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1. Referencial de Formacao Global

Formacgao Sociocultural

Portugués e PLNM

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Aprendizagens

Cadigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0010S20 Portugués 320 O 0
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPO0ALS00 (PLNM) - Nivel Iniciagdo/A1l -
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPO0A2S00 5| \M) - Nivel Iniciacio/A2 -
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPOOB1S00 (PLNM) - Nivel Intermédio/B1 -
DACPOPL1S00 Lingua Gestual Portuguesa (PL1)
DACPOPL2S00 Portugués Lingua Segunda (PL2)
para Alunos Surdos
Lingua Estrangeira I, II ou III
Codigo Disciplina Horas Aprendiz?g_ens Programa
Essenciais
DACPOLEO01S00  -EI-Inglés - Nivelde 220 0 0
continuagao
DACPOLE002s00 ~ -E II-Ingles - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLE0O03S00 LE III - Inglés - Nivel de iniciacdo 220 0 0
DACPOLEO04s00 ~ -E I-Frances - Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLE005S00 ~ -E IL - Frances - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLE006S00 ~ -E III - Frances - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLE007S00  -F I-Alemdo - Nivel de 220
continuagao
DACPOLEO08S00 ~ -E Il - Alemao - Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLE009S00  -E III - Alem3o - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLE010S00  LEI-Espanhol-Nivelde 220 0 0

continuacao
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DACPOLEO011S00

DACPOLEO012S00

DACPOLEO13S00

DACPOLE014S00
DACPOLEO15S00

DACPOLEO16S00

Notas:

Formagao Sociocultural

LE II - Espanhol - Nivel de

. ~ 220
continuagao
LE ;II - Espanhol - Nivel de 220
iniciagao
LE II - Inglés - Nivel de iniciagao 220
LE ;I -NFrances - Nivel de 220
iniciagao
LE II - Alemdo - Nivel de iniciacao 220
LE II - Espanhol - Nivel de 220

iniciacao

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma lingua estrangeira no ensino basico,
iniciard obrigatoriamente uma segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de Iniciacdo adotam-se
apenas os seis primeiros mddulos do respetivo Programa.

Area de Integracdo

Aprendizagens

Cadigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0011S00 Area de Integracdo 220 O O
Notas:
Cada mddulo deve ser constituido por trés Temas-problema, um de cada Area
Educacdo Fisica
Cadigo Disciplina Horas Aprendlz?g_ens Programa
Essenciais
DACP0013S00 Educacao Fisica 140 0 0
TIC ou Oferta de Escola
Cadigo Disciplina Horas Aplls-endlza:lg_ens Programa
ssenciais
DACP0012S00 Tecnolo_g|a§ da Informacao e 100 0 0
Comunicagao
DACP0038000 Oferta de Escola 100
Cidadania e Desenvolvimento
Cidadania e Desenvolvimento
Codigo Disciplina Horas Aprendizagens Programa

Essenciais
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DACP0081000 Cidadania e Desenvolvimento
Formacgao Cientifica
Economia
Codigo Disciplina Horas Ap;:::':i?:iins Programa
DACP0024C00 Economia 200 0 N
Matematica
Cadigo Disciplina Horas Aprendlz?g_ens Programa
Essenciais
DACP0032C20 Matematica 200 O O
Psicologia
Codigo Disciplina Horas ApEendlz?g_ens Programa
ssenciais
DACP0034C10 Psicologia 100 0 O
Educacado Moral e Religiosa
Educagdo Moral e Religiosa
Coédigo Disciplina Horas Apéendlz?g_ens Programa
ssenciais
DACP0151000 Educagdo Moral e Religiosa 81

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formacao Cientifica: 70
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Formagao Tecnoldgica

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito

2731 1 Higiene e seguranca alimentar na 25 2,25
restauragao

8211 2 Higiene e seguranga no trabalho na 25 2,25
restauragao

8239 3 Matérias-primas alimentares 50 4,50

8283 4 Organizacao da cozinha 25 2,25

8284 5 Prepar_agao e confecdo de massas base 25 2,25
de cozinha

4667 6 Preparacao e F:onfegao de molhos e 25 2,25
fundos de cozinha

8285 7 Prepa_ragao e confecao de massas bas_e, 50 4,50
recheios, cremes e molhos de pastelaria

8286 8 Controlo de custos na restauracao 50 4,50

8287 9 CapitacgOes, fichas técnicas, cartas e 25 2,25
ementas

7844 10 Gestdo de equipas 25 2,25

8260 11 Comunicagao, vendas e reclamagdes na 50 4,50
restauragao

8288 12 Servico d,e re;staurante/par - mise-en- 50 4,50
place e técnicas de servigco

4664 13 Lingua inglesa - cozinha/pastelaria 25 2,25

4665 14 Alimentacgdo racional, nutricdo e dietética 50 4,50

8289 15 Cozinhé/pastglaria - planeamento da 25 2,25
producao e mise-en-place

8290 16 Cozinha/pastelaria — aprovisionamento 50 4,50

4662 17 Preparagdo e confecdo de sopas 25 2,25

4668 18 Preparacao e confecdao de acepipes e 50 4,50
entradas

8291 19 Preparagao e confegao de peixes e 50 4,50
mariscos

8292 20 Preparacao e confegao de carnes, aves 50 4,50

e caca
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Formagao Tecnoldgica
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AGENCIA NACIONAL
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Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito

8293 21 Prep_a_ragao e confecao de docaria 50 4,50
tradicional portuguesa

4673 22 Prep_a_ragao e confegao de cozinha 50 4,50
tradicional portuguesa

8294 23 Preparacdao e confecao de pastelaria de 50 4,50
sobremesa

8295 24 !Drepara_gao e confecao de pastelaria 50 4,50
internacional

8296 25 Cozinha/Pastelaria — servigos especiais 25 2,25

8297 26 Preparagoes e confegbes basicas de 50 4,50
cozinha

4674 27 Cozinhas do mundo 50 4,50

8298 28 Cozinha criativa 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1100 99,00

Para obter a qualificagdo de Técnico/a de Cozinha/Pastelaria, para além das UFCD
obrigatérias, terdo também de ser realizadas 100 horas das UFCD opcionais (25
horas da Area A de UFCD e 25 horas da Area B de UFCD e 50 horas da Area C de UFCD)

UFCD opcionais

Area A

cédigo No UFCD Horas Pontos de
4663 1 Lingua francesa - cozinha/pastelaria 25 2,25
8299 2 Lingua italiana - cozinha/pastelaria 25 2,25
8300 3 Lingua alema - cozinha/pastelaria 25 2,25
8301 4 Lingua espanhola - cozinha/pastelaria 25 2,25
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UFCD opcionais

Area A
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Codigo No UFCD Horas Pontos de
crédito

8302 5 Lingua holandesa - cozinha/pastelaria 25 2,25

8303 6 Lingua finlandesa - cozinha/pastelaria 25 2,25

8304 7 Llngua noruegue_sa - 25 2,25
cozinha/pastelaria

8305 8 Lingua sueca - cozinha/pastelaria 25 2,25

8306 9 Lingua chinesa - cozinha/pastelaria 25 2,25

8729 10 Lingua russa - cozinha/pastelaria 25 2,25

Area B
Caodigo No UFCD Horas PonFo_s de
crédito

8307 1 Llng_i,la inglesa - turismo e hotelaria na 25 2,25
regiao

8308 2 Llngua_francesa - turismo e hotelaria 25 2,25
na regiao

8309 3 ngya italiana — turismo e hotelaria na 25 225
regiao

8310 4 ngya alema - turismo e hotelaria na 25 2,25
regiao

8311 5 Llngua_NeespanhoIa - turismo e hotelaria 25 2,25
na regiao

8312 6 Llngua_NhoIandesa - turismo e hotelaria 25 2,25
na regiao

8313 2 ngua_finlandesa - turismo e hotelaria 25 2,25
na regiao

8314 8 Lingua norueguesa - turismo e 25 2,25
hotelaria na regiao

8315 9 Llng_i,la sueca - turismo e hotelaria na 25 2,25
regiao

8316 10 Lingua chinesa - turismo e hotelaria na 25 2,25

regidao
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UFCD opcionais

Area A

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
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Codigo No UFCD Horas Pontos de
crédito

8730 11 Llng_i.la russa - turismo e hotelaria na 25 2,25

regiao
Area C
Cédigo No UFCD Horas Pontos de
crédito

8317 1 Lingua ingNIesa - o profissional na 25 2,25
restauragao

8318 2 Lingua fraNncesa - o profissional na 25 225
restauragao

8319 3 Lingua italiana - o profissional na 25 2,25
restauragao

8320 4 Lingua aIeNma - o profissional na 25 2,25
restauragao

8321 5 Lingua esPanhoIa - o profissional na 25 2,25
restauragao

8322 6 Lingua holandesa - o profissional na 25 225
restauragao

8323 7 Lingua finINandesa - o profissional na 25 2,25
restauragao

8324 8 Lingua norueguesa - o profissional na 25 2,25
restauragao

8325 9 Lingua sueca - 0 profissional na 25 2,25
restauragao

8326 10 Lingua chiNnesa - o profissional na 25 225
restauragao

8731 11 Lingua russa - o profissional na 25 2,25
restauragao

8327 12 Cou:\ﬂ-:_-gao e decoracgao de bolos 50 4,50
artisticos

8328 13 Pecas artisticas e decoracgdo alimentar 25 2,25

8329 14 Restauracdo - informacao turistica 25 2,25

8330 15 Aplicagbes informaticas na restauragao 50 4,50
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UFCD opcionais

Area A
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AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
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Cédigo No UFCD Horas Pg'r‘ggft;'e
4421 16 Marketing na restauracao 25 2,25
8331 17 Gastronomia e cultura 25 2,25
1122 18 NocOes e normas da qualidade 25 2,25
Sistema HACCP (Hazard Analysis and

3297 19 Critical Control Points) 25 2,25

7852 20 Pgrﬁl e p_otencial do empreendedor - 25 2,25
diagnostico/ desenvolvimento

7853 21 Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50

7854 22 Plf'ano de pggocio - criagao de 25 2,25
micronegocios

7855 23 Plano de negogio. - criag;?o_ de 50 4,50
pequenos e medios negocios

8598 24 Desenvolvimento pessoal e técnicas de 25 225
procura de emprego

8599 25 Comunicagao assertiva e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8600 26 Cpm_petencias empreendedoras e 25 2,25
técnicas de procura de emprego

10746 27 Seguranga e Salde no Trabalho - 25 2,25
situagdes epidémicas/pandémicas

10759 28 Teletrabalho 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formacgao 1200 108,00
14

Tecnologica:
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C CATALOGO ANOEP
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL .

