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DESCRICAO GERAL DA QUALIFICACAO:

Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha-pastelaria.

MODALIDADE DE EDUCACAO E FORMACGAO:
=  CURSOS PROFISSIONAIS

COMPONENTE DE FORMAGAO SOCIOCULTURAL

DISCIPLINAS HoRrAs

Portugués (ver programa) 320

Lingua Estrangeira |, Il ou III”
Inglés (ver programa iniciacdo) (ver programa continuacdo)

Francés (ver programa iniciacéo) (ver programa continuagéo)

Espanhol (ver programa iniciacdo) (ver programa continuagéo)) 220

Alemao (ver programa iniciagéo) (ver programa continuagéo)
Area de Integragdo (ver programa) 220
Tecnologias da Informag¢do e Comunicagao (ver programa) 100
Educacdo Fisica (ver programa) 140
TOoTAL 1000

*

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 iniciagdo adotam-se os seis primeiros médulos.

CoMPONENTE DE FORMAGAO CIENTIFICA

DISCIPLINAS HORAS
Matematica (ver programa) 200
Economia (ver programa) 200
Psicologia (ver programa) 100
ToTAL 500
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NOA NACIONAL

PASA A

QUAL

FICACAD E O

ENSING PROFISSIONAL, L

COMPONENTE DE FORMAGAO TECNOLOGICA

MAPEAMENTO DE UNIDADES DE FORMAGAO*:

UFCD OBRIGATORIAS (NUCLEARES)

01 | O setor do turismo em Portugal 25
A atividade profissional de Técnico/a
02 ) . 25
de Cozinha/Pastelaria
Normas de seguranca e saude no
03 - 25
trabalho em restauracao
04  Qualidade em restauragao 25
ualidade e higiene alimentar em
05 2 - e g 25
restauracao
06 @ Nutricdo e dietética 25
07 Técnicas de comunicacdo e interacdo 25
interpessoal em turismo
08 Colaboracao e trabalho em equipa em 25
turismo
Turismo inclusivo: conceitos e
09 . 25
principios
Planeamento e organizagdo da 75
] . produgdo de cozinha
01 Planear e organizar a produgdo de 10 Subunidade 1. Preparagdo e produgdo de 50
cozinha cozinha
Subunidade 2. Servigo de restaurante: mise-en- 25
place e técnicas de servigo
Planear e confecionar massas base, Planeamento e confe¢do de massas
02 . 11 . 25
fundos e molhos de cozinha base, fundos e molhos de cozinha
03 Planear e confecionar entradas 12 Planeamento e confec¢do de entradas 50
sélidas e acepipes solidas e acepipes
Planear e confecionar sopas, Planeamento e confegdo de sopas,
04 13 50
cremes e aveludados cremes e aveludados
05 Planear e confecionar carnes, aves 14 Planeamento e confegdo de carnes, 50
e cacga aves e caga
06 Planear e confecionar peixes e 15 Planeamento e confegdo de peixes e 50
mariscos mariscos
07  Planear e confecionar cozinha 16 Planeamento e confeg¢do de cozinha 50
tradicional portuguesa tradicional portuguesa®
08 Planear e confecionar cozinha 17 ' Planeamento e confec¢do de cozinha 50
internacional internacional®
Planear e confecionar iguarias das Planeamento e confecdo de iguarias
09 P . 18 .. . 50
novas tendéncias de cozinha das novas tendéncias de cozinha
10 | Planear e executar servicos 19 Planeamento e execuc¢ao de servicos 50
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especiais de cozinha especiais de cozinha??
Planear e confecionar massas base, Planeamento e confecdo de massas
11  recheios, cremes e molhos de 20 base, recheios, cremes e molhos de 50
pastelaria pastelaria
Planeamento e confec¢do de pastelaria 50
de sobremesa
12 Planear e confecionar pastelaria de 21 Subunidade 1. Planeamento e confe¢do de 25
sobremesa sobremesas quentes e frias
Subunidade 2. Planeamento e confeg¢do de 25
gelados e sorvetes
Planeamento e confecdo de pastelaria 50
. . e docaria tradicional portuguesa
13 Planear e confecionar pastelaria e 22 : : =
docaria tradicional portuguesa Subunidade 1. Pastelaria tradicional portuguesa 25
Subunidade 2. Dogaria conventual portuguesa 25
14 Planear e confecionar pastelaria 23 Planeamento e confec¢do de pastelaria 50
internacional internacional
15 CoordenaNr equipas de trabalho em 24 CoordenagéoNde equipas de trabalho 25
restauragao em restauracao
Comunicar e interagir em lingua
inglesa na produgdo de Lingua inglesa na producdo de
16 . S, 25 . . 50
cozinha/pastelaria (nivel B2 do cozinha/pastelaria*
QECRL)
ToTAL | 1000

Para obter a qualificagdo de Técnico/a de Cozinha/Pastelaria, para além das UFCD obrigatérias (nucleares),
terdao também de ser realizadas 150 horas da Bolsa de UFCD opcionais ndao nucleares e UFCD opcionais
“livres”>.

