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1. INTRODUCAO

A actividade hoteleira tem um papel de destaque entre as areas que integram o sector do turismo. As
actividades de restauragao, por seu lado, sédo actividades cujo usufruto ndo se apresenta de cariz
exclusivamente turistico, mas constituem parte integrante e significativa dessa oferta.

A hotelaria e a restauragdo sao duas areas mutuamente implicadas. Em termos gerais, a realidade
hoteleira apresenta duas situagdes distintas: os estabelecimentos hoteleiros que colocam a disposigcéo
dos clientes, para além do alojamento, os produtos e servigcos habituais (restaurante, bar, room service,
mini bar no quarto, piscina, ténis); e os estabelecimentos que oferecem ainda outros servigos (golfe,
health club, discoteca ou parque infantil). Estes ultimos sdo em menor nimero.

A utilizacdo crescente das novas tecnologias no ramo hoteleiro tem melhorado significativamente a
eficiéncia do seu funcionamento, nomeadamente em areas como o marketing, distribui¢cdo, reservas e
vendas, telecomunicagbes, contabilidade dos hoéspedes, gestdo de quartos, back office (gestédo
administrativa e financeira), alimentagao e bebidas, gestao de energia/climatizagéo e segurancga.

O emprego neste sector tem vindo a registar um razoavel crescimento. A sua mao-de-obra apresenta,
genericamente, baixos niveis de escolaridade, embora com uma tendéncia de evolugédo positiva. Em
geral, ndo se trata de uma mao-de-obra jovem, exceptuando algum trabalho sazonal, especialmente
durante a época alta nos meses de Verao.

A sazonalidade constitui uma caracteristica da actividade turistica e, consequentemente, da hoteleira.
Todavia, o trabalho sazonal assenta em vinculos contratuais informais, em baixa qualificacdo e baixo
salario. Tal afecta os niveis de qualidade do servigo prestado. A sazonalidade verifica-se com maior
predominéncia em certas regides do pais, que registam, também, as maiores variagdes nos valores de
emprego nas varias épocas do ano.

A preocupagao com a contratagado de recursos humanos qualificados e com formacao especifica é ainda
uma preocupacdo quase exclusiva das grandes organizagdes, em especial das unidades hoteleiras
pertencentes a grande cadeias nacionais e internacionais. No entanto, e do lado da procura, existe uma
dificuldade expressa em recrutar profissionais qualificados nas areas da hotelaria e restauragéo, o que
deixa antever a importancia da formacéo profissional na obtengdo de emprego neste sector.

Neste contexto, revela-se fundamental uma oferta de formacdo profissional especifica que permita
aumentar as competéncias e criar condigbes para uma insergao profissional estavel dos trabalhadores
que exercem de forma qualificada a sua actividade profissional, reforgando a relagdo entre qualidade do
emprego, profissionalizacdo e qualidade dos servigos. Destaca-se o desenvolvimento de competéncias
especificas as diversas areas de actividade, com uma especial atengdo aos conhecimentos em TIC e dos
novos equipamentos tecnolégicos associados as mesmas. Merecem, também, uma atengéo especial as
competéncias no ambito das normas de qualidade, higiene e saude alimentar.

O dominio de, pelo menos, uma lingua estrangeira € uma competéncia fundamental, sobretudo para os
profissionais que lidam directamente com os clientes, do mesmo modo, assume-se como indispensavel o
dominio de competéncias pessoais e sociais.

(Fonte: INOFOR (1999) Hotelaria em Portugal. Lisboa: Instituto para a Inovagéo na Formagao e IQF (2005) O Turismo em Portugal.
Lisboa: Instituto para a Qualidade na Formagao)
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2. PERFIL DE SAIDA

Descricao Geral

O/A Cozinheiro/a € ol/a profissional que, no respeito pelas normas de higiene e seguranga, procede a
organizagdo e preparagdo do servico de cozinha, a confeccdo e empratamento de refeicbes e
sobremesas, articula com o servigo de mesa e colabora em servigos especiais, em estabelecimentos de
restauragéo e bebidas integrados, ou ndo, em unidades hoteleiras.

Actividades Principais

« Efectuar a mise-en-place do servigo, procedendo ao armazenamento e conservagdo das matérias-
primas e a preparagao da cozinha para os trabalhos do dia.

« Preparar/confeccionar ementas para a restauragao colectiva — sopas, saladas, fundos, molhos, pratos
principais de cozinha e sobremesas.

« Confeccionar/apresentar ementas tradicionais portuguesas.

Confeccionar/apresentar ementas internacionais.

« Articular com o servigo de mesa e colaborar em servigos especiais.
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3. ORGANIZACAO DO REFERENCIAL DE FORMACAO

Educag&o e Formagao de Adultos (EFA)
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Cédigo* UFCD Horas
3296 - Higiene e seguranga alimentar 25
3297 21 sistema HACCP (Hazard Analysis and Criical Control Points) 25
3308 - Cuidados basicos de satude 25
3299 - Organizagéo e gestao da cozinha 50
N
8 3300 - Preparagdo e conservagao de vegetais 25
\8) 3301 - Preparagéo e conservagao de peixe e marisco 25
©
c 3302 - Preparagao e conservagao de carnes, aves e caga 25
(8]
|q_‘> 3303 - Confecgédo de sopas, cremes e caldos e consommeés 25
z% 3304 - Confecgéo de saladas 25
O
g 3305 - Confecgéo de fundos, molhos e pratos principais de cozinha 50
} .
L? 3306 - Confecgédo de sobremesas 25
3315 - Nutrigéo e dietética 25
3309 - Confecgao de entradas/acepipes regionais 25
3310 - Confecgéo de sopas, cremes e caldos regionais 25
3311 - Confecgao de pratos regionais de peixe e marisco 50

' Os codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD transferiveis entre saidas profissionais.