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Formagao em Contexto de Trabalho Horas Pon!:o_s =
crédito
A formacdo em contexto de trabalho nos cursos profissionais
constitui-se como uma componente autonoma. A formacdo em
ntex r Iho vi isica nvolvimen
contexto de trabalho visa a aquisicao e desenvo ento de 600 /840 20

competéncias técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para
a qualificacdo profissional a adquirir e é objeto de regulamentacdo
propria.

1 Os cdédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacao.

2. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta
Duracao (UFCD)

2.1. Formagao Tecnologica

7731 Higiene e seguranca alimentar na restauracao 25 horas

1. Identificar procedimentos de prevencdao e controlo dos microrganismos na produgdao e
confegdo alimentar.

2. Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagao
dos alimentos - nomeadamente, na preparagdao, confegdo/processamento,
conservagao e distribuigao.

Objetivos 3. Identificar as normas de conservagcao no armazenamento dos alimentos.

4. Reconhecer a importancia da limpeza e desinfegdo dos alimentos,
utensilios/equipamentos e instalagdes, de acordo com as normas higiene e seguranca
alimentar.

5. Reconhecer a importancia da aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo
de seguranga alimentar.

Conteldos

1. Nogdes de microbiologia dos alimentos
1.1. Microrganismos - definicdo e agdo
1.2. Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
1.3. Fatores intrinsecos de desenvolvimento
1.4. Fatores extrinsecos de desenvolvimento
1.5. Deterioracdo e conservagao dos produtos alimentares
1.6. Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares

2. NogOes de higiene

10/77
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3. Procedimentos de manipulagao de alimentos
3.1. Preparacgao
3.2. Confegdo/processamento
3.3. Conservagdo

3.4. Distribuigdo

4. Contaminagdo dos alimentos
5. Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios
6. Nogdes de limpeza e desinfegao
7. Introducdo a aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos alimentos
7.1. Regulamentacdo em vigor
7.2. Introducao
7.3. Principios e conceitos
7.4. Terminologia
7.5. Etapas de aplicagdo do sistema
Higiene e seguranca no trabalho na restauracao 25 horas
1. Identificar as normas e procedimentos de seguranga na restauragdo.
2. Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos
equipamentos.
Objetivos 3. Reconhecgra importéancia das normas de salde no exercicio das profissGes da
restauragao.
4. Aplicar procedimentos de prevengdo e controlo de acidentes e riscos em contexto
profissional.
Conteddos

1. Normas de segurancga e higiene na restauragdo
1.1. Sinalizagdo de segurancga das instalagdbes e equipamentos
1.2. Manuseamento de equipamentos
1.3. Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos
1.4. Protegdo coletiva e individual
1.5. Uniformes
1.6. Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
2. CondigGes de salde dos profissionais da restauracédo
3. Tipos de risco e seu controlo
3.1. Incéndios
3.2. Riscos elétricos
3.3. Trabalho com maquinas e equipamentos
3.4. Movimentagdo manual e mecanica de cargas
3.5. Organizacdao e dimensionamento do posto de trabalho
3.6. Posturas no trabalho
3.7. Iluminagao

3.8. Atmosferas perigosas

1177
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3.9. Ruido
4. Gestdo do risco
4.1. Consequéncias dos acidentes de trabalho
4.2, Avaliagdo do risco profissional
5. Procedimentos de emergéncia e risco
5.1. Técnicas de atuacdo e orientacao
5.2. Caixa de primeiros socorros
Matérias-primas alimentares
matérias-primas na alimentagdo.
matérias-primas.
Objetivos
4.
5.
6.
7.
Conteudos
1. Principais cereais e seus derivados
1.1. Variedades
1.2. Classificagdo
2. Principais vegetais e frutos
2.1. Variedades
2.2. Classificagdo
2.3. Sazonalidade
2.4. Caracteristicas de frescura
3. Ervas aromaticas, condimentos e especiarias
3.1. Caracteristicas e efeitos benéficos
3.2. Recolha
3.3. Preparacao e utilizagao
3.4. Gorduras vegetais
3.5. Azeites
3.6. Oleos
3.7. Margarinas
4. Géneros alimenticios de origem animal

CATALOGO

QUALIFICACOES

1. Identificar os géneros alimenticios de origem vegetal e animal.

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

50 horas

2. Reconhecer a importancia da utilizacdo adequada e diversificada das diferentes

3. Identificar os principais métodos de recolha, preparacdo, utilizagdo e conservagdo das

Verificar e controlar a qualidade dos géneros alimenticios.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Reconhecer os fatores influentes na qualidade e identificar os riscos associados.

Aplicar os métodos de conservacao e armazenamento dos géneros alimenticios.

4.1. Carnes de acgougue, criagdo e caca (classificacdo, variedades, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)

4.2. Peixes e mariscos (classificacdo, familias, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)

4.3. Leite (tipos de leite e derivados)

4.4. Ovos (classificagdo e derivados)

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 05/05/2021
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4.5. Gorduras animais (classificagdo e tipos)
4.6. Sazonalidade
5. Controlo de qualidade
5.1. Fatores de influéncia
5.2. Estado de frescura
5.3. Procedimentos de conservagdo
5.4. CondicGes de armazenamento (local, temperatura, outros)
5.5. Riscos

6. Normas de higiene e seguranga

8283 Organizacao da cozinha 25 horas

1. Identificar a organizagdao e as regras de funcionamento da cozinha.

2. Identificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas
Objetivos de preparagdo e confegdo dos produtos alimentares.
3. Identificar os procedimentos inerentes a produgdo na cozinha.

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

Conteldos
1. Organizagdo e funcionamento da cozinha
1.1. Tipologia de servigos
1.2. Instalagdes (estrutura de cozinha cldssica e estrutura de cozinha contemporanea)
1.3. Equipamentos (fixo de confecdo, de preparacdo, de armazenagem, de conservagdo, eletromecénico)
1.4. Utensilios (material moével e de corte)
1.5. Indumentaria
1.6. Brigada de cozinha
1.7. Circuitos
1.8. Terminologia
2. Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
2.1. Caracteristicas
2.2. Fungdes
2.3. Higienizagdo, manutengdo e conservagao
3. Procedimentos de organizagdo da cozinha
3.1. Processo e suporte documental
3.2. Legislacdo reguladora da comercializacdo de produtos alimentares
3.3. Planeamento da produgdo
3.4. Disposigdo dos meios fisicos
3.5. Organizacao do trabalho
3.6. Gestdo da roda de servigo
3.7. Previsdo dos meios necessarios
3.8. Limpeza da secgao

4. Normas de higiene e seguranga

13177
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8284 Preparacao e confecao de massas base de cozinha
1. Identificar massas base de cozinha.
2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagGes.
Objetivos 3. Preparar massas base de cozinha.
4. Confecionar massas base de cozinha e respetivas aplicagoes.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Principais massas base de cozinha/pastelaria
1.1. Massa de crepes
1.2. Massa de fartos
1.3. Massa folhada
1.4. Massa léveda
1.5. Massa quebrada
1.6. Massa tenra
1.7. Massa vinhé
2. Tecnologia de matérias-primas
2.1. Composigdes
2.2. Utilizagbes
3. Receitas e fichas técnicas
4. Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo de massas base de cozinha
5.1. Manuseamento e preparacgdo de utensilios e material
5.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais
6. Processo de confecdo de massas base e respetivas aplicagbes
7. Controlo de qualidade do processo de fabrico
7.1. Preparagao
7.2. Confegao
7.3. Produtos finais
8. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

9. Normas de higiene e seguranga

Preparacao e confeciao de molhos e fundos de

4667 .
cozinha

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

25 horas
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1. Identificar molhos e fundos de cozinha.

2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Objetivos 3. Preparar molhos e fundos de cozinha.
4. Confecionar molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagdes.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteldos

1. Identificagdo dos diferentes fundos
1.1. Roux ou embamatas
1.2. Aparelhos
1.3. Court-bouillons
1.4. Fumets
1.5. Geleias
1.6. Marinadas
1.7. Salmouras
1.8. Caldos
1.9. Fundos brancos
1.10. Fundos escuros
2. Identificacdo e confecdo dos diferentes molhos base e seus derivados
2.1. Demi-glace
2.2. Béchamel
2.3. Maionese
2.4. Holandés
2.5. Bearnés
2.6. Vinagrete
2.7. Molho tomate
3. Identificagdo e composicdo das manteigas compostas
4. Identificagdo e confecdo de molhos diversos
4.1. Molho Cumberland
4.2. Molho verde
4.3. Molho barbecue
4.4. Molho chutney
4.5. Outros
5. Tecnologia de matérias-primas
5.1. Composicdes
5.2. Utilizagbes
6. Receitas e fichas técnicas
7. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
8. Técnicas de preparacdo de molhos e fundos de cozinha
8.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
8.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

9. Processos de confegdo de molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagdes

15177
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10. Controlo de qualidade do processo de fabrico

10.1
10.2
10.3

11. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

. Preparacgdo
. Confegdao

. Produtos finais

12. Normas de higiene e seguranga

5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

8285
1.
2.
Objetivos e
4,
aplicagdes.
Conteudos

1. Massas base na pastelaria

1.1.
1.2,
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

1.10.
1.11.
1.12.
1.13.
1.14.

1.15.

2. Princ
2.1.
2.2,
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.

Massa de crepes
Massa de fartos
Massa folhada
Massa léveda
Massa quebrada
Massa tenra
Massa vinhé
Massa doce
Massa genoise
Massa biscoito
Massa para rolos
Massa croissant
Massa savarin
Merengagem
Outras

ipais recheios e cremes de pastelaria
Creme pasteleiro
Creme de ovos
Chantilly
Ganaches
Recheio de chocolate
Recheio de café

Recheio de améndoa

Preparacao e confecao de massas base, recheios,
cremes e molhos de pastelaria

Identificar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

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

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

50 horas

Confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas
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2.8. Outros
3. Principais tipos de molhos
3.1. A base de leite
3.2. A base de fruta
3.3. A base de vinhos licorosos
4. Tecnologia de matérias-primas
4.1. Composigdes
4.2, Utilizagbes
5. Receitas e fichas técnicas
6. Operacgdoes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
7. Técnicas de preparagdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria
7.1. Manuseamento e preparagdo de utensilios e material
7.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
8. Processos de confecdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicagbes
8.1. Mise-en-place
8.2. Ordem de introducdo das matérias-primas
8.3. Tempo de cozedura e temperatura
8.4. Textura
8.5. Acabamento
9. Controlo de qualidade do processo de fabrico
9.1. Preparagao
9.2. Confegdo
9.3. Produtos finais
10. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

11. Normas de higiene e seguranga

Controlo de custos na restauracao 50 horas

1. Aplicar os procedimentos relacionados com o controlo de custos e gestdo do

inventario.
Objetivos 2. Fixar os pregos de venda na ementa.
3. Proceder ao controlo das vendas.
4. Calcular os proveitos, custos e resultados das vendas.
Conteddos

1. Controlo de stocks
1.1. Diferentes tipos de stocks
1.2, Taxa de rotagdo de stocks - inventory turnover
1.3. Par Stock
1.4. Analise ABC para a gestdo dos stocks
1.5. MovimentagGes das mercadorias facilmente deteriordveis

1.6. Calculo do stock de seguranca

17177
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1.7. Célculo do ponto de encomenda
Valorizagdo de existéncias
2.1. Valorizagdo de mercadorias: diferentes métodos de calculo
2.2. Inventario
2.3. Reconciliagdo de inventdrios de armazém
2.4. Requisicao de mercadorias
2.4.1. Requisicdo de produtos ao economato
2.4.2. Transferéncia de produtos
2.4.3. Tratamento de devolugdes
2.4.4. Valorizacdo de requisicGes
2.4.5. Reconciliagdes
Fixagdo de prego da ementa
3.1. Preco liquido e preco de venda ao publico
3.2. IVA
3.3. Métodos de fixagao de prego na ementa
MARK-UP custo padrao
Investimento (método Hubbard)
5.1. Racios e margens
5.2. Fichas técnicas
Controlo de vendas
6.1. Registo e controlo de vendas
6.2. Analises dos potenciais de vendas
6.3. Conciliagdo entre vendas e consumo
Orgamentos
7.1. Proveitos, custos e resultados
7.2. Orgamento
7.3. Previsdo de vendas

7.4. Historico de vendas

8287 Capitacoes, fichas técnicas, cartas e ementas

Calcular capitagdoes adequadas a diferentes servigos.