BOLSA
UFCD OPCIONAIS (NAO NUCLEARES)

Planear e confecionar massas base Planeamento e confecdo de massas

17 . 26 . 25
de padaria base de padaria
Planeamento e confecdo de pastelaria
. 50
) ) decorada e festiva
18 Planear e confecionar pastelaria 27  Subunidade 1. Planeamento e confe¢do de 25
decorada e festiva pastelaria decorada
Subunidade 2. Planeamento e confeg¢do de 25
pastelaria festiva
Planeamento e confecdo de pastelaria 50
19 Planear e confecionar pastelaria 28 artistica
artistica Subunidade 1. Confe¢do e decoracdo de bolos 25
artisticos
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Subunidade 2. Confegdo e decoragdo de bolos 25
de noiva
20 Planear e confecionar pastelaria 29 Planeamento e confegdo de pastelaria 25
alema alema
21 Planear e confecionar pastelaria 30 Planeamento e confegdo de pastelaria 25
francesa francesa
22 Planear e confecionar pastelaria 31 Planeamento e confegdo de pastelaria 25
inglesa inglesa
23 Planear e confecionar pastelaria 32 Planeamento e confegdo de pastelaria 25
italiana italiana
Planear e confecionar pastelaria Planeamento e confegdo de pastelaria
24 33 . 25
indiana indiana
Executar artes decorativas em . .
25 . 34  Artes decorativas em cozinha 50
cozinha
26 Planear e confecionar cozinha 35 Planeamento e confecdo de cozinha 25
regional portuguesa — Agores regional portuguesa — Acores?
27 Planear e confecionar cozinha 36 Planeamento e confecdo de cozinha 25
regional portuguesa — Alentejo regional portuguesa — Alentejo?
)8 Planear e confecionar cozinha 37 Planeamento e confecdo de cozinha 25
regional portuguesa —Algarve regional portuguesa — Algarve?
29 Planear e confecionar cozinha 38 Planeamento e confecdo de cozinha 25
regional portuguesa — Beiras regional portuguesa — Beiras?
30 Planear e confecionar cozinha 39 Planeamento e confegao de cozinha 25
regional portuguesa — Estremadura regional portuguesa —Estremadura®
31 Planear e confecionar cozinha 40 Planeamento e confegdo de cozinha 25
regional portuguesa — Madeira regional portuguesa — Madeira?
32 Planear e confecionar cozinha a Planeamento e confecdo de cozinha 25
regional portuguesa — Minho regional portuguesa — Minho?
Planear e confecionar cozinha - .
, ) Planeamento e confecdo de cozinha
33  regional portuguesa — Tras-os- 42 . . 2 25
regional portuguesa — Tras-os-Montes
Montes
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confegdo de cozinhas
34 n 43 ~3 25
mundo - alema do mundo — alema
35 Planear e confecionar cozinhas do a4 Planeamento e confe¢do de cozinhas 25
mundo — angolana do mundo — angolana3
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confegdo de cozinhas
36 i 45 . 3 25
mundo — chinesa do mundo - chinesa
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confe¢do de cozinhas
37 46 3 25
mundo — francesa do mundo — francesa
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confegdo de cozinhas
38 - 47 g 25
mundo — indiana do mundo —indiana
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confe¢do de cozinhas
39 - 48 3 25
mundo — italiana do mundo —italiana
40 Planear e confecionar cozinhas do 49 Planeamento e confecdo de cozinhas 25
mundo - japonesa do mundo — japonesa®
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confecdo de cozinhas
41 . 50 . 3 25
mundo - mexicana do mundo — mexicana
Planear e confecionar cozinhas do Planeamento e confecao de cozinhas
42 . 51 . 3 25
mundo — tailandesa do mundo — tailandesa
a3 Atender o cliente e gerir 52 Atendimento ao cliente e gestao de 25
reclamagdes no servigo de reclamagdes na restauragdo
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restauragao
Atuacdo em situacGes de emergéncia
em contexto de hotelaria e 50
restauragao
Atuar em situagdes de emergéncia Subunidade 1. Atuagdo em situagdes de
44 em hotelaria e restauracdo 53 emergeéncia relacionadas com doenga subita ou 25
acidente
Subunidade 2. Atuagdo em situacdes de
emergéncia em restauracao e hotelaria — 25
seguranca de pessoas e bens
Comunicar e interagir em lingua . . . ,
. ~ Comunicar e interagir em lingua
estrangeira na producado de . ~
45 . o 54  estrangeira na producdo de 50
cozinha/pastelaria (nivel B1 do cozinha/pastelaria®
QECRL) P
Sistema de HACCP (Hazard Analysis
RER| and Critical control Points) 25
7852 56 Pgrﬂl ? p.otenual do empreendedor - 25
diagndstico/desenvolvimento
7853 57 | |deiase oportunidades de negdcio 50
7854 58 PIan,o .de negocio — criacdo de micro 25
negocios
Plano de negdcio — criagdo de
7855 59 goclo —eriacao 50
pequenos e médios negodcios
7847 60 Apl!cagoes informaticas na dtica do 25
utilizador
Desenvolvimento pessoal e técnicas de
8598: 61 25
procura de emprego
8599 62 Comunicagao assertiva e técnicas de 25
procura de emprego
3600 63 Compgtenaas de empreendedorismo 25
e técnicas de procura de emprego
TotAL | 1125
CARGA HORARIA TOTAL DA FORMACAO TECNOLOGICA 1150