ZA carga horaria da formacéao tecnoldgica podem ser acrescidas 120 horas de formagao pratica em contexto de trabalho, sendo esta
de caracter obrigatério para o adulto que ndo exerga actividade correspondente a saida profissional do curso frequentado ou uma
actividade profissional numa area afim.
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Cadigo UFCD (cont.) Horas
3312 - Confecgdo de pratos regionais de carne 50
3313 - Confecgdo de sobremesas regionais 50
3314 - Articulagéo da actividade da cozinha com o servigo de mesa regular 25
8 3317 - Confecgéo de entradas/acepipes internacionais 25
5) 3318 - Confecgao de sopas, cremes, caldos e consommés internacionais 25
% 3319 - Confecgéo de guarnigdes internacionais 25
ﬁ 3320 - Confecgéo de pratos internacionais de peixe e marisco 50
2%« 3321 - Confecgéo de pratos internacionais de carne 50
g 3322 - Confecgdo de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais 25
} .
L? 3323 - Confecgado de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais 25
3324 - Articulagéo da actividade da cozinha com o servico de mesa especial 50
3307 - Lingua francesa na cozinha — vocabulario técnico 25
3298 - Gestao da qualidade 25
CLElfo CompILtJa'r:nCeatares3 Horas
g 4415 29 Confecgdo de massas folhadas 50
3 4416 30 Food cost 25
g 4417 &L Preparacéo e corte de pegas de carne de peru, ovino e suino para a restauragéo 25
& 4418 32 Preparacgéo e corte de pegas de carne de bovino para a restauragdo 25
@,‘ 4419 33 Decoragao na restauragéo - técnicas de corte 25
g 4420 34 Pecas decorativas na restauragao 25
L? 4421 35 Marketing na restauragéo 25

3 As UFCD complementares néo integram o itinerario de qualificagéo, constituem-se como unidades de aperfeicoamento.
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4. METODOLOGIAS DE FORMAGCAO

A organizagdo da formagdo com base num modelo flexivel visa facilitar o acesso dos individuos a
diferentes percursos de aprendizagem, bem como a mobilidade entre niveis de qualificagdo. Esta
organizagao favorece o reingresso, em diferentes momentos, no ciclo de aprendizagem e a assungao por
parte de cada cidaddo de um papel mais activo e de relevo na edificacdo do seu percurso formativo,
tornando-o mais compativel com as necessidades que em cada momento s&o exigidas por um mercado
de trabalho em permanente mutagéo e, por esta via, mais favoravel a elevagao dos niveis de eficiéncia e
de equidade dos sistemas de educacgao e formagao.

A flexibilizagdo beneficia, assim, a construcdo de percursos formativos de composicdo e duragao
variaveis conducentes a obtencdo de qualificagdes completas ou de construgdo progressiva,
reconhecidas e certificadas.

A nova responsabilidade que se exige a cada individuo na construgdo e gestdo do seu proprio percurso
impbe, também, novas atitudes e competéncias para que este exercicio se faga de forma mais
sustentada e auténoma.

As préticas formativas devem, neste contexto, conduzir ao desenvolvimento de competéncias
profissionais, mas também pessoais e sociais, designadamente, através de métodos participativos que
posicionem os formandos no centro do processo de ensino-aprendizagem e fomentem a motivagdo para
continuar a aprender ao longo da vida.

Devem, neste ambito, ser privilegiados os métodos activos, que reforcem o envolvimento dos formandos,
a auto-reflexdo sobre o seu processo de aprendizagem, a partir da partilha de pontos de vista e de
experiéncias no grupo, e a co-responsabilizagdo na avaliagdo do processo de aprendizagem. A
dinamizacdo de actividades didacticas baseadas em demonstragdes directas ou indirectas, tarefas de
pesquisa, exploragdo e tratamento de informagdo, resolugdo de problemas concretos e dinamica de
grupos afiguram-se, neste quadro, especialmente, aconselhaveis.

A selecgao dos métodos, técnicas e recursos técnico-pedagoégicos deve ser efectuada tendo em vista os
objectivos de formagado e as caracteristicas do grupo em formagéo e de cada formando em particular.
Devem, por isso, diversificar-se os métodos e técnicas pedagdgicos, assim como os contextos de
formagdo, com vista a uma maior adaptagao a diferentes ritmos e estilos de aprendizagem individuais,
bem como a uma melhor preparacdo para a complexidade dos contextos reais de trabalho. Esta
diversificagcdo de meios constitui um importante factor de sucesso nas aprendizagens.

Revela-se, ainda, de crucial importancia o reforgo da articulagdo entre as diferentes componentes de
formagéo, designadamente, através do tratamento das diversas matérias de forma interdisciplinar e da
realizagdo de trabalhos de projecto com caracter integrador, em particular nas formagdes de maior
duragdo, que contribuam para o desenvolvimento e a consolidacdo de competéncias que habilitem o
futuro profissional a agir consciente e eficazmente em situagdes concretas e com graus de complexidade
diferenciados. Esta articulagdo exige que o trabalho da equipa formativa se faga de forma concertada,
garantindo que as aprendizagens se processam de forma integrada.

E também este contexto de trabalho em equipa que favorece a identificagdo de dificuldades de
aprendizagem e das causas que as determinam e que permite que, em tempo, se adoptem estratégias de
recuperacado adequadas, que potenciem as condi¢cdes para a obtencao de resultados positivos por parte
dos formandos que apresentam estas dificuldades.

A equipa formativa assume, assim, um papel fundamentalmente orientador e facilitador das
aprendizagens, através de abordagens menos directivas, traduzido numa intervencdo pedagdgica
diferenciada no apoio e no acompanhamento da progressdo de cada formando e do grupo em que se
integra.
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5. DESENVOLVIMENTO DA FORMAGAO

5.1. Formacéo de Base - Unidades de Competéncia

LC

Bl

Linguagem e Comunicacao

Interpretar e produzir enunciados orais de caracter ludico e informativo-funcional.
Interpretar textos simples, de interesse para a vida quotidiana.

Produzir textos com finalidades informativo-funcionais.

Interpretar e produzir as principais linguagens nao verbais utilizadas no quotidiano.

B2

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos.
Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo.

Produzir textos de acordo com técnicas e finalidades especificas.

