecionadas
o Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa

o Bebidas utilizadas

o Equipamentos e utensilios

e Interface entre servigos

Técnicas de servigo — pequenos-almogos

o Mise-en-place das salas, mesas, mobiliario e equipamento para os diferentes tipos de servigo
o Preparagao dos alimentos e bebidas

o Recegéo, registo e transmisséo dos pedidos para o room-service

o Recolha e transporte de alimentos e bebidas para o room-service

o Apresentacdo e servigo das diversas iguarias a carta, buffet ou room-service
o Desembaragamento de mesas e salas

o Limpeza e arrumagao de utensilios

Normas de higiene e seguranga

L]

L]

L]

L]

. - R Carga horaria
4214 Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagcdes comunicativas préprias do servigo de bar na restauracéo.
e Interagir 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 Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugado de reclamagdes
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 autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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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 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 autorizagéo
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

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

e Definir o conceito de visitante.

e |dentificar os diferentes tipos de visitantes.

e |dentificar as tendéncias e produtos turisticos.
e Prestar informagées de carater turistico.

Objetivo(s)

Conteudos

e Conceito de Visitante

o Turista

o Excursionista
e Turismo

o Perfil do visitante

o Oferta Turistica
e |nformag&o turistica e hoteleira

o Patriménio e os aspetos culturais
Factos histéricos, lendarios e gastronémicos de cada regido
Locais de interesse cultural
Locais de diversdo
Desportos
Folclore
Artesanato

0O 0 o o o o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 46/ 88



o

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, manutengéo e conservagao
e Procedimentos de organizagéo da cozinha
o Processo e suporte documental
o Legislagao reguladora da comercializagao de produtos alimentares
o Planeamento da produgéo
o Disposigao dos meios fisicos
o Organizagao do trabalho
o Gestao da roda de servigo
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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~ Carga horaria
Controlo de custos na restauragcao 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
Movimentacbes das mercadorias faciimente deterioraveis
Célculo do stock de seguranca
o Calculo do ponto de encomenda
Valorizagao de existéncias
o Valorizag&do 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 fixagao de prego na ementa
¢ MARK-UP custo padréo
e |nvestimento (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;gahlg:;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
Valorizagéo de receitas padrao
- Aplicacéo do fator de conversao
- Prego unitario de custo
- Preco unitario de venda
- Margem unitaria de contribui¢&o (lucro bruto)

e Elaboragdo 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

Gestéo 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 Lideranga

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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8334

- - . Carga horaria
Teoria de servico de bebidas 25 horas

Identificar a classificagdo das bebidas.

Identificar os processos de fabrico das bebidas.

Objetivo(s) Identificar as fungdes das bebidas.

Identificar os utensilios, equipamentos e maquinaria afetos ao servigo de bebidas.
Identificar as caracteristicas do servigo de cafetaria.

Contetidos

e Classificagdo das bebidas e processos de fabrico
o Bebidas néo alcodlicas
o Bebidas alcodlicas fermentadas
o Bebidas alcodlicas destiladas
o Bebidas alcodlicas compostas
e Fungao das bebidas
o Calmantes
o Estimulantes
o Dessecantes (aperitivas e digestivas)
e Utensilios de bar, equipamentos e maquinaria de bar
e Servigo de café, cha e infusbes

8335

- Carga horaria
Servico de bar 25 horas

Identificar as regras de organizagéo e funcionamento do servigo de bar.
Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servigo de bar.
Identificar as regras e técnicas de elaboragdo de uma carta de bar.

Identificar os procedimentos inerentes a produgdo no bar.

Caracterizar os diferentes servigos especiais de bar.

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

Objetivo(s)

Contetdos

Organizagéo e funcionamento do servigo de bar

o Tipos de estabelecimentos e legislagdo de enquadramento
o Caracteristicas e normas de funcionamento

o Equipamentos

o Utensilios

o Roupas / indumentaria

o Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servigo de bar
o Caracteristicas

o Principios de funcionamento e formas de utilizagdo

o Higienizagdo, manuteng&o e conservagao

Cartas de bar

o Ficha técnica

o Estrutura

o Composigéo

Procedimentos de organizagao do servigo de bar

o Processo e suporte documental

Legislacéo reguladora da comercializagao de produtos alimentares
Planeamento da produgéo