Realizar o Teste do Cortador.
Objetivos
Elaborar e valorizar fichas técnicas.

P W N &

Elaborar cartas e ementas.

Conteudos

1.

Fichas técnicas (aplicagdo informatica)
1.1. Causas do elevado custo de matérias-primas
1.2. Padrdo de Especificagdo das Doses - Capitagdes

1.3. Definicdo das doses padrao

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas
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1.4. Padrdo de Rendimento dos produtos alimentares
1.5. Calculo das perdas e dos desperdicios de producdo
1.6. Valorizacdo de matérias-primas e produtos alimentares (Teste do Cortador)
1.7. Elaboragdo de receitas padrao
1.8. Valorizagdo de receitas padrdo

1.8.1. Aplicagdo do fator de conversao

1.8.2. Precgo unitario de custo

1.8.3. Prego unitadrio de venda

1.8.4. Margem unitaria de contribuicdo (lucro bruto)

2. Elaboragdo da Ementa

2.1. Tipos de ementa
2.2. Regras de selegdo dos pratos

2.2.1. Indice de rentabilidade

2.2.2. Indice de popularidade

2.3. Construgao de ementas

Gestao de equipas 25 horas

1. Organizar e gerir equipas de trabalho.
2. Comunicar e liderar equipas de trabalho.

Objetivos 3. Identificar o sucesso do trabalho em equipa realgando vantagens e dinamicas
subjacentes.

4. Reconhecer as especificidades e os aspetos essenciais para o sucesso no trabalho em
equipa.

Conteldos

1. Organizagdo do trabalho de equipa

Comunicar eficazmente com a equipa

Gestdo orientada para os resultados e para as pessoas
Técnicas de motivacdo e dinamizagdo da equipa
Gestdo de conflitos

Orientagdo da equipa para a mudanca

N o u » W N

Lideranga

7.1. Lideranca de equipas: fendmenos e dinamicas proprias, desafios e problemas especificos
7.2. Diferentes preferéncias pessoais e 0 seu impacto em fungdes de lideranca

7.3. Diferentes estilos de Lideranga

7.4. Competéncias necessarias a coordenagdo de equipas

7.5. Estratégias de mobilizagdo da equipa para um desempenho de exceléncia

7.6. Gestdo de situagbes problematicas na equipa

8. Trabalho em equipa

8.1. Trabalho em equipa - implicagdes e especificidades

8.2. Exceléncia no trabalho em equipa
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8.3. Diferencgas interpessoais e o seu impacto no trabalho em equipa
8.4. Mobilizagdo de recursos pessoais em fungdo da equipa

8.5. Como ultrapassar impasses e obstaculos no trabalho em equipa

Comunicacao, vendas e reclamagoes 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.
Objetivos
Gerir reclamagoes.

Prestar cuidados de bem-estar.

B W PR

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos
1. Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
1.1. Regras de protocolo
1.2. Cooperagdo e articulagdo entre servigos
2. Comunicagdo no atendimento
2.1. Assertividade
2.2. Marketing pessoal
2.3. Interagdo com o cliente
3. Processo de atendimento ao cliente
3.1. Acolhimento, acomodagdo e entrega das cartas
3.2. Atendimento personalizado
3.3. Finalizagdo e despedida
4. Técnicas de venda no decurso do servigo
4.1. Técnicas de negociagdo e venda
4.2. Etapas de venda
4.3. Controlo de venda
5. Gestdo de reclamacgdes
5.1. Técnicas de resolugdo de reclamacdes
5.2. Procedimentos
5.3. Encaminhamento de reclamacgdes

6. Normas de higiene e seguranga

Servico de restaurante/bar - mise-en-place e

P . 50 horas
técnicas de servigo
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1. Preparar as condigdes para a execugao do servigo de restaurante/bar.
2. Identificar as secgdes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

3. Identificar as técnicas de servico de acordo com os diferentes tipos de servico de
Objetivos restaurante/bar.

4. Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de
conservagao dos mesmos.

5. Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteldos
1. Técnicas de preparagdo do restaurante/bar
1.1. Disposicdo do mobiliario, dos equipamentos, utensilios
1.2. Regras basicas de decoragdo dos espagos e mesas
1.3. Normas relativas as condigbes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
1.4. Controlo, gestdo e reposicdo de stocks
2. Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar
2.1. Preparagdo dos espagos, equipamentos e utensilios
2.2. Seccdes de apoio ao servigo de restaurante
2.3. Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
2.4. Planos de produgdo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas
3. Secgbes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar
3.1. Interface entre servigos
3.2. Organizagdo e articulagdo com o servigo de cozinha
4. Desembaracamento e reposigdo simultdnea de mesas
5. Aprovisionamento dos produtos alimentares
5.1. Planos de producdo, tabelas de capitagdo e de desperdicio
5.2. Selegdo de fornecedores
5.3. Formuldrios de encomenda
5.4. Formulario de entrega
5.5. Registo de rececdo, conferéncia e verificacdo de qualidade
5.6. Ndo conformidades e reclamacées

5.7. Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagdo das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis

5.8. Controlo de stocks

6. Normas de higiene e seguranga

4664 Lingua inglesa - cozinha/pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador independente.
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Conteudos

1. Funcionamento da lingua inglesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificacdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizacdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucdo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

4665 Alimentacao racional, nutricao e dietética 50 horas

1. Identificar os principios da alimentagdo racional.
2. Caracterizar os constituintes alimentares e as suas fungdes.
3. Analisar a rotulagem de alimentos e bebidas.

Objetivos 4. Caracterizar os fatores determinantes do comportamento alimentar.
5. Aplicar os principios fundamentais da dietética na confecdao dos diferentes tipos de

dietas, tendo em consideragdo o valor calérico e nutricional dos alimentos.
6. Aplicar as regras da nutricdo e dietética na composicdo de ementas.
Conteldos

1. Alimentagdo racional
1.1. Regras alimentares
1.2. Roda dos alimentos / necessidades diarias de nutrientes
1.3. Indice de Massa Corporal (IMC)
1.4. Principais erros alimentares
2. Constituintes alimentares

2.1. Identificagdo e fungdo dos nutrientes
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2.2. Aditivos alimentares

2.3. Produtos transformados
3. Anélise alimentar

3.1. Roétulos de alimentos e bebidas
4. Calculo caldrico e nutricional dos alimentos
5. Comportamento alimentar

5.1. Fatores socioculturais

5.2. Fatores econémicos

5.3. Fatores pessoais
6. Principios fundamentais da dietética
7. Tipos de dietas

7.1. Desportivas

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

7.3. Terapéuticas

7.4. Dieta na gravidez

7.5. Dieta para a inféncia

7.6. Dieta para a adolescéncia

7.7. Dieta para os adultos

7.8. Dieta para os idosos
8. Tendéncias gastrondmicas modernas

8.1. Vegetariana

8.2. Macrobidtica

8.3. Biolodgica

8.4. Fast food

8.5. Slow food

8.6. Outras

9. Composigdo de ementas saudaveis

Cozinha/pastelaria — planeamento da producgdo e

8289 ALY/ 2 P PIECLE 25 horas
mise-en-place
1. Preparar as condigdes para a execugao do servigo de cozinha/pastelaria.

Objetivos 2. Aplicar as técnicas de planeamento da produgao do servigo de cozinha/pastelaria.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos

1. Vocabulario técnico de cozinha/pastelaria

2. Preparagdao da cozinha/pastelaria
2.1. Disposicdo do mobilidrio, dos equipamentos, utensilios
2.2. Controlo, gestdo e reposicao de stocks

3. Planeamento da producgdo/mise-en-place

3.1. Preparacdo dos espagos, equipamentos e utensilios
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3.2. Secgdes de apoio ao servigo de cozinha/pastelaria (interface entre economato, restaurante, bar)

4. Organizagdo do trabalho da brigada de cozinha/pastelaria

4.1. Gestdo da roda de servigo (circuitos de servigo)

4.2, Secgdes de cozinha

4.3. Processo e suporte documental

4.4. Limpeza da seccdo (higienizacdo, manutencdo e conservacdo dos espacos, equipamentos e utensilios)

5. Normas de higiene e seguranga

8290

Objetivos

Conteudos

Cozinha/ pastelaria — aprovisionamento 50 horas

1. Implementar o circuito de mercadorias no ambito do sistema de controlo de qualidade
dos alimentos e bebidas

2. Efetuar a compra, rececdo e armazenamento de produtos, assegurando o seu estado
de conservagdo.

3. Inventariar as existéncias e controlar os stocks.
4. Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares e a sua distribuigao.