Interpretar e produzir linguagem n&o verbal adequada a finalidades variadas.

B2
(LE)

Compreender e usar expressdes familiares e/ou quotidianas.

Compreender frases isoladas e expressdes frequentes relacionadas com areas de prioridade
imediata.

Comunicar em tarefas simples e em rotinas que exigem apenas uma troca de informagdes
simples e directa sobre assuntos que Ihe sao familiares.

B3

Interpretar e produzir enunciados orais adequados a diferentes contextos, fundamentando
opinides.

Interpretar textos de caracter informativo-reflexivo, argumentativo e literario.

Produzir textos informativos, reflexivos e persuasivos.

Interpretar e produzir linguagem ndo verbal adequada a contextos diversificados, de caracter
restrito ou universal.

Compreender, quando a linguagem é clara e estandardizada, assuntos familiares e de seu
interesse.

Produzir um discurso simples e coerente sobre assuntos familiares e de seu interesse.
Compreender as ideias principais de textos relativamente complexos sobre assuntos concretos.

Descrever experiéncias e expor brevemente razbes e justificagbes para uma opinido ou um
projecto.
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Tecnologias da Informacédo e Comunicacao

Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico, usado no quotidiano.
Realizar operagdes basicas no computador.

Utilizar as fungdes basicas de um programa de processamento de texto.
Usar a Internet para obter e transmitir informagao.

Operar, em seguranga, equipamento tecnoldgico diverso.
Realizar, em seguranga, operagdes varias no computador.
Utilizar um programa de processamento de texto.

Usar a Internet para obter e transmitir informagéo.

Operar, em seguranga, equipamento tecnolégico, designadamente o computador.
Utilizar uma aplicagéo de folhas de célculo.

Utilizar um programa de processamento de texto e de apresentagao de informagao.
Usar a Internet para obter, transmitir e publicar informacgéao.

MV

Matematica para a Vida

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagéo utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagéo utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situa¢des problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.

Bl
B2
B3
B2
B3

Interpretar, organizar, analisar e comunicar informagao utilizando processos e procedimentos
matematicos.

Usar a matematica para analisar e resolver problemas e situagdes problematicas.
Compreender e usar conexdes matematicas em contextos de vida.
Raciocinar matematicamente de forma indutiva e de forma dedutiva.
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CE Cidadania e Empregabilidade

* Organizagao politica dos estados democraticos.

* Organizacdo econdmica dos estados democraticos.
* Educagao/formacéo, profissao e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.

* Organizagao politica dos estados democraticos.

* Organizagéo economica dos estados democraticos.
* Educacgao/formacéo, profissao e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.

* Organizagao politica dos estados democraticos.

¢ Organizagdo econoémica dos estados democraticos.
» Educacao/formagéo, profissdo e trabalho/emprego.
* Ambiente e saude.
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5.2. Formacédo Tecnoldgica - Unidades de Formacéao de Curta Duracado (UFCD)

Carga horaria

Higiene e seguranca alimentar 25 horas

Desenvolver os procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na

Objectivo(s) produgao/confecgéo dos alimentos.

Conteldos

Nog¢des de microbiologia

Nocoes de higiene

Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

Nocoes de limpeza e desinfecgéo

Introdugéo a aplicagdo do APCPC (Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos)

Carga horaria
25 horas

Objectivo(s) * Desenvolver boas praticas num sistema preventivo de seguranga alimentar, através da analise
J dos perigos e do controlo dos pontos criticos do processo.

Conteudos

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Garantia da seguranca alimentar (HACCP)
- Introducao

- Principios e conceitos

- Terminologia

- Regulamentacéao

Etapas de aplicagao do sistema

- Estudos de caso

Carga horaria
25 horas

Cuidados basicos de saude

ORI ° Prestar primeiros socorros e os cuidados basicos de saude.
Conteudos

Formas de actuagédo em situagdes de emergéncia

Técnicas basicas de emergéncia

Caixa de primeiros socorros

Técnicas de actuagéo e orientagdo em situagdes de risco (incéndios, inundagdes, sismos,...)
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Carga horaria

3299 Organizacédo e gestdo da cozinha £0 horas
Obiectivo * Participar no planeamento da produgdo, organizar matérias-primas, produtos e utensilios
J inerentes a cozinha com vista a actividade diéria.

Conteldos

- Organizagéo de uma cozinha
- Tipologia de servicos
- Instalagdes, equipamentos e utensilios
- Hierarquia profissional
- Equipa de trabalho
- Indumentaria utilizada no servigo de cozinha
- Terminologia utilizada em cozinha
Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Caracteristicas, fungdes e manutencdo dos equipamentos utilizados (fogbes, fornos, grelhadores,
convectores, micro-ondas, cAmaras de vacuo)

- Caracteristicas, fungdes e manutengado dos equipamentos de frio (frigorificos, camaras de refrigeragédo e de
conservagao de congelagdo, congelagdo rapida, caixas térmicas e células de arrefecimento rapido)

Caracteristicas, fungbes e manutencéo dos utensilios (bateria da cozinha)
Leitura e descodificagdo de documentos especificos ao aprovisionamento
- Planos de producéo, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de capitacdes e de desperdicios
- Formularios de encomenda (notas de encomenda e ou requisigdes)
- Formularios de entrega (guias de remessa)
. Calculo numérico em operagdes de quantificagdo dos produtos
Fundamentos técnicos e procedimentos operativos inerentes a organizagéo da cozinha
- Processo e suporte documental
- Legislacdo reguladora da comercializagéo de produtos alimentares
- O planeamento da producgéo a realizar
- Adisposigdo dos meios fisicos
- A organizagao do trabalho
- Previsdo dos meios necessarios
- Controlo de stocks (aprovisionamento / economato)
- Critérios de escolha de fornecedores

- Recepcéo, conferéncia, verificagcdo da qualidade e do estado dos produtos alimentares (quantitativa e
qualitativa), e registo (lote, validade, temperatura, conservagéo, embalagem e rotulagem)

- Nao conformidades e reclamagdes

- Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis nas zonas de conservagao e na
despensa