Disposigédo dos meios fisicos

Organizagao do trabalho

Previsao dos meios necessarios

Limpeza da seccéo

e Organizagao de eventos e servigos especiais

e Normas de higiene e seguranca

0O 0 o o o o
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8288 Servico de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de Carga horaria
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 preparagdo do restaurante/bar

o Disposigao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios

o Regras basicas de decoragdo dos espacos e mesas

o Normas relativas as condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)

o Controlo, gestao e reposicao de stocks

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

Secgdes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar

o Interface entre servigcos

o Organizagao e articulagdo com o servico de cozinha

e Desembaragcamento e reposicdo simultanea de mesas

Aprovisionamento dos produtos alimentares

o Planos de produgéo, tabelas de capitagédo 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
o

e N

Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
Controlo de stocks
ormas de higiene e seguranca

8336

Servico de vinhos - preparacao e execucao g s
¢ prep ¢ ¢ 25 horas

e |dentificar os fundamentos da enologia.

Identificar as caracteristicas das regides vitivinicolas.
Preparar e executar o servigo de vinhos.

Apresentar a carta de vinhos.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

L]
L)
L]
L)

Conteudos

e Viticultura e enologia

e Regides vitivinicolas

e Servigo de vinhos
o Aconselhamento de vinhos
o Apresentagao dos vinhos a mesa
o Temperaturas dos vinhos
o Sequéncias de servigo
o Servigo de vinhos brancos
o Servigo de tintos
o Servigo de espumantes
o Servigo de vinhos de sobremesa
o Servico de generosos/fortificados
o Servigo especiais

e Carta de Vinhos

e Normas de higiene e seguranga
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. Carga horaria
8337 Vinhos de Portugal e do mundo 25 horas

e Caracterizar os diversos vinhos produzidos em Portugal.
Objetivo(s) o Caracterizar os principais vinhos originarios de outros paises/regiées produtores mundiais de referéncia.
e Realizar provas técnicas de vinho.

Conteudos

e Vinhos Nacionais - regides vinicolas
o Minho
o Douro
o Tras-os-Montes
o Dao
o Bairrada
o Beiras
o Lishoa
o Tejo, Carcavelos, Bucelas e Colares
o Peninsula de Setubal
o Alentejo
o Algarve
o Agores
o Madeira
e Vinhos internacionais
o Velho mundo - Franga, Italia, Alemanha e Espanha
o Novo Mundo
e Prova de vinhos
o Visdo
o Olfato
o Paladar
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~ - Carga horaria
Execucao do servico de restaurante/bar 50 horas

Reconhecer o papel do servigo de restaurante/bar para a atividade econdémica e turistica.
Identificar a organizagao e as regras de funcionamento do servigo de restaurante/bar.
Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servigo de restaurante/bar.
Executar as técnicas de servico de restaurante/bar.

Aplicar as normas técnicas e protocolares de atendimento no servigo de restaurante/bar.
Aplicar as regras profissionais em contexto de trabalho.

Cumprir normas de higiene e seguranga.

8338

Objetivo(s)

e o o o o o o

Conteudos

e O servigo de restaurante/bar enquanto atividade econémica
e Organizagao e funcionamento do servigo de restaurante/bar
o Tipos de estabelecimentos e legislagdo de enquadramento
o Caracteristicas e normas de funcionamento
o Fungdes da brigada de servigo de restaurante/bar
o Roda da Cozinha e Roda do Bar
o Equipamentos
o Utensilios
o Roupas / indumentaria
o Terminologia
Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servigo de restaurante/bar
o Caracteristicas
o Principios de funcionamento e formas de utilizagdo
o Higienizagdo, manutengéo e conservagao
Técnicas de execugdo do servigo de restaurante
o Servico a inglesa direto
o Servigo a francesa
o Servigo a americana
o Servigo a russa
e Técnicas de execugao do servigo de bar
o Direto
o Indireto
o Misto
e Normas técnicas e protocolares do servigo de restaurante/bar
o Acolhimento, atendimento e informagéo
o Registo e transmissao dos pedidos / nota de encomenda
o lguarias
o Preparacéo, capitagéo de alimentos e de bebidas
o Empratamento e decoragao dos varios tipos de iguarias, guarnigcdes e molhos
o
o

L]

L]

Regras do servigo de alimentos e bebidas & mesa
Contabilizagdo e faturagéo
o Ficheiro de restaurante/bar - livro de comprovantes
e Regras profissionais especificas
o Apresentagéo
o Vestuario
o Assiduidade e pontualidade
o Atitude e postura profissionais
e Normas de higiene e seguranca
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8339 Servigo casual de restaurante

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place do servigo casual de restaurante.

e Executar o servigo casual de restaurante e respetivas bebidas de acompanhamento.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Objetivo(s)