5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

1. Sistema de controlo de qualidade dos alimentos e bebidas

1.1. Circuito de mercadorias

2. Economato

2.1. Caracterizagdo, localizagdo e organizagao

2.2. Equipamento, maquinaria e mobilidrio

2.3. Categorias e fungdes do pessoal do economato

3. Compra das mercadorias

3.1. Politica de compra (padrédo das especificacbes de compra)

3.2. Selegdo de fornecedores

3.3. Negociagao

3.4. Formularios de encomenda

3.5. Controlo da compra (pedidos de cotagdo)

4. Recegao e controlo de mercadorias

4.1. Formulario de entrega

4.2. Registo de recegdo, conferéncia e verificagdo de qualidade

4.3. Nao conformidades e reclamacgdes

5. Armazenamento das mercadorias

5.1. Instalagbes e equipamento

5.2. Regras de acondicionamento e armazenamento

5.3. Regras de conservacdo das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis (processos bioldgicos, quimicos e

fisicos)

5.4. Tecnologias aplicadas a conservacao

5.5. Programas de limpeza de equipamento

6. Controlo de existéncia em stock/aprovisionamento
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7. Normas de higiene e seguranga
4662 Preparacao e confecao de sopas 25 horas
1. Identificar diferentes tipos de sopas.
2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
3. Preparar e confecionar sopas regionais e internacionais.
Objetivos
4. Empratar e decorar sopas.
5. Acondicionar e conservar sopas.
6. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteddos
1. Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
1.1. Regionais
1.2. Internacionais
2. Tecnologia de matérias-primas
3. Receitas e fichas técnicas
3.1. Capitagdes
3.2. Composicoes
3.3. Utilizagbes
4. Operagdoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
5.1. Manuseamento e preparacao de utensilios e material
5.2. Selecdo, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
6. Processo de confegdo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
6.1. Mise-en-place
6.2. Ordem de introdugdo da matéria-prima
6.3. Tempo de cozedura
7. Técnicas de regeneracdao de sopas (preparados industriais e pré-cozinhados)
8. Controlo de qualidade do processo de fabrico
8.1. Preparacgao
8.2. Confegdo
8.3. Produtos finais
9. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
10. Empratamento e decoragao criativa
11. Normas de higiene e seguranga

4668 Preparacao e confegcao de acepipes e entradas

50 horas
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1. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagoes.

2. Preparar e Confecionar acepipes e entradas sélidas.
Objetivos 3. Empratar e decorar acepipes e entradas sdlidas.
4. Acondicionar acepipes e entradas soélidas.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteudos

1. Tipos de Acepipes e entradas simples sdlidas
1.1. Saladas (quentes, frias)
1.2. Pratos de ovos
1.3. Patés
1.4. Acepipes de peixe
1.5. Acepipes de marisco
1.6. Pastéis salgados (de massa tenra, folhados, vol-au-vent, pataniscas e pastéis e outros)
1.7. Produtos de charcutaria
1.8. Queijos
1.9. Tapas
2. Tecnologia de matérias-primas
3. Receitas e fichas técnicas
3.1. Capitagdes
4. Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparacdo de acepipes e entradas simples sélidas
5.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
5.2. Selecgdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
6. Processo de confegdo de acepipes e entradas simples sdlidas
7. Técnicas de regeneracao de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados
8. Controlo de qualidade do processo de fabrico
8.1. Preparacgao
8.2. Confegdo
8.3. Produtos finais
9. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
10. Empratamento e decoragao criativa

11. Normas de higiene e seguranga

8291 Preparacao e confecao de peixes e mariscos 50 horas
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2. Preparar peixes e mariscos.
Objetivos 3. Confecionar peixes e mariscos e respetivas guarnigées.
4. Empratar e decorar peixes e mariscos.
5. Acondicionar e conservar peixes e mariscos.
6. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteudos
1. Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos
1.1. Peixes de mar
1.2, Peixes de rio
1.3. Crustaceos
1.4. Moluscos
2. Tecnologia de matérias-primas
2.1. Variedades
2.2. Utilizagbes (cozer, fritar, grelhar e outros)
2.3. Tipos de peixe (fresco, seco, congelado e outros)
2.4. Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros)
2.5. Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras, buzios, outros)
3. Receitas e fichas técnicas
3.1. Capitagbes
4. Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo de peixes e mariscos
5.1. Manuseamento e preparagdo de utensilios e material
5.2. Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos
5.3. Selecdo e capitagdo das matérias-primas
5.4. Preparacgao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar)
5.5. Tipos de cortes e divisao em porgdes (postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes,
outros)
5.6. Pesagens e capitagdes
6. Técnicas de confegdo de peixes e mariscos

6.1. Cozer a vapor

6.2. Cozer em "court-bouillon"
6.3. Fritar

6.4. Panar

6.5. Grelhar

6.6. Escalfar

6.7. Assar

6.8. Ao sal

6.9. Saltear

6.10. Gratinar

6.11. Outros
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7. Preparagdo e confegdo de guarnigdes de peixes e mariscos
8. Técnicas de regeneragdo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)
9. Controlo de qualidade do processo de fabrico
9.1. Preparagao
9.2. Confegdo
9.3. Produtos finais
10. Acondicionamento e conservagao de peixes e mariscos
10.1. Principais técnicas de conservagdo (vacuo, refrigeragdo, congelagdo rapida "cook chill' e "coock freeze")
10.2. Medigao de temperaturas e pressdes
10.3. Tempo de conservacao
10.4. Correcdao dos desvios ocorridos
11. Empratamento e decoragao criativa
12. Normas de higiene e seguranga
8292 Preparacao e confecao de carnes, aves e caga 50 horas
1. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagoes.
2. Preparar carnes, aves e caca.
3. Confecionar carnes, aves e caga e respetivas guarnigoes.
Objetivos
4. Empratar e decorar carnes, aves e caga.
5. Acondicionar e conservar carnes, aves e caga.
6. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteldos
1. Carnes, aves e caca
1.1. Raga/origem
1.2. Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criacdo, caga de pelo e caca de penas)
1.3. Apresentacdo inicial (carcaga, quartos e peca)
1.4. Divisdo anatémica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros)
2. Tecnologia de matérias-primas
2.1. Categorias
2.2. Utilizagbes
3. Receitas e fichas técnicas
3.1. Capitagdes
4. Operagdoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo de carnes, aves e caca

5.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

5.2. Verificagdo do estado de frescura de conservagdo e qualidade

5.3. Selegdo e capitagdo das matérias-primas

5.4. Preparacao (lardear, albardar, atar, chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e rechear)

5.5. Tipos de cortes e divisdo em porcées (escalopes, bifes, tornedds, "mutton-chop"”,costeletas, "entrecéte",
medalhdes, supremos, grenadinos, "chateaubriand", selas, coroas, carrés, rojées, febras, outros)
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5.6. Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)
5.7. Marinadas, aplicacdes de especiarias e ervas
5.8. Pesagens e capitagbes
6. Técnicas de confegdo de carnes, aves e caga
6.1. Fritar
6.2. Cozer
6.3. Panar
6.4. Grelhar
6.5. Guisar
6.6. Estufar
6.7. Assar
6.8. Ao sal
6.9. Saltear
6.10. Gratinar
6.11. "Au bleu"
6.12. Outros (brasear, suar)
7. Preparagdo e confegdo de guarnigdes de carnes, aves e caga
8. Técnicas de regeneracgdo de carnes, aves e caca (preparados industriais e pré-cozinhados)
9. Controlo de qualidade do processo de fabrico
9.1. Preparacgao
9.2. Confegdo
9.3. Produtos finais
10. Acondicionamento e conservagao das carnes, aves e caga
10.1. Principais técnicas de conservagdo (vacuo, refrigeragdo, congelagdo rapida "cook chill' e "coock freeze")
10.2. Medigao de temperaturas e pressdes
10.3. Tempo de conservacgao
10.4. Correcdao dos desvios ocorridos
11. Empratamento e decoragao criativa

12. Normas de higiene e seguranga

Preparacao e confegcao de docgaria tradicional

50 horas
portuguesa
1. Elaborar fichas técnicas.
2. Preparar doces e bolos regionais e conventuais.
Objetivos 3. Confecionar doces e bolos regionais e conventuais.
4. Empratar e decorar doces e bolos regionais e conventuais.
5. Cumprir as normas de higiene e segurancga.
Conteldos

1. Variedades de doces e bolos regionais e conventuais

2. Tecnologia de matérias-primas
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2.1. Composigdes

2.2. Utilizagbes

3. Receitas e fichas técnicas
4. Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo e confegdo de produtos de docgaria regional e conventual
5.1. Manuseamento e preparagdo de utensilios e material
5.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
5.3. Mise-en-place
5.4. Ordem de introdugdo das matérias-primas
5.5. Importédncia dos pontos de aglcar
6. Controlo de qualidade do processo de fabrico
6.1. Preparacgao
6.2. Confegdo
6.3. Produtos finais
7. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
8. Empratamento e decoragdo criativa
9. Normas de higiene e seguranga
4673 Preparacao e confecao de cozinha tradicional 50 horas
portuguesa
1. Elaborar fichas técnicas e capitagdes.
2. Preparar pratos da cozinha tradicional portuguesa.
Objetivos 3. Confecionar pratos da cozinha tradicional portuguesa e respetivas guarnigées.
4. Empratar e decorar pratos da cozinha tradicional portuguesa.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteddos
1. Pratos da cozinha tradicional portuguesa
1.1. Entradas e acepipes
1.2. Sopas, caldos, cremes
1.3. Peixe e marisco
1.4. Carne, caca e aves
1.5. Pratos sazonais
2. Tecnologia de matérias-primas
2.1. Utilizagbes
3. Receitas e fichas técnicas
3.1. Capitagdes
4. Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
5. Técnicas de preparagdo e confegdo de pratos da cozinha tradicional portuguesa

5.1. Manuseamento e preparacgdo de utensilios e material

5.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
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6. Preparagdo e confegdo de guarnigdes de pratos da cozinha tradicional portuguesa
7. Técnicas de regeneracgao
8. Controlo de qualidade do processo de fabrico
8.1. Preparacgao
8.2. Confegdo
8.3. Produtos finais
9. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
10. Empratamento e decoragao criativa

11. Normas de higiene e seguranga

8294 Preparacao e confecao de pastelaria de sobremesa 50 horas

1. Identificar as diferentes confegdes de pastelaria de sobremesa.

2. Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria
de sobremesa.

Ol B 3. Empratar e decorar produtos de pastelaria de sobremesa.
4. Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteudos

1. Pastelaria de sobremesa
1.1. Tendéncias de evolugdo da pastelaria de sobremesa
1.2. Tipologias de pastelaria
2. Confegbes de sobremesa
2.1. De colher
2.2. De fatia
2.3. Sobremesas geladas
2.4. Sobremesas quente
2.5. Outros
3. Tecnologia de matérias-primas
3.1. Composicdes
3.2. Utilizagbes
4. Receitas e fichas técnicas
5. Operagbes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
6. Técnicas de preparacdo e confecdo de pastelaria de sobremesa
6.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
6.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
6.3. Mise-en-place
6.4. Ordem da introducdo da matéria-prima
6.5. Tempo de cozedura e temperatura
6.6. Empratamento

7. Controlo de qualidade do processo de fabrico
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7.1. Preparacgao

7.2. Confegdo

7.3. Produtos finais
8. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
9. Empratamento e decoragdo criativa

10. Normas de higiene e seguranga

Preparacao e confegcao de pastelaria internacional 50 horas

1. Identificar as diferentes confegdes de pastelaria internacional.

2. Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria
internacional.