Boas praticas de higiene e segurancga

REFERENCIAL DE FORMAGAO  Saida Profissional: Cozinheiro/a * Nivel 2 12/34



Q_

QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3300 Preparacéo e conservacgao de vegetais 25 horas

OlJIMIESM ° Seleccionar, preparar, acondicionar e conservar vegetais.
Conteudos

Tecnologia das matérias-primas

- Principais espécies e variedades de vegetais - legumes, hortalicas, verduras, tubérculos, cogumelos, trufas,
frutas, ervas aromaticas

- Utilizagdes - saladas, sopas, guarni¢coes e decoragao

Técnicas de preparagao adequadas as variedades de vegetais, a culinaria prevista e a sua utilizagdo em saladas,
sopas, guarnigdes e decoragao

Mise-en-place da cozinha para o trabalho do dia

- Manuseamento de utensilios e material culinario

- Selecgéo, limpeza, lavagem e corte dos vegetais

- Dosagem das matérias primas, tabelas de capitacao e desperdicios

Acondicionamento e conservagao de vegetais

- Principais técnicas e sua adequacgao (vacuo, refrigeracdo, congelagéo rapida ” cook-chill e cook-freeze )
- Controlo dos processos - medi¢cao de temperaturas, pressdes (termémetros, mandémetros, ...)

- Utilizagdo e tempo de conservagao previstos

- Correcgéao dos desvios ocorridos

Boas praticas de higiene e seguranca

Carga horaria
25 horas

Preparacdo e conservacao de peixe e marisco

ORI * Preparar e conservar peixe e marisco.

Conteudos

- Tecnologia das matérias-primas
- Principais variedades de peixes e mariscos peixes de mar, de rio, mariscos bivalves, crustaceos e moluscos

Técnicas de preparagdo adequadas as variedades de peixes e mariscos, a tipologia de utilizagcédo e ao
estabelecido na instrugdo técnica

- Mise-en-place da cozinha para o trabalho do dia

- Seleccéo dos peixes e mariscos

- Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos

- Verificagdo do estado de conservagéo dos peixes e mariscos

- Operagdes de preparagao adequadas, tais como: lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, descabecar,
despinhar

- Divisdo em porgées de determinados peixes e mariscos: postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches,
goujonnettes e outros

- Pesagens e capitacdes
Acondicionamento e de conservagéo de peixes e mariscos
- Principais técnicas e sua adequagao (vacuo, refrigeragao, congelagao rapida ” cook-chill e cook-freeze )
- Controlo dos processos - medi¢cao de temperaturas, pressdes (termémetros, manémetros, ...)
- Utilizagao e tempo de conservacao previstos
- Correcgao dos desvios ocorridos
- Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3302 Preparacédo e conservagdo de carnes, aves e caga 25 horas

OLJEIHIIIE)M ° Seleccionar, preparar, acondicionar e conservar carnes, aves e pegas de caga.
Conteudos

Principais espécies e variedades de carnes utilizados na cozinha

- Espécie — bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagédo, caca de pelo e caca de penas

- Raga/origem

- Apresentacdo inicial - carcaga, quartos, peca

- Regiao anatémica - lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas e outros

Técnicas de preparacao adequadas as variedades de carnes, a tipologia de utilizagdo e ao estabelecido na

instrugéo técnica

- Selecgédo das carnes

- Verificagao/avaliagdo do estado de frescura, de conservagéo e qualidade

- Operagdes de preparagdo adequadas as carnes chamuscar, lavar, limpar, desmanchar, cortar, desossar e
picar

- Operagdes de preparacao de aves e caga: chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar e rechear

- Divisdo em porgdes, respectivas pesagens e capitagdes: escalopes, bifes, tornedos, “mutton-chop”, costeletas,
“entrecdte”, supremos e outros

Acondicionamento e conservagao de carnes, aves e caga

- Principais técnicas e sua adequacgao (vacuo, refrigeragao, congelagao rapida ” cook-chill e cook-freeze )
- Controlo dos processos - medigado de temperaturas, pressdes (termometros, manémetros, ...)

- Utilizagado e tempo de conservagao previstos

Correcgéo dos desvios ocorridos

- Boas praticas de higiene e seguranga

Carga horaria

3303 Confeccao de sopas, cremes, caldos e consommés
25 horas

OLJIal I ° Confeccionar sopas, cremes, caldos e consommeés.

Conteldos

Identificagcdo e composigdo dos diversos tipos de sopas, cremes, caldos e consommeés praticados em restauragéo
e a sua adequacdo aos tipos de refeicdes e de eventos

- Creme de legumes

- Sopa gléria

Sopa de legumes a camponesa
Outras

Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

- Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccdo dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparagao e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Processo e controlo da confecgéo, ao nivel da composigdo, da dose de ingredientes, consisténcia do creme
ou caldo, tempos, temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragao e conservagao
Boas praticas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3304 Confeccéo de saladas 55 horas
Ol Il I ° Confeccionar saladas.
Conteudos

Identificagdo e composigdo das principais variedades de saladas praticadas em restauragéo e a sua adequagao
nos varios tipos de refeicdes

- Saladas simples
- Saladas compostas

Técnicas de preparagao e confecgdo adequados aos diversos tipos de saladas, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparagéo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Cuidados de preparacao e confecgéo, respeitando as composicdes e as quantidades de doses individuais pré-
determinadas

- Processo e controlo da confecgéo, ao nivel da composi¢édo, da dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragéo e conservagao
Boas praticas de higiene e seguranca

Carga horaria

3305 Confeccao de fundos, molhos e pratos principais de cozinha £0 horas

O I * Confeccionar fundos, molhos e os pratos principais de cozinha.
Conteudos

Processos basicos de preparagao culinaria dos produtos alimentares e os mais aplicaveis a cada tipo de alimento
- Tipos de cozedura: concentragao, expansao e mista

- Assar no forno

- Grelhar na chapa

- Estufar

- Gratinar

- Saltear

- Fritar em azeite, em 6leo, em gordura animal e vegetal

- Outros

Identificagcdo e composigao dos diferentes molhos base e derivados composicao e utilizagdes
- Caldos de carne/aves, de peixe, de legumes, de crustaceos
- Embamata