Conteudos

e Servigo casual de restaurante

o Mise-en-place (mesa redonda e a carta), sem toalha ou com individual
o Técnicas de servigo a inglesa direto e americana
o Servigo de bebidas

¢ Normas de higiene e seguranga

8340 Servico classico de restaurante

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place do servigo classico de restaurante.
Obieti e Executar o servigo classico de restaurante e respetivas bebidas de acompanhamento.
jetivo(s) e Realizar o servigo de aperitivo, digestivo e café.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Servigo classico de restaurante

o Mise-en-place (mesa redonda e a carta), com atoalhado
Técnicas de servigo a inglesa indireto, francesa
o Servigo de vinhos
o Servigo de aperitivos, digestivos e café
¢ Normas de higiene e seguranca

o

8341 Servico fine dinning

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place fine dinning.

Objetivo(s) e Executar o servigo a americana e a inglesa direto e indireto e respetivas bebidas de acompanhamento.
] e Realizar o servigo de aperitivo, digestivo e café.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Servigo fine dinning
o

Mise-en-place (mesa redonda e a carta), servigo atoalhado e set up completo, servigo de cloche, servigo de luva branca.
o

Servigo a americana, a inglesa direto e indireto
Servigo de vinhos e champagne

Servigo de aperitivos, digestivos e café

¢ Normas de higiene e seguranca

o

o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 54/ 88



QUALIFICAGOES

8342

. R R Carga horaria
Servico de bebidas simples 50 horas

Identificar os diferentes tipos de bebidas simples.
Preparar bebidas simples.

Apresentar e servir bebidas simples.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

Contetidos

L]

Tipos de aguardentes
o Frutos
o Vinicas
o Cereais
o Vegetais
o Bagaceiras
Tipos de bebidas espirituosas
o Vinicos
o Anisados
o Amargos
o Qutros
e Tipos de licores
e Tipos de bebidas fermentadas
o Cerveja
o Licorosos
o Peradas
o Cidra
o Saké
e Interface entre servigos
Técnicas de servigo de bebidas simples
o Preparagao dos equipamentos e utensilios
o Preparagéo, capitagéo, decoragao e servigo de bebidas
o Regras para servir a mesa ou no espago do bar
o Desembaragamento de mesas
Normas de higiene e seguranga

L]

L]

L]
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8343

. R Carga horaria
Servico de bebidas compostas 50 horas

Identificar os diferentes tipos de bebidas compostas.
Preparar e confecionar bebidas compostas.
Apresentar e servir bebidas compostas.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

Contetdos

e Tipos de bebidas compostas com e sem alcool
o Cocktails
Fizzes
Collins
Highballs
Juleps
Flips
Classicos contemporaneos
o Outros
e Interface entre servigos
e Técnicas de preparagao de bebidas compostas
o Leitura, interpretagao e aplicagao de receitas
o Preparagéo de bebidas
o Temperaturas aconselhaveis para o servigo de cada bebida
e Técnicas de preparagao de semi-produtos utilizados na decoragao das bebidas
o Principios gerais de estatica de cores, formas e materiais
o As bordaduras, com agucar ou sal
o Enfeites (comestiveis e ndo comestiveis)
o Qutras decoragdes tradicionais e tematicas
o Processos de execugéo
e Técnicas de servigo de bebidas compostas
o Preparagao dos equipamentos, maquinas e utensilios
o Preparagao, capitagédo, decoragao e servigo de bebidas
o Regras para servir a mesa ou no espago do bar
o Desembaragamento de mesas
e Normas de higiene e seguranca

0O 0 0 o o o

8297 Preparacoes e confecoes basicas de cozinha ca;gah:‘:;"a
Objetivo(s) e Executar as pr_inc_ipa_is prepara:lgées de base de c_ozinha.
e Executar as principais confegdes de base de cozinha.

Contetidos

e Preparagbes 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
o Assar
o Fritar
o Grelhar
o Estufar
o Guisar
o Saltear
o Brasear
o Qutras
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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 atragées turisticas da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em inglés, 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 Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

Carga horaria
25 horas

8308 Lingua francesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetdos

e Funcionamento da lingua francesa
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 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¢des da regido
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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 tradigdes 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 Adequacgao 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 regidao
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido
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Carga horaria

8311 Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

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 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
4215 Lingua francesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

o |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e |nteragir e comunicar em francés, a nivel do utilizador independente.

Contetdos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: recegao e atendimento do cliente, execugéo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
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 autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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Carga horaria
25 horas

8344 Lingua italiana aplicada ao restaurante/bar

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar 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
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
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 autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

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.