Ll 3. Empratar e decorar produtos de pastelaria internacional.
4. Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Pastelaria e dogaria internacional
1.1. Tendéncias de evolugdo da pastelaria e dogaria
1.2. Evolugdo dos Receitudrios
1.3. Tipologias de pastelaria
2. ConfegbGes de pastelaria
2.1. Com fruta
2.2. Sortido seco
2.3. A base de chocolate
2.4. Unitaria
2.5. Outros
3. Tecnologia de matérias-primas
3.1. Composigdes
3.2. Utilizagbes
4. Receitas e fichas técnicas
5. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
6. Técnicas de preparagdo e confegdo de pastelaria internacional
6.1. Manuseamento e preparacdao de utensilios e material
6.2. Selegdo, quantificagdo e preparacdo das matérias-primas
6.3. Mise-en- place
6.4. Ordem da introducdo da matéria-prima
6.5. Tempo de cozedura e temperatura
6.6. Empratamento
7. Controlo de qualidade do processo de fabrico

7.1. Preparagao
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7.2. Confecao

7.3. Produtos finais
8. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
9. Empratamento e decoragao criativa

10. Normas de higiene e segurancga

8296 Cozinha/Pastelaria — servicos especiais 25 horas
1. Identificar os diferentes servigos especiais.
2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagGes.
Objetivos 3. Preparar e Confecionar iguarias para servigos especiais.
4. Empratar e decorar iguarias para servigos especiais.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Tipos de servigos especiais
1.1. Banquetes
1.2. Volantes (Buffets, Portos de honra, Coffee-breaks, Outros)
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
2.1. Tipos de iguarias a servir
2.2. Mobilidrio, equipamentos e utensilios
3. Tecnologia de matérias-primas
3.1. Composigdes
3.2. Utilizagbes
3.3. Tipos de iguarias a servir
4. Receitas e fichas técnicas
4.1. Capitagles
5. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
6. Organizacgdo e articulagdo do servigo com outras secgdes
7. Preparagdo e confegdo de iguarias para servigos especiais
7.1. Preparagao e confegdo dos alimentos
7.2. Empratamento das diversas iguarias de acordo com a tipologia de servigo
7.3. Montagem, disposicdo e reposicdo de alimentos quando aplicavel
8. Empratamento e decoragdo criativa
8.1. Corte, empratamento e decoragdo de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos
8.2. Pegas montadas
9. Acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados

10. Normas de higiene e seguranga
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Preparacoes e confecoes basicas de cozinha 50 horas

1. Executar as principais preparagdes de base de cozinha.
Objetivos
2. Executar as principais confegdes de base de cozinha.

Conteddos
1. Preparagdes de base
1.1. Descascar e cortar frutas e legumes
1.2. Amanhar e cortar peixes e mariscos
1.3. Desossar e cortar carnes e aves
2. Confegbes de base
2.1. Cozer
2.2. Assar
2.3. Fritar
2.4. Grelhar
2.5. Estufar
2.6. Guisar
2.7. Saltear
2.8. Brasear

2.9. Outras

4674 Cozinhas do mundo 50 horas

1. Reconhecer a gastronomia tradicional de diferentes paises e os respetivos
receituarios.

2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Objetivos 3. Preparar pratos de cozinhas do mundo.
4. Confecionar pratos de cozinhas do mundo e respetivas guarnigdes.
5. Empratar e decorar pratos de cozinhas do mundo.
6. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Gastronomia internacional
1.1. Tendéncias de evolugdao da gastronomia
1.2. Evolugdo dos Receituarios
1.3. Tipologias gastronémicas
2. Pratos de cozinhas do mundo (Europa, Asia, paises lusd6fonos, América)

2.1. Entradas e acepipes
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2.2. Sopas, caldos, cremes e consommés
2.3. Peixe e marisco
2.4. Carne, caga e aves
2.5. Pastelaria e sobremesas
3. Tecnologia de matérias-primas
3.1. Composicdes
3.2. Utilizagbes
4. Receitas e fichas técnicas
4.1. Capitagles
5. Operagdes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
6. Técnicas de preparagdo e confegdo de pratos de cozinhas do mundo
6.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
6.2. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
6.3. Mise-en-place
6.4. Ordem da introducdo da matéria-prima
6.5. Tempo de cozedura
6.6. Empratamento
7. Preparagdo e confegdao de guarnigdes
8. Técnicas de regeneragdo de pratos de cozinhas do mundo
9. Controlo de qualidade do processo de fabrico
9.1. Preparagao
9.2. Confegdo
9.3. Produtos finais
10. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
11. Empratamento e decoragao criativa

12. Normas de higiene e seguranga

8298 Cozinha criativa 25 horas

1. Identificar as novas tendéncias gastrondmicas, as novas técnicas, as novas
tecnologias e utilizagdo de novos produtos na cozinha.

2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagGes.

3. Aplicar novos processos de preparagdo e confegao de iguarias, utilizando novas
tecnologias na cozinha.

Objetivos
4. Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
5. Reconhecer a importancia da estética na apresentagdo e decoragdo dos produtos
gastrondémicos.
6. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Cozinha criativa - influéncias gastrondmicas, beneficios e maleficios
1.1. Cozinha de autor

1.2. Cozinha de fusdo
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1.3. Cozinha molecular
1.4. Outras
2. Novas tecnologias de cozinha
3. Nogbes basicas de quimica alimentar
4. Tecnologia de matérias-primas
4.1. Composigdes
4.2, Utilizagbes
5. Receitas e fichas técnicas
5.1. Capitagdes
6. Operacgdoes de quantificagcdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
7. Técnicas de preparagdo de pratos de cozinha criativa
8. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
8.1. Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
9. Processo de confegdo de pratos da cozinha criativa
10. Novas técnicas de cozinha e confecdo alimentar (em vacuo, cozedura a baixa temperatura, outras)

11. Novos equipamentos e utensilios de cozinha (células de arrefecimento, fornos convetores, equipamento
digital)

12. Técnicas de regeneragdo de pratos da cozinha criativa
13. Controlo de qualidade do processo de fabrico
13.1. Preparagdo
13.2. Confecado
13.3. Produtos finais
14. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
15. Empratamento e decoragao criativa
15.1. Novas formas de apresentagdo dos produtos gastronémicos
15.2. Conceitos de estética e harmonia

16. Normas de higiene e seguranga

4663 Lingua francesa - cozinha/pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagées comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

1. Funcionamento da lingua francesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
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2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servico de cozinha/pastelaria

8299 Lingua italiana - cozinha/pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteldos

1. Funcionamento da lingua italiana
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucgdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificagdo

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria
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8300 Lingua alema - cozinha/pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemé&o, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em alemdo, a nivel do utilizador independente.

Conteddos
1. Funcionamento da lingua alema
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
1.4. Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentacgdo técnica, planeamento e organizacao do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execugdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descricao e identificacdao

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

8301 Lingua espanhola - cozinha/pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel
do utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas
Objetivos proprias do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua espanhola

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
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2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificagdo
3.1. Servigo de cozinha/pastelaria
8302 Lingua holandesa - cozinha/pastelaria
Objetivos proprias do servigo de cozinha/pastelaria.
Conteddos
1. Funcionamento da lingua holandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
2. Fungdes da linguagem

CATALOGO

QUALIFICACOES

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

1.3. Adequacdo discursiva

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
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1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucgdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros

socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel
do utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas

2. Interagir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador independente.

1.4. Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentacdo técnica, planeamento e organizacdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execugdo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar
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2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificagdo

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

8303 Lingua finlandesa - cozinha/ pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel
do utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas
Objetivos proprias do servico de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

1. Funcionamento da lingua finlandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

8304 Lingua norueguesa - cozinha/ pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel
do utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas
Objetivos proprias do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador independente.
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Conteldos

1. Funcionamento da lingua norueguesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagédo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. OQuvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

8305 Lingua sueca - cozinha/ pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua sueca
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
1.4. Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentacdo técnica, planeamento e organizacao do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execugdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informagdes

2.3. Ouvir e exprimir opiniées
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2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacgdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servico de cozinha/pastelaria

8306 Lingua chinesa - cozinha/ pastelaria 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel
do utilizador independente, adequando-os as diversas situagdes comunicativas
Objetivos proprias do servico de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteldos

1. Funcionamento da lingua chinesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servico de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentagdo técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execucdo dos diferentes servicos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificagdo

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

8729 Lingua russa - cozinha/pastelaria 25 horas
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1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do
utilizador independente, adequando-os as diversas situagées comunicativas proprias
Objetivos do servigo de cozinha/pastelaria.

2. Interagir e comunicar em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteddos
1. Funcionamento da lingua russa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
1.4. Vocabulario técnico do servigo de cozinha/pastelaria: identificagdo de tipos de iguarias e ingredientes,
consulta de documentacdo técnica, planeamento e organizacdo do trabalho de cozinha e de pastelaria,
execugdo dos diferentes servigos de cozinha/pastelaria, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros
socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descricao e identificacao

3.1. Servigo de cozinha/pastelaria

Lingua inglesa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em inglés, a nivel do utilizador

independente.
Objetivos 2. l_)escrever as principais atragdes turisticas da regidao, em inglés, a nivel do utilizador
independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em inglés, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua inglesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
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2.

3.

CATALOGO

QUALIFICACOES

1.3. Adequacdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao

3.1. Oferta turistica da regido

3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

8308 Lingua francesa - turismo e hotelaria na regidao

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\
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25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em francés, a nivel do utilizador

independente.

Objetivos

2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em francés, a nivel do utilizador
independente.

3. Descrever as principais tradigdes da regido, em francés, a nivel do utilizador

independente.

Conteldos

1.

2.

3.

Funcionamento da lingua francesa

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

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

1.3. Adequacgdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao
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3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua italiana - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em italiano, a nivel do utilizador

independente.
- 2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em italiano, a nivel do utilizador
Objetivos -
independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em italiano, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua italiana
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagbes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificacdo
3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua alema - turismo e hotelaria na regiao 25 horas
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1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em alemao, a nivel do utilizador

independente.
- 2. Descrever as principais atracdes turisticas da regido, em alemao, a nivel do utilizador
Objetivos -
independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em alemé&o, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua alema
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descricao e identificacao
3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigdes da regiao

Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regido 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em espanhol, a nivel do utilizador

independente.
Objetivos 2. I_Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em espanhol, a nivel do utilizador
independente.
3. Descrever as principais tradigdes da regido, em espanhol, a nivel do utilizador
independente.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua espanhola
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
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1.3. Adequacdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao

3.1. Oferta turistica da regido

3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

8312 Lingua holandesa - turismo e hotelaria na regido

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em holandés, a nivel do utilizador

independente.