- Molhos de base aveludados de carne, aves e peixe

- Molho de tomate

- Molho americano

- Molho bechamel e derivados

- Molho vinagrete e derivados

- Molho maionese e derivados

- Molho holandés e derivados

- Molho bearnés e derivados

- Sucos

- Outros
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3305 Confeccéao de fundos, molhos e pratos principais de cozinha £0 horas

Contelildos (Continuacao)

Alimentos mais usualmente utilizados na preparacao de pratos principais: carnes, peixes, mariscos

Alimentos utilizados em preparagbes diversas: ovos, lacticinios, gorduras, farinhas, plantas aromaticas,
especiarias, outros

Técnicas de preparacdo e confeccdo dos fundos, molhos e dos pratos principais de cozinha, a tipologia de
utilizag&o e ao estabelecido nas instrugdes técnicas

- Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

- Selecgdo dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitacdes, proporcdes, pesagens)

- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Processo e controlo da confecgéo, ao nivel da composigéo, da dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
concentragao, consisténcia, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragao e conservagao

- Importancia da estética na sua apresentacao
- Decoragao em pratos

- Decoragao em travessas

Boas praticas de higiene e segurancga

Carga horéaria

3306 Confeccéo de sobremesas 25 horas

Ol Il JE)M ° Confeccionar sobremesas.

Contetdos

Identificagdo e composigdo das principais variedades de sobremesas em restauragdo e a sua adequagido nos
varios tipos de refeicbes

- Sobremesas de fruta

- Compotas e geleias

- Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia das matérias-primas

- Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas
- O estado de maturagéo das frutas

- Oxidagéo das frutas

Técnicas de preparagao e confecgao respeitando as respectivas composigdes e as quantidades de produto final
pré-determinadas

- Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Seleccdo, preparacdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitagdes, proporcdes, pesagens)

- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Processo e controlo da confecg¢éo, ao nivel da composi¢cédo, da dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
concentragao, consisténcia, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragéo e conservagao
Boas praticas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3315 Nutricdo e dietética 25 horas

* Reconhecer os principios da nutrigdo e alimentagéo.

» Classificar os constituintes alimentares.

» Classificar os diferentes tipos de dietas.

* Elaborar ementas de acordo com os principios de nutricdo e alimentagéo.

Objectivo(s)

Conteldos

Nutricdo e alimentacgéo

- Conceitos de nutricao e alimentagéo

- Principais fungdes da alimentagao
Constituintes alimentares

Metabolismo

- Funcdes do aparelho digestivo

- Processo digestivo

Roda dos alimentos/piramide alimentar
Alimentagéo equilibrada

- Regras para uma alimentagdo saudavel
- Principais erros alimentares

- Necessidades diarias de nutrientes

- Alimentacéo racional

- Regras para a elaboragao de ementas
Tipos de dietas

- Dieta de emagrecimento/hipocalérica
- Alimentagéo da crianga

Alimentagéo do idoso
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3309 Confeccao de entradas/acepipes regionais 25 horas

OIS * Confeccionar e apresentar entradas/acepipes regionais.
Conteudos

Entradas/acepipes: caracteristicas das regides, tradigdes e religides
Alimentos mais usualmente utilizados na preparacéo de entradas
- Massas, arrozes, batatas, legumes, hortalicas (etc.)

Entradas / acepipes da cozinha regional portuguesa praticados em restauragao e a sua adequacao aos tipos de
refeicbes e de eventos

- lguarias do Minho

- lguarias de Tras-os-Montes

- lguarias das Beiras

- lguarias da Estremadura

- lguarias do Alentejo

- lguarias do Algarve

- lguarias da Madeira

- lguarias dos Acores

Tecnologia das matérias-primas

- Identificagdo e composigdo das diferentes massas basicas utilizadas em cozinha
- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de entradas e acepipes, a tipologia de
utilizagao e ao estabelecido nas instrugbes técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparacdo e dosagem das matérias-primas e outros ingredientes (capita¢des, proporcdes,
pesagens)

- Processo e controlo da confecgéo, relativamente a composi¢do, dose de ingredientes, consisténcia, tempos,
temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragao e conservagao
Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICACOES

3310 Confeccéao de sopas, cremes e caldos regionais

ANQ

Carga horaria
25 horas

OLJEHIIE)M ° Confeccionar e apresentar sopas, cremes e caldos regionais.
Conteudos

Sopas, cremes e caldos: caracteristicas das regides, tradigdes e religides

Tipos de sopas, cremes e caldos da cozinha regional portuguesa praticados em restauragéo e a sua adequagao
aos tipos de refeigbes e de eventos

. Te

Iguarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes
Iguarias das Beiras
Iguarias da Estremadura
Iguarias do Alentejo
Iguarias do Algarve
Iguarias da Madeira
Iguarias dos Acores

cnologia das matérias-primas

Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

- Técnicas de preparagao e confec¢do adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizagéo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

Leitura e descodificagcdo de receitas, fichas técnicas

Selecgéao e preparagao dos equipamentos e utensilios

Selecgéo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitacdes, proporcdes, pesagens)

Processo e controlo da confecgao, relativamente a composi¢do, dose de ingredientes, consisténcia do creme
ou caldo, tempos, temperaturas, textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

- Acondicionamento, decoragao e conservagao
Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICACOES

3311 Confeccéo de pratos regionais de peixe e marisco

Carga horéaria
50 horas

O[NNI ° Confeccionar e apresentar pratos tipicos regionais de peixe e marisco.
Conteudos

Pratos de peixe e marisco: caracteristicas das regides, tradicbes e religides
Tipos de pratos regionais de peixe e marisco e a sua adequacgao aos tipos de refeigcdes e de eventos

fguarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes
Iguarias das Beiras
Iguarias da Estremadura
Iguarias do Alentejo
Iguarias do Algarve
Iguarias da Madeira
Iguarias dos Acgores