Contetdos

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 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¢des da regido
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Carga horaria

8313 Lingua finlandesa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

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 tradigdes da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
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
8345 Lingua alema aplicada ao restaurante/bar 25 horas

o [nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemé&o, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e |nteragir e comunicar em alemao, a nivel do utilizador independente.

Contetdos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: recegao e atendimento do cliente, execugéo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
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 autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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Carga horaria
25 horas

8346 Lingua espanhola aplicada ao restaurante/bar

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhola, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
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 restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
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 autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

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.

Contetdos

e Funcionamento da lingua norueguesa
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 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¢des da regido
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Carga horaria

8315 Lingua sueca - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

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 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
8347 Lingua holandesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

o [nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e Interagir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador independente.

Contetdos

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
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: recegao e atendimento do cliente, execugéo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
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 autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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. - . Carga horaria
8348 Lingua finlandesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e nteragir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
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 restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
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 restaurante/bar

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.

Contetdos

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 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 regido
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OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

. . Carga horaria
8349 Lingua norueguesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e Interagir 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 restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Quvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
o
o

. - - ix 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 tradigdes 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 Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regiao

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 65/ 88



QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

8350

ANCQYEP

OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

. R Carga horaria
Lingua sueca aplicada ao restaurante/bar 25 horas

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

Conteudos

adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador independente.

e Funcionamento da lingua sueca
Regras gramaticais de sintaxe e semantica

o
o
o

o

o
o
o
o
o
o
o
o
o

o

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

Adequagéo discursiva

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes

e Funcgdes da linguagem

Comparar e contrastar

Prestar e receber informagées

Quvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias

Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagéao

Criticar

e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

8330

Objetivo(s) Aplicar o software na faturag&o.

Aplicar o software no controlo de stocks.

Conteudos

Aplicar o software no calculo do valor nutricional das iguarias.

Aplicacodes informaticas na restauracao g e
P ¢ ¢ 50 horas

Identificar software especifico utilizado na restauragéo.
Aplicar o software no registo e distribuicdo de pedidos.

e Software de restauragéo certificado
Interface grafico

Pedidos para a cozinha

Andlise e graficos de venda

Acesso on-line

Compras a fornecedores

Gestéo de stocks/aprovisionamento
Pedidos através de comandos remotos
Zonas e desenho de sala
Documentos

Talbes de venda

o

0O 0 0o o o o o o o

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 Cdlculo do valor nutricional das iguarias
o Fichas técnicas
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. - . Carga horaria
8351 Lingua chinesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
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 restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
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 Servigo de restaurante/bar

R ~ Carga horaria
4421 Marketing na restauracao 25 horas

Objetivo(s e Aplicar técnicas comerciais e de marketing na restauracéo, com vista 8 maximizagéo do lucro.

Conteudos

e Marketing na restauragao

o Impacto do marketing
Benchmarking
Andlise de mercado
Andlise SWOT
Segmentacgdo de mercado
Estratégias de marketing
7P
Satisfagdo do cliente
e Marketing da ementa
e Decoragao do restaurante
e Estratégias de comunicagado

0O 0 o o o o

o
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. — ~ 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 regi&o, 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 semantica
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

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 globalizagdo na gastronomia portuguesa.

Objetivo(s)

e o o o o o

Contetdos

e Histéria da cozinha/pastelaria
o Evolugéo
o Influéncia da cozinha francesa na gastronomia
o Influéncias na cozinha portuguesa
e Gastronomia
o Patrimonio cultural (evolugdo e desenvolvimento)
o Regional
o Nacional
o Mediterranica
o Produtos gastronémicos nacionais
o Novos produtos culinarios
o Produtos de qualidade certificados
o Vinhos
o Queijos, enchidos e ensacados
o Outros
e Habitos e culturas alimentares
o Tendéncias gastrondémicas
o Cozinhas do mundo
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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 restauracéo da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
J g
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regiéo, em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua italiana
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
Criticar
escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante

o oo o UOJo o oo o0 o0 o0 o0 o0

8352 Novas tendéncias na restauracao

e |dentificar e caracterizar as novas tendéncias de restauragao.
Objetivo(s) ¢ Executar as novas tendéncias de servigo do restaurante.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Novos conceitos de restaurante de cozinha da horta, biolégicos, moleculares, de fuséo
e Gestao de negdcio
o Singularidade do negécio
e Rentabilidade das tarefas
o Execugéo do servigo de restaurante
o Interacdo de servigo cozinha/restaurante
e Satisfagdo do Cliente
o Novo cliente
o Espaco, decoragéo e servigo de etiqueta
o Conselheiro/Vendedor
o Comunicador
o Agente cultural — comidas e vinhos
e Normas de higiene e seguranca
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A= Carga horaria
8353 Novas tendéncias de bar 25 horas