Objetivos

2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em holandés, a nivel do utilizador
independente.

3. Descrever as principais tradicdes da regido, em holandés, a nivel do utilizador

independente.

Conteldos

1.

2.

3.

Funcionamento da lingua holandesa

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

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

1.3. Adequacgdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao
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3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua finlandesa - turismo e hotelaria na regido 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em finlandés, a nivel do utilizador

independente.
- 2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em finlandés, a nivel do utilizador
Objetivos -
independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em finlandés, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua finlandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagbes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificacdo
3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua norueguesa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas
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1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em noruegués, a nivel do
utilizador independente.

2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em noruegués, a nivel do

SIS utilizador independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em noruegués, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua norueguesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descricao e identificacao
3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigdes da regiao

Lingua sueca - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em sueco, a nivel do utilizador

independente.
I 2. Descrever as principais atracdes turisticas da regido, em sueco, a nivel do utilizador
Objetivos -
independente.
3. Descrever as principais tradigdes da regido, em sueco, a nivel do utilizador
independente.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua sueca
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
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1.3. Adequacdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao

3.1. Oferta turistica da regido

3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

8316 Lingua chinesa - turismo e hotelaria na regiao

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em mandarim, a nivel do utilizador

independente.

Objetivos

2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em mandarim, a nivel do
utilizador independente.

3. Descrever as principais tradigdes da regido, em mandarim, a nivel do utilizador

independente.

Conteldos

1.

2.

3.

Funcionamento da lingua chinesa

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

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

1.3. Adequacgdo discursiva
Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir

2.5. Descrever

2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar

2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

2.10. Criticar

Descrigdo e identificagao
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3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua russa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

1. Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em russo, a nivel do utilizador

independente.
- 2. Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em russo, a nivel do utilizador
Objetivos -
independente.
3. Descrever as principais tradicdes da regido, em russo, a nivel do utilizador
independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua russa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagbes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificacdo
3.1. Oferta turistica da regido
3.2. Oferta hoteleira da regido

3.3. Tradigbes da regido

Lingua inglesa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido.

Objetivos 2. Caracterizar a oferta de restauragao da regido, a nivel do utilizador independente.

3. Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, a nivel do utilizador
independente.
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Conteudos
1. Funcionamento da lingua inglesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. OQuvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua francesa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em francés.

2. Caracterizar a oferta de restauracdo da regido, em francés, a nivel do utilizador
Objetivos independente.

3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em francés, a nivel do
utilizador independente.

Conteddos
1. Funcionamento da lingua francesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgbes
2.3. Ouvir e exprimir opinides

2.4. Sugerir
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2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar

3. Descrigao e identificagdo
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

8319 Lingua italiana - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em italiano.

2. Caracterizar a oferta de restauracdo da regido, em italiano, a nivel do utilizador
Objetivos independente.

3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em italiano, a nivel do
utilizador independente.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua italiana
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigao e identificagdo
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante
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Lingua alema - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em alemao.

2. Caracterizar a oferta de restauracdo da regido, em alemao, a nivel do utilizador
Objetivos independente.

3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em aleméao, a nivel do
utilizador independente.

Conteuidos
1. Funcionamento da lingua alema
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastrondmica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua espanhola - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em

espanhol.
Objetivos 2. ;aracterlzara oferta de restauracdo da regidao, em espanhol, a nivel do utilizador
independente.
3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em espanhol, a nivel do
utilizador independente.
Conteldos
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1. Funcionamento da lingua espanhola
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacgdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua holandesa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em

holandés.
Objetivos 2. _Caracterlzara oferta de restauragao da regiao, em holandés, a nivel do utilizador
independente.
3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em holandés, a nivel do
utilizador independente.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua holandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias

2.7. Aconselhar

55177
REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 05/05/2021



CQ:ii ANCQEP

QUALIFICAGOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacgdo
2.10. Criticar

3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua finlandesa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em

finlandés.
Objetivos 2. _Caracterlzara oferta de restauragao da regiao, em finlandés, a nivel do utilizador
independente.
3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em finlandés, a nivel do
utilizador independente.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua finlandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua norueguesa - o profissional na restauracao 25 horas
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Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em
noruegués.

Caracterizar a oferta de restauragdo da regido, em noruegués, a nivel do utilizador
independente.

Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em noruegués, a nivel do
utilizador independente.

1. Funcionamento da lingua norueguesa

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

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

1.3. Adequacdo discursiva

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar
3. Descricao e identificacao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante
3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante
Lingua sueca - o profissional na restauracao 25 horas
1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em sueco.
2. Caracterizar a oferta de restauracao da regido, em sueco, a nivel do utilizador
Objetivos independente.
3. Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em sueco, a nivel do
utilizador independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua sueca

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
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1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizagdo
2.10. Criticar

3. Descricao e identificacao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua chinesa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em

mandarim.
I 2. Caracterizar a oferta de restauracdo da regido, em mandarim, a nivel do utilizador
Objetivos .
independente.
3. Descrever as principais atracdes gastronémicas da regido, em mandarim, a nivel do
utilizador independente.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua chinesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informagdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar

2.9. Pedir autorizagdo

58177
REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 05/05/2021



CQ:ii ANCQEP

QUALIFICAGOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

2.10. Criticar

3. Descricao e identificacdao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Lingua russa - o profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em russo.

2. Caracterizar a oferta de restauracdao da regido, em russo, a nivel do utilizador
Objetivos independente.

3. Descrever as principais atragdes gastronomicas da regido, em russo, a nivel do
utilizador independente.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua russa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Prestar e receber informacgdes
2.3. Ouvir e exprimir opinides
2.4. Sugerir
2.5. Descrever
2.6. Perguntar e exprimir preferéncias
2.7. Aconselhar
2.8. Apresentar
2.9. Pedir autorizacgdo
2.10. Criticar
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Gastronomia nacional e regional
3.2. Oferta gastronémica da regido
3.3. Cartas de restaurante

3.4. Utensilios e equipamentos do restaurante

Confecao e decoracao de bolos artisticos 50 horas
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REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 05/05/2021



QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

CQ:iiin ANQYEP

1. Elaborar fichas técnicas.

2. Preparar recheios e/ou coberturas para bolos.
Objetivos 3. Confecionar bolos artisticos alusivos a épocas festivas e eventos especiais.
4. Aplicar técnicas de decoragdo criativa em bolos artisticos.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranca.
Conteldos

1. Tipos de bolos artisticos
1.1. Casamento
1.2. Batizado
1.3. Aniversario
1.4. Outros
2. Principais tipos de recheios e coberturas
2.1. Cremes
2.2. Massapao
2.3. Fondant
2.4. Outros
3. Tecnologia de matérias-primas
3.1. Composigdes
3.2. Utilizagdes
4. Receitas e fichas técnicas
5. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
6. Técnicas de preparagdo e confegdo de bolos artisticos
6.1. Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
6.2. Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas
6.3. Processo de confecdo e recheio de bolos artisticos
7. Técnicas de decoragdo
7.1. Método de queda
7.2. Método deslizante
7.3. Transposicdo do desenho
7.4. Moldagem
7.5. Elementos decorativos (folhas de aglcar, massapédo, chocolate, fitas, lagos, outros)
7.6. Produtos decorativos (flores, bases, figuras, fitas, lagos, outros)
7.7. Letragem (diferentes tipos de letra)
8. Processos de decoragao
8.1. Trabalho do acucar, enrolar, moldar e cortar da massa
8.2. Diferentes tipos de moldes
8.3. Preparacgdo e aplicacdo de coberturas
8.4. Decoragdo com saco, com espatula, outros
8.5. Transposicdo de desenhos
8.6. Pastilhagem

8.7. Aplicagdo de letragem
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8.8. Aplicagdo de placas ornamentais e outras coberturas

8.9. Realizagdo, encadeamento e acabamento criativo das pegas
9. Controlo de qualidade do processo de fabrico

9.1. Preparagao

9.2. Confegdo

9.3. Produtos finais
10. Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

11. Normas de higiene e seguranga

8328 Pecas artisticas e decoragao alimentar 25 horas

Identificar os diferentes estilos utilizados na decoracao alimentar.
Planificar os trabalhos de decoragdo das pegas artisticas.

Executar trabalhos de decoragdo alimentar em relevo e escultura.
Objetivos
Aplicar as técnicas de empratamento decorativo.

Realizar fotografia culinaria.

O A

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos
1. Decoragdo alimentar
1.1. Conceitos
1.2, Estilos
2. Planificagdo de trabalhos
2.1. Cores, composigdes, contrastes, efeitos
2.2. Formas e texturas
2.3. Apresentacdo (suportes fisicos e materiais, tais como iluminagédo, espelhos e tecidos)
2.4. Materiais
2.5. Perspetivas
3. Trabalhos em relevo e escultura
3.1. Técnicas, materiais e utensilios
3.2. Matérias-primas (vegetais, frutas, outras)
3.3. Gelatinas, cremes, corantes, pastas
4. Técnicas de empratamento decorativo
4.1. Com acessdrios
4.2, Sem acessérios
5. Fotografia culinaria
5.1. Ambiente
5.2. Iluminacgao
5.3. Apresentacdo dos trabalhos
5.4. Fotografia

6. Normas de higiene e seguranga
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Restauragao - informacgao turistica 25 horas
1. Definir o conceito de visitante.
2. Identificar os diferentes tipos de visitantes.
Objetivos
3. Identificar as tendéncias e produtos turisticos.
4. PrestarinformagGes de carater turistico.
Conteddos

1. Conceito de Visitante
1.1. Turista
1.2, Excursionista
2. Turismo
2.1. Perfil do visitante
2.2. Oferta Turistica
3. Informacdo turistica e hoteleira
3.1. Patrimédnio e os aspetos culturais
3.2. Factos histéricos, lendarios e gastrondmicos de cada regido
3.3. Locais de interesse cultural
3.4. Locais de diversao
3.5. Desportos
3.6. Folclore

3.7. Artesanato

Aplicacoes informaticas na restauracao 50 horas

Identificar software especifico utilizado na restauracgao.
Aplicar o software no registo e distribuicdo de pedidos.
Objetivos Aplicar o software na faturagdo.

Aplicar o software no controlo de stocks.

?or PP

Aplicar o software no calculo do valor nutricional das iguarias.