Tecnologia das matérias-primas

Tipos de peixe fresco, seco, congelado, para cozer, grelhar, assar, fritar e outros
Tipos de crustaceos: lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros

Tipos de moluscos améijoas (varios tipos), mexilhdes, ostras, buzios, outros

A época dos moluscos

Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

. Técnicas de preparagao e confec¢do adequadas aos diferentes tipos de pratos de peixe e marisco, a tipologia de
utilizagdo e ao estabelecido nas instrugdes técnicas

Leitura e descodificagcdo de receitas, fichas técnicas

Selecgéao e preparagao dos equipamentos e utensilios

Seleccéo e dosagem das matérias-primas e outros ingredientes (capitagdes, propor¢des, pesagens)
A lavagem do peixe e/ou marisco

A preparagao do peixe

O descasque do marisco, meios e processos utilizados para cada espécie

Arranjo de crustaceos

O quebrar e o corte dos diferentes crustaceos

Processo e controlo da confecgao, relativamente a composi¢ao, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento, decoragao e conservagao
Boas praticas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3312 Confeccao de pratos regionais de carne 50 horas

OlJMiJE&M ° Confeccionar e apresentar pratos regionais de carne.
Conteudos

Pratos de carne: caracteristicas das regides, tradigdes e religides

Tipos de pratos regionais de carne e a sua adequacao aos tipos de refeicbes e de eventos
- lguarias do Minho

- lguarias de Tras-os-Montes

- lguarias das Beiras

- lguarias da Estremadura

- lguarias do Alentejo

- lguarias do Algarve

- lguarias da Madeira

- lguarias dos Acores

Tecnologia das matérias-primas

- Tipos de carne - bovinos, suinos, ovinos/caprinos, coelhos, aves, espécies de caga, outras
- Nogbes de anatomia, desmancha e corte

- Enchidos para cozer: natureza, tipos e regides

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diferentes tipos de pratos de carne, a tipologia de utilizagéo
e ao estabelecido nas instru¢des técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgado, preparacdo e dosagem das matérias-primas e outros ingredientes (capitagdes, proporgdes,
pesagens)

Processo e controlo da confecgao, relativamente a composi¢ao, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,

textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento, decoragao e conservagao

Boas praticas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES

3313 Confeccéao de sobremesas regionais

ANQ

Carga horaria
50 horas

OlJEIMOIEM *° Confeccionar sobremesas regionais.

Conteldos

Sobremesas: caracteristicas das regides, tradigdes e religides
Tipos de sobremesas e a sua adequagédo aos tipos de refeicdes e de eventos

Te

{guarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes
Iguarias das Beiras
Iguarias da Estremadura
Iguarias do Alentejo
Iguarias do Algarve
Iguarias da Madeira
Iguarias dos Acores
Sobremesas de fruta
Compotas e geleias
Produtos de pastelaria e outras sobremesas

cnologia das matérias-primas

Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

O estado de maturagao das frutas

Oxidagéao das frutas

Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos / matérias-primas

Técnicas de preparagéo e confec¢do adequadas aos diferentes tipos de sobremesas, a tipologia de utilizagéo e
ao estabelecido nas instrugdes técnicas

Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitagdes, proporgdes, pesagens)

Processo e controlo da confecgdo relativamente a composigao, dose de ingredientes, concentragéo, textura e
sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento, decoragao e conservagao
Boas praticas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3314 Articulacdo da actividade da cozinha com o servico de mesa regular 25 horas

OLIEHIIE)M ° Colaborar na articulagdo da actividade da cozinha com o servigo de mesa regular.
Conteudos

Servigos regulares

- Pequeno-almogo

- Almogo ou jantar

Preparagéao/confeccéo de iguarias

- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Técnicas de preparagao/confecgao

- Empratamento e decoragéo

- Controlo de qualidade dos produtos finais

Preparagéo e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos regulares de mesa
- A articulagao entre os servigos de cozinha, pastelaria € mesa
- A organizagao do servico e a distribuicdo de tarefas

- A programacéao da saida das iguarias

- Distribuicdo das iguarias

- O controlo do tempo e das temperaturas de exposigdo

Boas praticas de higiene e seguranca

Carga horaria

3317 Confeccao de entradas/acepipes internacionais 25 horas

OGN ° Confeccionar e apresentar de entradas/acepipes internacionais.
Conteudos

Entradas / acepipes da cozinha internacional praticados em restauragao e a sua adequacao aos tipos de refeigbes
e de eventos

- lguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias de Africa

- lguarias da América
Tecnologia das matérias-prima

- Alimentos mais usualmente utilizados na preparagcdo de entradas: massas, arrozes, batatas, legumes,
hortaligas etc.

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos / matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgado descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitacdes, quantidades de ingredientes, propor¢des, pesagens)

- Processo e controlo da confecgéo, relativamente a composi¢do, dose de ingredientes, consisténcia, tempos,
temperaturas, textura e sabor.

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

- Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e segurancga

REFERENCIAL DE FORMAGAO  Saida Profissional: Cozinheiro/a * Nivel 2 23/34



Q_

QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3318 Confeccao de sopas, cremes, caldos e consommeés internacionais 25 horas

O * Confeccionar e apresentar sopas, cremes, caldos e consommeés internacionais.
Conteudos

Tipos de sopas, cremes, caldos e consommeés da cozinha internacional e a sua adequagao aos tipos de refeigdes
e de eventos

Iguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias de Africa

- lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparacao e confecgao descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

- Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparacdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitacdes, quantidades de ingredientes, propor¢des, pesagens)

- Processo e controlo da confecgéo, relativamente a composicédo, dose de ingredientes, consisténcia do creme

ou caldo, tempos, temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragao
- Regras de empratamento
- Criatividade
. Técnicas de conservagao
Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICACOES

ANQ

Carga horaria

3319 Confeccao de guarni¢gfes internacionais 25 horas

LRI ° Confeccionar guarnigdes internacionais.