e |dentificar as regras e técnicas de uso de material cientifico.
Objetivo(s) ¢ Executar as novas tendéncias do bar.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Mixologia molecular

o Sabores, aromas, texturas e efeitos visuais a partir de bebidas
e Introdug&o Freestyle

o Planos e sequéncias de freestyle com garrafas prontas a servir
e Free Pouring (Teste de dosagem com bico metal)

o Servigo de bebida sem derramar
e Preparagéo pré-mixes

o Puré de fruta, gelados e espumas
e Normas de higiene e seguranca

8320

Lingua alema - o profissional na restauracao Carga horaria
9 P ¢ 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em alemao.
Objetivo(s) e Caracterizar a oferta de restauragao 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.

Contetidos

e Funcionamento da lingua alema
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
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 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
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Carga horaria

8321 Lingua espanhola - o profissional na restauracao 25 horas

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

8282 Flair Bartender - animacgao, exibicao e espetaculo

e |dentificar as caracteristicas e rotinas do servigo de bar com animagéo, exibicdo e espetaculo (movimentos de
flair).

e |dentificar os equipamentos e utensilios utilizados no servigo de bar com animagao, exibigdo e espetaculo.

e Preparar, decorar e servir bebidas com animacéo, exibigao e espetaculo.

e Aplicar os truques utilizados no servigo de bar com animagao, exibigao e espetaculo.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Contetidos

e Flair Bartender
o Working flair vs exibition flair
Utensilios basicos, equipamento e material
Mise-en-place
Shaker tin
Flair bottle
Copos
Decoragéao
Pré-mixes
Protocolo do servigo
* Pouring
o Free pouring
o Conversdo de medidas
Pour e corte
Free pouring com ambas as maos
Free pouring invertido e corte
Jump pouring
ruques e formas de servir
Trugues com copos
Trugue dry Martini
Truque do fésforo
Movimentos e improvisacéo
ormas de Higiene e seguranca

.
= o0 0o o o o 00 o0 o0 o0 o0 o0

.
Z o o o o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 71/ 88



QUAL

IFICAGOES

1122 Nocoes e normas da qualidade
Objetivo(s)

Contetidos

e |dentificar o conceito e os principios da qualidade
e Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Carga horaria
25 horas

C

o

o Reducéo de desperdicios e rentabilizacdo de recursos

o N

e Verificagéo e controlo do trabalho produzido

O que é a qualidade

ontrolo da qualidade

Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
Qualidade ambiental:
o As empresas e a conservacdo do ambiente

Prevencéo da poluigéo

ormas ISO 14000

Objetivo(s)

8322

Conteudos

Lingua holandesa - o profissional na restauracao

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

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua holandesa

o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Adequacao discursiva

e Funcdes da linguagem

o

o o o o Oo o oo 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 autorizagao
Criticar

escrigao e identificagdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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8323 Lingua finlandesa - o profissional na restauracao

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

Conteudos

Carga horaria
25 horas

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 autorizagéo
Criticar
escri¢do e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante

o o o o OJo o oo o0 o0 o0 o0 o0

3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

e Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de

Objetivo(s) forma a garantir a seguranca alimentar.

Conteudos

e Realizar a manutengéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Carga horaria
25 horas

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

e Aplicagéo do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengéo de processos
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Objetivo(s)

8324 Lingua norueguesa - o profissional na restauracao

ANCQYEP
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Carga horaria
25 horas

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa

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

o oo oUo o o o0 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 autorizagao
Criticar

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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9941 Presunto e paleta - racas e qualificagées portuguesas, Carga horaria
espanholas e do mundo 25 horas

e |dentificar as ragas portuguesas de porcos autéctones e respetivas carateristicas e ciclos produtivos
e Caraterizar e reconhecer a importancia do montado/Montanheira do ponto de vista ecolégico sustentavel.
Objetivo(s) e Interpretar os cadernos de especificagdes do presunto e de paleta das qualificagbdes portuguesas, espanholas e

do mundo.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e satde no trabalho.