Contetidos

1. Software de restauragao certificado
1.1. Interface grafico
1.2. Pedidos para a cozinha
1.3. Analise e graficos de venda

1.4. Acesso on-line
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1.5. Compras a fornecedores
1.6. Gestdo de stocks/aprovisionamento
1.7. Pedidos através de comandos remotos
1.8. Zonas e desenho de sala
1.9. Documentos
1.10. Taldes de venda
1.10.1. Vendas a dinheiro
1.10.2. Conta corrente de clientes (fatura/recibo)
10.3. Guias de remessa (faturas de fornecedores)

10.4. Notas de encomenda

e e

.10.5. Encomendas
1.10.6. Guias de transporte
2. Hardware usado com o software certificado
3. Software de gastronomia
3.1. Calculo do valor nutricional das iguarias

3.2. Fichas técnicas

4421 Marketing na restauracao 25 horas

1. Aplicar técnicas comerciais e de marketing na restauracdo, com vista a maximizagado

SRS do lucro.

Conteldos

1. Marketing na restauragdo
1.1. Impacto do marketing
1.2. Benchmarking
1.3. Anélise de mercado
1.4. Andlise SWOT
1.5. Segmentagdo de mercado
1.6. Estratégias de marketing
1.7. 7P
1.8. Satisfagdo do cliente

2. Marketing da ementa

3. Decoragao do restaurante

4. Estratégias de comunicagédo

8331 Gastronomia e cultura 25 horas
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Objetivos
4. Caracterizar os principais vinhos portugueses.
58 Relacion,ar os habitos e culturas alimentares com as principais tendéncias
gastronomicas.
6. Analisar os efeitos da globalizagdo na gastronomia portuguesa.
Conteudos
1. Histoéria da cozinha/pastelaria
1.1. Evolugdo
1.2. Influéncia da cozinha francesa na gastronomia
1.3. Influéncias na cozinha portuguesa
2. Gastronomia
2.1. Patrimoénio cultural (evolucdo e desenvolvimento)
2.2. Regional
2.3. Nacional
2.4. Mediterranica
2.5. Produtos gastrondmicos nacionais
2.6. Novos produtos culinarios
2.7. Produtos de qualidade certificados
2.8. Vinhos
2.9. Queijos, enchidos e ensacados
2.10. Outros
3. Habitos e culturas alimentares
3.1. Tendéncias gastrondmicas
3.2. Cozinhas do mundo
Nocoes e normas da qualidade
1. Identificar o conceito e os principios da qualidade
Objetivos
2. Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.
Contetidos
1. O que é a qualidade
2. Controlo da qualidade
3. Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
4. Qualidade ambiental:

CATALOGO

QUALIFICACOES

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

1. Reconhecer a importancia e influéncia da cozinha francesa na gastronomia.

2. Identificar a evolugao, desenvolvimento e impacto da gastronomia enquanto

patrimdnio cultural.

3. Identificar e caracterizar os produtos gastrondmicos nacionais.

25 horas
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4.1. As empresas e a conservagdo do ambiente

4.2, Prevengdo da poluigao

4.3. Reducdo de desperdicios e rentabilizacdo de recursos
5. Normas ISO 14000

6. Verificagdo e controlo do trabalho produzido

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Points) 25 horas

1. Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo

Objetivos produtivo dos alimentos, de forma a garantir a seguranga alimentar.

2. Realizar a manutengdo dos processos associados ao sistema HACCP.

Conteddos
1. Seguranga alimentar (HACCP)
1.1. Enquadramento
1.2. Principios e conceitos
1.3. Terminologia
1.4. Regulamentagdo em vigor
2. Aplicagdo do sistema HACCP
2.1. Etapas e procedimentos

2.2. Manutencdo de processos

Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ = e
desenvolvimento

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

3. Aplicarinstrumentos de diagndstico e de autodiagndstico de competéncias
Objetivos empreendedoras.

4. Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

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

Conteldos
1. Empreendedorismo
1.1. Conceito de empreendedorismo
1.2. Vantagens de ser empreendedor
1.3. Espirito empreendedor versus espirito empresarial

2. Autodiagnostico de competéncias empreendedoras
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2.1. Diagndstico da experiéncia de vida

2.2. Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”

2.3. Determinacdo do “perfil proprio” e autoconhecimento

2.4. Autodiagndstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor

3. Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
3.1. Pessoais
3.1.1. Autoconfianca e automotivagao
3.1.2. Capacidade de decisdao e de assumir riscos
3.1.3. Persisténcia e resiliéncia
3.1.4. Persuasdo
3.1.5. Concretizagdao
3.2. Técnicas
3.2.1. Area de negdcio e de orientagdo para o cliente
3.2.2. Planeamento, organizacdo e dominio das TIC
3.2.3. Lideranca e trabalho em equipa
4. Fatores que inibem o empreendedorismo
5. Diagndstico de necessidades do empreendedor
5.1. Necessidades de carater pessoal
5.2. Necessidades de carater técnico
6. Empreendedor - autoavaliagao
6.1. Questionario de autoavaliagdo e respetiva verificagdo da sua adequacdo ao perfil comportamental do
empreendedor
Ideias e oportunidades de negocio 50 horas
1. Identificar os desafios e problemas como oportunidades.
2. Identificar ideias de criagdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do
publico-alvo e do mercado.
3. Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.
4. Identificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informagdo necessaria a
Objetivos criacdo e orientagdo de um negadcio.
5. Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes
fatores de sucesso e insucesso.
6. Reconhecelr as caracteristicas de um negdcio e as atividades inerentes a sua
prossecucgao.
7. Identificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negdcio,
em fungdo da sua natureza e plano operacional.
Conteldos
1. Criagdo e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio

1.1. Nogdo de negécio sustentavel

1.2. Identificacdo e satisfagdo das necessidades

1.2.1. Formas de identificacdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores

1.2.2. Formas de satisfacdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as
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normas de qualidade, ambiente e inovagao
2. Sistematizacdo, analise e avaliacdo de ideias de negdcio
2.1. Conceito basico de negdcio
2.1.1. Como resposta as necessidades da sociedade
2.2. Das oportunidades as ideias de negdcio
2.2.1. Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
2.2.2. Andlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
2.2.3. Descrigdo de uma ideia de negécio
2.3. Nogdo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
3. Recolha de informacdo sobre ideias e oportunidades de negdcio/mercado
3.1. Formas de recolha de informacgdo
3.1.1. Direta - junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores

3.1.2. Indireta - através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a
estudos de mercado/viabilidade e informacdo disponivel on-line ou noutros suportes

3.2. Tipo de informagdo a recolher
3.2.1. O negdcio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
3.2.2. Os produtos ou servigos
3.2.3. O local, as instalagbes e os equipamentos
3.2.4. A logistica - transporte, armazenamento e gestdo de stocks
3.2.5. Os meios de promogao e os clientes
3.2.6. O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos
4. Andlise de experiéncias de criagdo de negdcios
4.1. Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
4.1.1. Por setor de atividade/mercado
4.1.2. Por negdcio
4.2. Modelos de negdcio
4.2.1. Benchmarking
4.2.2. Criagdo/diferenciagdo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagado de clientes
4.2.3. Parceria de outsourcing
4.2.4. Franchising
4.2.5. Estruturagdo de raiz
4.2.6. Outras modalidades
5. Definicdo do negdcio e do target
5.1. Definicdo sumaria do negdcio
5.2. Descrigdo sumaria das atividades
5.3. Target a atingir
6. Financiamento, apoios e incentivos a criacdo de negdcios
6.1. Meios e recursos de apoio a criacdo de negdcios
6.2. Servigos e apoios publicos - programas e medidas
6.3. Banca, apoios privados e capitais proprios
6.4. Parcerias
7. Desenvolvimento e validagdo da ideia de negdcio
7.1. Andlise do negdcio a criar e sua validagdo prévia
7.2. Andlise critica do mercado

7.2.1. Estudos de mercado
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7.2.2. Segmentagao de mercado
7.3. Analise critica do negdcio e/ou produto
7.3.1. Vantagens e desvantagens
7.3.2. Mercado e concorréncia
7.3.3. Potencial de desenvolvimento
7.3.4. Instalacdo de arranque
7.4. Economia de mercado e economia social - empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
8. Tipos de negdcio
8.1. Natureza e constituicdo juridica do negdcio
8.1.1. Atividade liberal
8.1.2. Empresario em nome individual
8.1.3. Sociedade por quotas
9. Contacto com entidades e recolha de informagdo no terreno

9.1. Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias
técnicas, parceiros, ...)

9.2. Documentos a recolher (faturas préo-forma; plantas de localizagdo e de instalagdes, catédlogos técnicos,
material de promogdo de empresas ou de negdcios, etc...)

Plano de negocio - criagao de micronegdcios 25 horas

1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.

3. Elaborarum plano de agdo para a apresentacdo do projeto de negdcio a desenvolver.

Objetivos
4. Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
economica/financeira.
5. Elaborar um plano de negdcio.
Conteldos

1. Planeamento e organizagdo do trabalho
1.1. Organizagdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
2. Conceito de plano de agdo e de negdbcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negocio
2.2.1. Negdcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Analise SWOT do negdcio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagdo do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial

2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
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2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de acdo
3.1. Elaboragdao do plano individual de acgao
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
4.4. Negocios de base tecnoldgica | Start-up
4.5. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.6. Estratégias de internacionalizagdo
4.7. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Plano de negdcio
5.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
5.1.1. Objetivos
5.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
5.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
5.1.4. Etapas e atividades
5.1.5. Recursos humanos
5.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
5.2. Formas de analise do préprio negdcio de médio e longo prazo
5.2.1. Elaboragdo do plano de agdo
5.2.2. Elaboragdo do plano de marketing
5.2.3. Desvios ao plano
5.3. Avaliacdo do potencial de rendimento do negdcio
5.4. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento
5.5. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
5.6. Acompanhamento do plano de negdcio

6. Negociagdo com os financiadores

Plano de negodcio - criagcao de pequenos e médios

negodcios >0 horas
1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
3. Elaborar um plano de agdo para a apresentacdo do projeto de negécio a desenvolver.
4. Elaborar um orcamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
econémica/financeira.
Sl 5. Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.
6. Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.
7. Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.
8. Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.
9. Elaborarum plano de negbcio.
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Conteldos
1. Planeamento e organizagdo do trabalho
1.1. Organizagdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2. Atitude, trabalho e orientagdao para os resultados
2. Conceito de plano de acdo e de negdcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negocio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Andlise SWOT do negdcio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagdo do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agdo
3.1. Elaboragdao do plano individual de agao
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizacdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagdao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementacdo e controlo de estratégias
4.4. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.5. Estratégias de internacionalizagdo
4.6. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Estratégia comercial e planeamento de marketing
5.1. Planeamento estratégico de marketing
5.2. Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
5.3. Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
5.4. Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negdcio (da organizacdo ao consumidor)
5.5. Contacto com os clientes | Habitos de consumo
5.6. Elaboragdo do plano de marketing
5.6.1. Projeto de promogdo e publicidade
5.6.2. Execucdo de materiais de promocgdo e divulgagdo
6. Estratégia de I&D
6.1. Incubagdo de empresas
6.1.1. Estrutura de incubacao
6.1.2. Tipologias de servico

6.2. Negocios de base tecnoldgica | Start-up
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6.3. Patentes internacionais

6.4. Transferéncia de tecnologia

Financiamento

7.1. Tipos de abordagem ao financiador

7.2. Tipos de financiamento (capital proprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)

7.3. Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)

Plano de negdcio

8.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio

8.1.1. Objetivos

8.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial

8.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa

8.1.4. Etapas e atividades

8.1.5. Recursos humanos

8.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)

8.2. Desenvolvimento do conceito de negdcio

8.3. Proposta de valor

8.4. Processo de tomada de decisdao

8.5. Reformulagdo do produto/servigo

8.6. Orientagdo estratégica (plano de médio e longo prazo)

8.6.1. Desenvolvimento estratégico de comercializagdo

8.7. Estratégia de controlo de negdcio

8.8. Planeamento financeiro

8.8.1. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento

8.8.2. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro

8.8.3. Estimativa dos juros e amortizagdes

8.8.4. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio

8.9. Acompanhamento da consecugédo do plano de negdcio

Objetivos

Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de

25 horas

emprego

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

2. Identificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

3. Explicar a importancia da adogdao de uma atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.

4. Identificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

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

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

7. Aplicar as regras de elaboragdao de um curriculum vitae.

8. Identificar e selecionar antncios de emprego.

9. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

10. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes nhuma entrevista de emprego.
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Conteldos

1.

Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) - aplicacdao
destes conceitos na compreensdo da sua histdria de vida, identificacdo e valorizagdo das competéncias
adquiridas

2. Atitude empreendedora/proactiva
3. Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
3.1. Competéncias relacionais
3.2. Competéncias criativas
3.3. Competéncias de gestdo do tempo
3.4. Competéncias de gestdo da informacdo
3.5. Competéncias de tomada de decisdo
3.6. Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)
4. Modalidades de trabalho
5. Mercado de trabalho visivel e encoberto
6. Pesquisa de informagdo para procura de emprego
7. Medidas ativas de emprego e formacgdo
8. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
9. Rede de contactos (sociais ou relacionais)
10. Curriculum vitae
11. Anuncios de emprego
12. Candidatura espontanea
13. Entrevista de emprego
Comunicacao assertiva e técnicas de procura de 25 horas
emprego
1. Explicar o conceito de assertividade.
2. Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.
3. Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
4. Reconhecer as formas de conflito na relagdo interpessoal.
5. Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Objetivos 6. Ideqtificare des;rever as dive;rsas o_portunidades de insergdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar anincios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.
Conteddos
1. Comunicagdo assertiva

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Cozinha/Pastelaria - Nivel 4 | 05/05/2021

72177



«Q

© ® N o u » W N

10.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

CATALOGO

QUALIFICACOES

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagdo no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagdo e o entendimento

Atitude tranquila numa situacao de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagdo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formacgao

Mobilidade geogréfica (mercado de trabalho nacional, comunitadrio e extracomunitario)

Rede de contactos
Curriculum vitae

Anulncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

Competéncias empreendedoras e técnicas de

25 horas

procura de emprego

@ u A W N

Objetivos

8.
9.

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.
Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negédcio.

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.

Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar anuncios de emprego.

10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

11.

Conteudos

@ u W N =

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

Conceito de empreendedorismo - multiplos contextos e perfis de intervencdo

Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definicdo do projeto
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7. Modalidades de trabalho

8. Mercado de trabalho visivel e encoberto

9. Pesquisa de informagdo para procura de emprego

10. Medidas ativas de emprego e formagao

11. Mobilidade geogréfica (mercado de trabalho nacional, comunitadrio e extracomunitario)
12. Rede de contactos

13. Curriculum vitae

14. Anuncios de emprego

15. Candidatura espontanea

16. Entrevista de emprego

Seguranca e Saude no Trabalho - situacoes

epidémicas/pandémicas 25 horas

1. Identificar o papel e fungGes do responsavel na empresa/organizagdo pelo apoio aos
Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdao de riscos profissionais em
situagdes de epidemias/pandemias no local de trabalho.

2. Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no
quadro da prevengdo e mitigagdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a
necessidade do seu cumprimento legal.

Objetivos 3. Apoiar os Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho na implementagdo do Plano de
Contingéncia da organizacdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas
envolvidas e de acordo com o respetivo protocolo interno, assegurando a sua
atualizacdo e implementacgao.

4. Apoiar na gestdo das medidas de prevengdo e protecao dos trabalhadores, clientes
e/ou fornecedores, garantindo o seu cumprimento em todas as fases de
implementagédo do Plano de Contingéncia, designadamente na reabertura das
atividades econdmicas.

Conteldos

1. Papel do responsavel pelo apoio aos Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdo de riscos
profissionais em cenarios de excecdo

1.1. Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengdo da epidemia/pandemia
1.2. FungBes e competéncias - planeamento, organizagdo, execugao, avaliacao
1.3. Cooperagdo interna e externa - diferentes atores e equipas

1.4. Medidas de intervencgdo e prevencgao para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores - Plano de
Contingéncia da empresa/organizacgdo (procedimentos de prevencgao, controlo e vigilancia em articulagao
com os Servicos de Seguranca e Salude no Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas
representativas, quando aplicavel)

1.5. Comunicagdo e Informagao (diversos canais) — participagdo dos trabalhadores e seus representantes

1.6. Auditorias periddicas as atividades econdmicas, incluindo a componente comportamental (manutengdo do
comportamento seguro dos trabalhadores)

1.7. Recolha de dados, reporte e melhoria continua
2. Plano de Contingéncia
2.1. Legislagdo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais

2.2. Articulagdo com diferentes estruturas - do sistema de salde, do trabalho e da economia e Autoridades
Competentes

2.3. Comunicagdo interna, dialogo social e participagdo na tomada de decisGes

2.4. Responsabilidade e aprovacdao do Plano
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2.5. Disponibilizagdao, divulgagdo e atualizagdo do Plano (diversos canais)

2.6. Politica, planeamento e organizacao

2.7. Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto
com assisténcia médica, limpeza e desinfegdo, descontaminagdo e armazenamento de residuos, vigiléancia
de salde de pessoas que estiveram em estreito contacto com trabalhadores/as infetados/as)

2.8. Avaliagdo de riscos

2.9. Controlo de riscos - medidas de prevengao e protegdo

2.9.1. Higiene, ventilacdo e limpeza do local de trabalho

2.9.2. Higiene das mados e etiqueta respiratéria no local de trabalho ou outra, em fungdo da tipologia da
doenga e via(s) de transmissao

2.9.3. Viagens de carater profissional, utilizagdo de veiculos da empresa, deslocacdes de/e para o trabalho
2.9.4. Realizagdo de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
2.9.5. Detegdo de temperatura corporal e auto monitorizagdo dos sintomas

2.9.6. Equipamento de Protegdao Individual (EPI) e Coletivo (EPC) - utilizagdo, conservagdo, higienizagdo e
descarte

2.9.7. Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho
2.9.8. Formacgdo e informagao
2.9.9. Trabalho presencial e teletrabalho
2.10. Protegdo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco - adequacdo da vigilancia
Revisdo do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificagdo das agdes de melhoria
Manual de Reabertura das atividades econémicas
4.1. Diretrizes organizacionais - modelo informativo, fases de intervengdo, formagcdo e comunicagao

4.2. Indicagdes operacionais - precaugdes basicas de prevengdo e controlo de infecdo, condigbes de protegédo
antes do regresso ao trabalho presencial e requisitos de seguranca e saude no local de trabalho

4.3. Gestdo de riscos profissionais - fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais
associados a utilizagdo prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos

4.4. Condigdes de protegdo e seguranga para os consumidores/clientes

4.5. Qualidade e seguranca na prestacdao do servigo e/ou entrega do produto - operagdo segura,
disponibilizagdo de EPI, material de limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagédo

4.6. Qualidade e seguranga no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
4.7. Sensibilizacdo e promocdo da salde - capacitagdo e combate a desinformacgédo, salde publica e SST

4.8. Transformacgdo digital - novas formas de trabalho e de consumo

Teletrabalho 25 horas

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

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

3. Identificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnoldgicas de apoio ao trabalho
remoto.

Objetivos 4. Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a distancia e
implementar estratégias de comunicagédo, produtividade, motivacdo e de confianga em
ambiente colaborativo.

5. Aplicar as normas de seguranca, confidencialidade e protegcdo de dados
organizacionais nos processos de comunicagdo e informagdo em regime de
teletrabalho.

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

1.

2.

3.

4.

Teletrabalho

1.1. Conceito e caracterizacdo em contexto tradicional e em cenarios de excecdo

1.2. Enquadramento legal, regime, modalidades e negociagdo

1.3. Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores

1.4. Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade

Competéncias do/a teletrabalhador/a

2.1. Competéncias comportamentais e atitudinais - capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente
de trabalho, automotivacdo, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagdo a distancia,

valorizagdo do compromisso e adesdo ao regime de teletrabalho

2.2. Competéncias técnicas - utilizagdo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestdo por
objetivos, ferramentas colaborativas, capacitagdao e literacia digital

Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho
3.1. Gestdo da confianga
3.1.1. Promocdo dos valores organizacionais e valorizacdo de uma missdo coletiva
3.1.2. Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicagdo (abertos e transparentes)

3.1.3. Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminagdo de
boas praticas

3.1.4. Identificacdo de sinais de alerta e gestdo dos riscos psicossociais

3.2. Gestdo da distancia
3.2.1. Sensibilizagdo, capacitagdo e promogdo da seguranca e saude no trabalho
3.2.2. Reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho

3.2.3. Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagées informaticas e ambientes virtuais (trabalho
colaborativo)

3.2.4. Motivacao e feedback
3.2.5. Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
3.2.6. Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
3.2.7. Gestdo da eventual sobreposicdo do trabalho a vida pessoal
3.2.8. Controlo e protecdo de dados pessoais
3.2.9. Confidencialidade e seguranca da informagdo e da comunicagao
3.2.10. Assisténcia técnica remota
3.3. Gestdo da informacgdo, reunidoes e eventos (a distdncia e/ou presenciais)
3.4. Formacgdo e desenvolvimento de novas competéncias
3.5. Transformacgdo digital - novas formas de trabalho
Desempenho profissional em regime de teletrabalho
4.1. Organizagao do trabalho
4.2. Ambiente de trabalho - iluminacgdo, temperatura, ruido
4.3. Espacgo de e para o teletrabalho
4.4. Mobilidrio e equipamentos informaticos - condigSes ergonémicas adaptadas ao novo contexto de trabalho
4.5. Pausas programadas
4.6. Riscos profissionais e psicossociais
4.6.1. Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
4.6.2. Avaliagdo e controlo de riscos
4.6.3. Acidentes de trabalho

4.7. Gestdo do isolamento
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