Conteldos

Identificagcdo e composi¢ao das principais variedades de guarnigdes internacionais praticadas em restauragéo e a
sua adequagao aos tipos de refei¢cdes e de eventos

Iguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias de Africa

- lguarias da América
Tecnologia das matérias-primas

- Alimentos mais usualmente utilizados na preparagédo de acompanhamentos e guarni¢des: massas, arrozes,
batatas, legumes, hortalicas

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitagdes, quantidades de ingredientes, proporgdes, pesagens)

- Processo e controlo da confecgédo, relativamente a composigéo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragao
- Regras de empratamento
- Criatividade
Técnicas de conservagao
- Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICACOES
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Carga horaria

3320 Confeccgao de pratos internacionais de peixe e marisco
50 horas

OLJIHIIE) * Confeccionar e apresentar pratos internacionais de peixe e marisco.
Conteudos

Tipos de pratos internacionais de peixe e marisco e a sua adequagao aos tipos de refeigdes e de eventos

- lguarias da Europa

- lguarias da Asia

Iguarias de Africa

- lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

- Tipos de peixe - fresco, seco, congelado

- Tipos de crustaceos - lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros

- Tipos de moluscos - améijoas (varios tipos), mexilhdes, ostras, buzios, outros

- Espécies frescas e congeladas

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Seleccdo preparagdo e dosagem das matérias-primas e outros ingredientes (capitagbes, quantidades de
ingredientes, proporgdes, pesagens)

- Processo e controlo da confecgédo, relativamente a composigéo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragao
- Regras de empratamento
- Criatividade
Técnicas de conservagao
- Boas praticas de higiene e seguranga
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Carga horaria

3321 Confeccao de pratos internacionais de carne
50 horas

O * Confeccionar e apresentar pratos internacionais de carne.
Conteudos

Tipos de pratos internacionais de carne e a sua adequagao aos tipos de refeigdes e de eventos

- lguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias de Africa

- lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparacao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

- Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccéo e preparacao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitagdes, quantidade de ingredientes, propor¢des, pesagens)

- Processo e controlo da confecgéo, relativamente a composicéo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
- Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

- Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e segurancga
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3322 Confeccédo de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais

Carga horéaria
25 horas

Ol I ° Confeccionar compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais.
Conteudos

Tipos de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacional e a sua adequagéo aos tipos de refeicdes e de
eventos

Iguarias da Europa

Iguarias da Asia

Iguarias de Africa

Iguarias da América

Preparagdes de fruta ao natural

Saladas

Confecgéao de fruta - assada, cozida e outras
Compotas e geleias

Tecnologia das matérias-primas

Tipos de frutas - tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

O estado de maturagéo das frutas

Oxidagao das frutas

O uso de bebidas e outros ingredientes

Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgéo descritas nas fichas técnicas

Leitura e descodificagcao de receitas, fichas técnicas

Selecgédo e preparagao dos equipamentos e utensilios

Selecgdo, preparagdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitagdes, quantidade de ingredientes, proporg¢des, pesagens)

Processo e controlo da confecgédo, ao nivel da composicdo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragao

Regras de empratamento
Criatividade

Técnicas de conservagao
Boas praticas de higiene e seguranca
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Carga horaria

3323 Confeccéao de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais 25 horas

O JEHIIE)M ° Confeccionar produtos de pastelaria e sobremesas internacionais.
Conteudos

Tipos de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais e a sua adequagao aos tipos de refeigcbes e de
eventos

- lguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias de Africa

- lguarias da América

- Tipos de doces frios

- Tipos de coberturas

Tecnologia das matérias-primas

- Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos / matérias-primas

Técnicas de preparacao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

- Leitura e descodificagao de receitas, fichas técnicas

- Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparacdo e dosagem das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
(capitacdes, quantidade de ingredientes, proporcdes, pesagens)

- Processo e controlo da confecgdo, ao nivel da composicdo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragao

- Regras de empratamento

- Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e segurancga
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Carga horaria

3324 Articulacéo da actividade da cozinha com o servigo de mesa especial £0 horas

O I ° Colaborar na articulagdo da actividade da cozinha com o servigco de mesa especial.
Conteudos

Servigos especiais

- Buffet

Self-service

Banquete

- Room-service

Preparagao/confeccéo de iguarias

- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Técnicas de preparagao/confecgao

- Corte e apresentacao de peixes, carnes, frutas, doces e queijos
- Controlo de qualidade dos produtos finais

Decoragao

- Decoragbes em legumes

- Decoragbes em frutas

Preparagéo e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos especiais de mesa
- A organizagao, preparagao e decoragéo dos espacos

- A articulagéo entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa
- A organizagdo do servigo e a distribuicdo de tarefas

- A programacéao da saida das iguarias

- Distribuicdo das iguarias

- O controlo do tempo e das temperaturas de exposi¢éo

- O apoio ao servigo, em fungao do tipo de evento

Boas praticas de higiene e segurancga

Carga horaria

3307 Lingua francesa na cozinha - vocabulario técnico
25 horas

OlJMiJEM ° Reconhecer e aplicar vocabulario técnico simples.

Conteldos

Importancia da lingua francesa na cozinha
Vocabulario técnico especifico da cozinha
Expressdes basicas de comunicagao utilizadas no dia-a-dia, no contexto profissional
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Carga horaria
25 horas

Gestédo da qualidade

OIS ° Desenvolver procedimentos para o cumprimento das normas e sistemas de gestao da qualidade.
Conteudos

Conceitos da qualidade
Modelos da qualidade
Garantia da qualidade
Qualidade total

Normas da qualidade
Etapas da certificagao
- Estudos de caso

Carga horaria
50 horas

Confeccao de Massas Folhadas

OlJIMIIEM ° Preparar e confeccionar diversos tipos de massas folhadas.
Conteudos

Principais massas folhadas

Leitura - descodificagdo de documentos

Tecnologia das matérias-primas

- Composigdes e utilizagdes de massas folhadas

- Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

Técnicas de preparagao dos cremes

- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecgéo, quantificagédo e preparagao das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

Processos de fabrico

- Massas folhadas (por exemplo folhado: francés, a espatula, tipo italiano, espanhol, misto directo,
dinamarqués, folhado com natas,)

- Outros folhados

- Receitas complementares

- Controlo do processo de confecgao

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagao

Boas praticas de higiene e segurancga
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Carga horaria

Food Cost 25 horas

Ol * Aplicar técnicas de gestédo de negdcio.