Contetdos

e O porco
o Ragas portuguesas
- Bisaro, Alentejano, Malhado de Alcobaga
- Origem, carateristicas morfoldgicas, ciclo produtivo, maneio e alimentagao
- Cruzamento com outras ragas
o Ragas espanholas
o Ragas do mundo
e O Montado
o Definigéo e distribuigdo na Peninsula Ibérica e no mundo
o Origem, evolugdo ao longo dos tempos, problemas e perspetivas de futuro
o Binémio Montado/Porco alentejano
e A montanheira
o Caraterizagao e relevancia econémica e ambiental
o Carateristicas produtivas do porco Alentejano de montanheira
e Qualificagdes
o Qualificagéo dos nomes dos presuntos e das paletas
o Cadernos de especificagdes
- Presunto e Paleta de Barrancos DOP
- Presunto e Paleta do Alentejo DOP
- Presunto e Paleta de Santana da Serra IGP
- Presunto e Paleta de Barroso IGP
- Presunto e Paleta de Bisaro de Vinhais DOP
- Presunto de Melgaco IGP
Rotulagem e sua regulamentagao
Certificagao de Presuntos em Portugal, Espanha e no mundo
o Normativos de qualidade
e Higiene e seguranga
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e seguranga profissional

o
o
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9942

Presunto e paleta - corte, prova, empratamento e conservagao Ca;gahlg:;iria

Aplicar as técnicas do corte, da prova, selegdo e empratamento do presunto e de paleta.

Aplicar as regras de rotulagem e certificacdo do presunto e de paleta e identificar os requisitos de compra.
Objetivo(s) Aplicar as técnicas de conservagdo e manutengdo do presunto e de paleta.

Talhar a gordura da parte exterior do presunto.

Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Contetdos

e O corte
o Anatomia éssea e muscular do presunto de paleta
o Bem-estar animal para a qualidade da matéria-prima
o Fases do processo de elaboragao do presunto e da paleta
o Partes constituintes do presunto e da paleta
o Utensilios de trabalho e as suas partes constituintes
o Técnicas de corte a aplicar nas distintas partes do presunto e da paleta
o Manutengao dos utensilios de trabalho
e Aprova
o Utensilios — técnicas e condi¢des para realizagédo da prova
o Carateristicas organoléticas do presunto e da paleta
o Alteragdes habituais do presunto e da paleta
o Analise sensorial - odores negativos do presunto e da paleta
e Selecdo e empratamento do presunto e da paleta
o Técnicas de empratamento das diferentes partes do presunto e da paleta
e Conservagéo do presunto e da paleta
o Utensilios, métodos e técnicas
e Talha
o Utensilios e técnicas para talhar nomes, logotipos e outros, na gordura da parte exterior do presunto
e Rotulagem, certificacdo e compra
o Regras de rotulagem
o Regras de certificagdo
o Requisitos de compra
e . Higiene e seguranga durante todo o processo
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e seguranca profissional
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8325 Lingua sueca - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em sueco.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes 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 Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéo
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

o
o
o
o
o
o
o
o

. - .= ~ 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) e Caracterizar a oferta de restauragao da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragcdes gastronémicas da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
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 QOuvir 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 gastrondémica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/ Carga horaria
volvimento 25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnoéstico 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

Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
Autodiagnoéstico de competéncias empreendedoras
o Diagnostico da experiéncia de vida
o Diagndstico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinacéo do “perfil proprio” e autoconhecimento
o Autodiagnéstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagéo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuasao
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagéo para o cliente
- Planeamento, organizagédo e dominio das TIC
- Liderancga e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
e Diagnostico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagcéo

o Questionario de autoavaliagéo e respetiva verificagdo da sua adequacgéo ao perfil comportamental do empreendedor

7853

R . L Carga horaria
Ideias e oportunidades de negécio 50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

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

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo 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 negécio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

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

Contetidos

e Criacao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
o Nogéo de negdcio sustentavel
o Identificagdo e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagédo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéo
e Sistematizagao, andlise e avaliagdo de ideias de negdcio
o Conceito basico de negdcio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negdcio
- Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
- Analise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
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- Descricdo de uma ideia de negécio
o Nogéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacé&o sobre ideias e oportunidades de negécio/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 informagéo a recolher
- O negécio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestao de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos
e Analise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negécio
o Modelos de negécio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagéo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagao de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagao 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 Servigos 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 Andlise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentagéo de mercado
o Analise critica do negécio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagéo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negdcio
o Natureza e constitui¢do juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizagéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogéo de
empresas ou de negdcios, etc...)
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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 ag&o 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.

Contetdos

® Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise 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 Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
6 ElekcicgSe de plowic fadizfdanl do cySio
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagéo e posicionamento estratégico
Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Negocios de base tecnoldgica | Start-up
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagdo na empresa
lano de negdcio
Principais caracteristicas de um plano de negécio
- 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
o Avaliagéo do potencial de rendimento do negdécio
o Elaboracao do plano de aquisi¢gdes e orgamento
o Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
o Acompanhamento do plano de negdcio
Negociagao com os financiadores

o Uo oo o o o

Carga horaria

7855 Plano de negocio - criagcao de pequenos e médios negocios 50 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.

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio 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
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Contetdos

e Planeamento e organizag&o 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 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 Segmentacédo 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 Analise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo 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 negdcio (da organizagdo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promogao e divulgacao
e Estratégia de I1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negdcios 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 negécio
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 préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdcio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacgao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagdo
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagbes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o olMo o o o

o0 o0 o o o
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8598

L. 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 adogdo 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 insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboragéo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antncios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

L]
L]
L]
L]

Conteudos

e Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagdo destes conceitos na
compreensao da sua histéria de vida, identificagdo 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 gestdo da informagéo

o Competéncias de tomada de decisdo

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 formagéo

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 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 relagéo 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¢éo 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
8732 Lingua russa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauracéo.
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 restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolucédo de reclamagdes
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 autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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. . = Carga horaria
8731 Lingua russa - o profissional na restauracao 25 horas

Objetivo(s)

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em russo.
e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

F A L EOC
ENSINO PROFISSIONAL, P

e Descrever as principais atragdes gastrondmicas 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

o oo oUo o o o o0 o o0 o0 o

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

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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10746 Seguranca e Saude no Trabalho - situacées Carga horaria
idémicas/pandémicas 25 horas

e |dentificar o papel e fungdes do responsavel na empresa/organizagio pelo apoio aos Servigos de Seguranca e
Saude no Trabalho na gestéo de riscos profissionais em situages 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 Informagéao (diversos canais) — participacédo 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 satde 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 fungéo 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 — adequagéo da vigilancia
e Revisédo do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificagcdo 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 prote¢éo 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 Sensibilizacdo e promogéo da saude — capacitagdo e combate a desinformagéo, sadde publica e SST
o Transformacéo digital — novas formas de trabalho e de consumo
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
10759 Tele Iho 25 horas

e Reconhecer o enquadramento legal, as modalidades de teletrabalho e o seu impacto para a organizagéo e
trabalhadores/as.

e |dentificar o perfil e papel do/a teletrabalhador/a no contexto dos novos desafios laborais e ocupacionais e das
politicas organizacionais.

e |dentificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnolégicas de apoio ao trabalho remoto.

Objetivo(s) ¢ Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a distancia e implementar estratégias de
comunicagéo, produtividade, motivagéo e de confianga em ambiente colaborativo.

e Aplicar as normas de seguranga, confidencialidade e prote¢do de dados organizacionais nos processos de
comunicagao e informacéo em regime de teletrabalho.

e Planear e organizar o dia de trabalho em regime de teletrabalho, assegurando a conciliagdo da vida profissional
com a vida pessoal e familiar.

Conteudos

e Teletrabalho
o Conceito e caracterizagdo em contexto tradicional e em cenarios de excegao
o Enquadramento legal, regime, modalidades e negociacéo
o Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores
o Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade
Competéncias do/a teletrabalhador/a
o Competéncias comportamentais e atitudinais — capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente de trabalho,
automotivacao, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagéo a distancia, valorizagdo do compromisso e adeséo
ao regime de teletrabalho
o Competéncias técnicas — utilizagéo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestéo por objetivos, ferramentas
colaborativas, capacitacao e literacia digital
Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho
o Gestéo da confianca
- Promogéo dos valores organizacionais e valorizagdo de uma miss&o coletiva
- Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicacao (abertos e transparentes)
- Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminag&o de boas praticas
- ldentificagdo de sinais de alerta e gestdo dos riscos psicossociais
o Gestao da distancia
- Sensibilizagéo, capacitagdo e promogao da seguranga e saude no trabalho
- Reorganizagao dos locais e horarios de trabalho
Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagdes informaticas e ambientes virtuais (trabalho colaborativo)
- Motivagao e feedback
- Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
- Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
- Gestéo da eventual sobreposigédo do trabalho a vida pessoal
- Controlo e protegdo de dados pessoais
- Confidencialidade e seguranga da informagao e da comunicagao
- Assisténcia técnica remota
o Gestéo da informacéo, reunides e eventos (a distancia e/ou presenciais)
o Formacgéao e desenvolvimento de novas competéncias
o Transformacéo digital — novas formas de trabalho
e Desempenho profissional em regime de teletrabalho
o Organizagdo do trabalho
Ambiente de trabalho — iluminag&o, temperatura, ruido
Espaco de e para o teletrabalho
Mobiliario e equipamentos informaticos — condigdes ergondémicas adaptadas ao novo contexto de trabalho
Pausas programadas
Riscos profissionais e psicossociais
- Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
- Avaliagao e controlo de riscos
- Acidentes de trabalho
Gestéo do isolamento
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5. Sugestao de Recursos Didaticos