Conteldos

Caracterizagdo do negécio de Food & Beverage
Elaboragao de Menus

O controlode F & B

A compra de Mercadorias

Recepcéo de Mercadorias

Valorizagédo das existéncias em armazém
Andlise dos desperdicios

Ratio de Food Cost Unitario

Analise dos potenciais de venda
Reconciliagdo mensal dos cursos de F & B
Fixagéo dos pregos de venda

Breakeven point

Engenharia de ementa (Menu Engeneering)
Elaboragao do orgcamento de F& B

Preparacédo e corte de pecas de carne de peru, ovino e suino para [NeElfsNileI =1L}
a restauracéao 25 horas

Objectivo(s) * Preparar e cortar pecas de carne de peru, ovino e suino com vista a sua rentabilizagéo, ao
J aproveitamento da carne e as suas aptidées culinarias.

Conteldos

4417

Técnicas de preparacao e corte de pegas de peru
Técnicas de preparagéao e corte de pegas de ovino
Técnicas de preparagao e corte de pegas de suino
Boas praticas de higiene e seguranca

Carga horaria

4418 Preparacao e corte de pecas de carne de bovino para a restauracao 25 horas
Objectivo(s) * Preparar e cortar pegas de carne do bovino, com vista a sua rentabilizagdo, ao aproveitamento
J da carne e as suas aptidées culinérias.
Conteudos

Técnicas de Preparagao e Corte de pegas de bovino
Boas praticas de higiene e seguranca
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~ ~ P Carga horéaria
4419 Decoracéo na restauracao - técnicas de corte 2
25 horas

OIS ° Executar diversos tipos de decoragdes simples utilizando legumes e frutas.

Conteldos

Decoracgéo e presentagao
Técnicas de corte de legumes e fruto
Trabalhos decorativos

. ~ Carga horéaria
4420 Pecas decorativas na restauracao -
25 horas

Objectivo(s) * Preparar e executar diversos tipos de trabalhos decorativos utilizando matérias-primas variadas,
J e aplicando técnicas com algum grau de complexidade.

Conteldos

Decoracéo e apresentacéo
Pecas decorativas em legumes e frutas
Esculturas em manteiga

. ~ Carga horaria
Marketing na restauracao 25 horas

Ol I ° Aplicar técnicas comerciais e de marketing na restauragéo.

Conteudos

Produto de consumo/servigos
Marketing Mix

A concorréncia
Accodes de promogéo e publicidade na realidade do sector de restauragao
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6. SUGESTAO DE RECURSOS DIDACTICOS

* Cddigo de boas praticas de higiene para a restauracao - H. Carrelhas, UNISNOR, 2001

e Comprendre la cuisine - D Behague, Clichy , Editions BP1,1991

* Confiteria y pastelaria manual de formacién - AMV Ediciones

* Cuisine de référence - M. Maincent, Editions BPI, Clichy, 1999

* Dicionéario académico de alemao — portugués / portugués — aleméo - Anénimo, Porto Editora, 2004
* Dicionario académico de espanhol — portugués - Anénimo, Porto Editora, 2003

* Dicionario académico de francés — portugués / portugués — francés - Coleccao Dicionarios académicos, Porto
Editora, 2006

¢ Dicionario académico de inglés — portugués / portugués — inglés, Colecgdo Dicionarios académicos, Porto
Editora, 2006

* Dicionéario académico de portugués — espanhol - Anénimo, Porto Editora, 2004

¢ Elementos béasicos de economato - Aboim, J.M.B, INFT, 1983.

¢ Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégico - C. Flanzy, Mundiprensa, 2003

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

* Gestdo dos stocks e compras - |. Reis e A. Paulino, Lisboa, Editora Internacional, 1994.

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

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

¢ Grande dicionario de francés/portugués - D. Azevedo, Venda-nova, Bertrand Editora, 1987

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

* Guia técnico de hotelaria, a arte e a ciéncia dos modernos servi¢os de restauracao - J. Janeiro , Lisboa , Edi¢cdes
CETOP, 1990

* Higiene, conservacao e congelacdo de alimentos - 22 edi¢o - Victor Monteiro, LIDEL
* Higiene, seguranca e conservagao e congelagdo de alimentos - Lidel
* Histéria e curiosidades gastrondmicas — J. Quitério, Assirio e Alvim, 1998

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

* Hotelaria em Portugal — Lisboa, INOFOR, 1999

¢ Larousse de la cuisine - Varios, Larousse, 1990

¢ Le nouveau Petit Robert - Paris, Paul Robert, Dictionnaires Le Robert, 1993
* Maitrisier la pétisserie - Koscher, J. & Rouquié, Clichy, Editions BPI, 1997

* Manual de gestéo de alimentos e bebidas - Edicdes CETOP

* Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria - Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallego, AMV-
Ediciones

* Modules de technologie culinaire - M. Faraguna, Clichy, Editions BPI, 1999

* Nouveau petit robert (Le) - Paul Robert, Paris, Dictionnaires Le Robert, 1993

* Nova gramatica de inglés - John Seely, Coleccéo Linguistica, Editorial Presenca, Lisboa, 2006
* Promenade. 9.° ano/nivel 3 - C. Folgado e Ricardina Lopes, Lisboa, Texto Editora, 1997

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

* Sciences appliquée, B. Rougier - Editions BPI, Clichy, 2000

¢ Seguranca alimentar - M. Araujo, Meribérica, Lisboa.

* Servigcos de mesa - M. Junior, Lisboa, Editorial Minerva , 1969

¢ Technologie appliquée en cuisine (La) - D. Behague, Clichy, Editions BPI, 2001

* Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimento - Pablo Amigo Martin, Acribia

* Travaux pratiques de cuisine - M. Maincent, Editions BPI, Clichy, 1999

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

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