» Codigo de boas praticas de higiene para a restauracgéo - H. Carrelhas, UNISNOR, 2001

» Découpages et flambages en restauration - J.M. Bessenay, Editions Jacques Lanore, 1993

« Dicionario académico de alemao — portugués/portugués — alemao - Anénimo, Porto Editora, 2004

» Dicionario académico de espanhol — portugués - Anénimo, Porto Editora, 2003

« Dicionario académico de francés—portugués/portugués—Francés - Colecgao Dicionarios académicos, Porto Editora, 2006
* Dicionario académico de inglés-portugués/portugués—inglés - Colecgéo Dicionarios académicos, Porto Editora, 2006
« Dicionario académico de portugués — espanhol - Anénimo, Porto Editora, 2004

« Dicionario do bar - F. Brito

« Elementos basicos de economato - J. M. B. Aboim, Instituto Nacional de Formagéo Turistica, 1983.

» Encyclopédie des vins et des alcools - A. Lichinie, Editions Robbert Laffont.

* Enologia - C. Navarre, Euroagro

« Enologia, fundamentos cientificos y tecnoldgicos - C. Flanzy, Mundiprensa, 2003

* Francais du tourisme (Le) - H. Renner, U. Renner e G. Tempesta, Paris, Clé International, 1993

» Gestao dos stocks e compras - |. Reis e A. Paulino, Lisboa, Editora Internacional, 1994

» Gramatica do portugués actual - José de Almeida, Lisboa Editora, Lisboa, 2006

» Grammaire progressive du frangais - M. Grégoire e Thiévenaz , Clé International, Paris, 1995

* Grande dicionario de francés/portugués - D. Azevedo, Venda Nova, Bertrand Editora, 1987

» Grande dicionario de portugués/francés - D. Azevedo, Venda Nova, Bertrand Editora, 1987

 Grande livro do vinho (O) - J. D. Amaral, Lisboa, Circulo de Leitores

* Guia dos barmen |, I, lll, IV - F. Brito, Lisboa, Editora mar3
» Guia técnico de hotelaria, a arte e a ciéncia dos modernos servigos de restauragéo - J. Janeiro, Edigdes CETOP, Lisboa,
1990

* Hotelaria em Portugal — Lisboa, INOFOR, 1999

* Hoteleria. curso completo de servicios en hoteles, restaurante, cafeterias y bares, Asuncién Lopez Collado, AMV-
Ediciones

» Manual de gestéo de alimentacao e bebidas - Francisco Moser, Publica¢gdes Europa-América
» Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria - Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallego, AMVEdiciones
» Manual practico de cafeteria y bar - Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones

» Manual practico de restaurante - Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones

* Memorias do vinho do Porto - C. Martins, Lisboa, Edigdes do Instituto de Ciéncias Sociais

» Non-alcoholic drinks - J. Cox, Edi¢cdes Mitchell Beazley

» Nouveau Petit Robert (Le)- Paul Robert, Dictionnaires Le Robert, Paris, 1993

* Nova gramatica de inglés - John Seely, Colecgao linguistica, Lisboa, Editorial Presenga, 2006
» Nuevo manual de dietética y nutricion - Montserrat Rivero, Montserrat Riba, Lluis Vila, Acribia
* Pratique du bar et des cocktails - M. Cailhol, Edicions BPI

» Promenade. 9.° ano/nivel 3 - C. Folgado e Ricardina Lopes, Lisboa, Texto Editora, 1997

* Restauration 1 ére année- J.F. Auguez-Sartral, Paris, Editions BPI, 1997

» Seguranga alimentar - M. Araujo, Lisboa, Meribérica

« Servigos de mesa - M. Junior, Lisboa, Editorial Minerva , 1969

« Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimentos - Pablo Amigo Martin, Acribia

» Tratado de enologia - J. Hidalgo Togores, Mundiprensa, 2004

« Travaux pratiques de restaurant - T. Boulicot, tome 2, Editions BPI, 1987

« Turismo em Portugal (O) — Lisboa, IQF, 2005

« Vinho e seus estilos (O) - F. Beckett, Editora Caminho

* Vocabulaire progressif du frangais — niveau avance - C. Miquel, Paris, Clé International, 1999
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