1 0s cédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais desenhados em termos de
resultados de aprendizagem.

2 A conclusdo com sucesso das UFCD 16 e UFCD 19 e ainda uma UFCD de Bolsa, a escolha, entre as UFCD 35 e UFCD 42
permite a obteng¢ao de uma Certificagdao Parcial em Cozinha Tradicional e Regional Portuguesa.

3 A conclusdo com sucesso das UFCD 17 e UFCD 19 e ainda uma UC de Bolsa, a escolha entre as UFCD 43 e UFCD 51
permite a obteng¢ao de uma Certificagdo Parcial em Cozinha Internacional e do Mundo.

4 As UFCD de lingua estrangeira n3o se encontram no desenvolvimento do referencial de formac3o.

SUFCD Opcionais “livres” (ndo nucleares) que, mesmo ndo fazendo parte da qualificacdo, podem constituir uma mais-valia
(é dada liberdade ao individuo na escolha das UFCD para perfazer a qualificacdo, dentro de um limite determinado)
[ANQEP, I.P.(2015). Guia metodoldégico —Conce¢éo de qualificagdes baseadas em resultados de aprendizagem (e-book)].

& A carga horaria da Formac3o Tecnoldgica pode ser acrescida horas de Formacdo Pratica em Contexto de Trabalho de
acordo com a matriz curricular da respetiva modalidade de Educac¢do e Formacgao.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 01
O SETOR DO TURISMO EM PORTUGAL
[sem UC associada]

DESIGNAGCAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: O setor do turismo em Portugal
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer o fendmeno turistico nacional e internacional e a sua incidéncia sobre a atividade
econdmica nacional e regional.

- Identificar as principais linhas de enquadramento socioeconémico do setor do turismo.

- Reconhecer as principais linhas de tendéncia de evolugao do turismo em Portugal.

- Distinguir a estrutura organizativa e divisdo funcional dos estabelecimentos de hotelaria e restauragdo e
turismo e lazer.

- Identificar a legislagao fundamental reguladora da atividade turistica.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

O fenémeno turistico

- Conceito de turismo

- Aspetos fundamentais do fendmeno turistico

- Antecedentes histéricos

- Desenvolvimento do turismo de massas

- Repercussoes sobre as atividades econdmicas diretas e indiretas

Novas tendéncias do turismo

- Oferta turistica nacional e regional

- Tipos de turismo

- Novos produtos e servigos turisticos

- Estratégias de produtos e servigos turisticos

Fatores criticos de sucesso do turismo em Portugal

A organizac¢ao dos servicos de turismo em Portugal, no plano nacional, regional e local
- Org3os locais e nacionais de turismo

- Entidades de informacao turistica e servigos turisticos

- Guias turisticos do pais, da regido e da localidade

Organismos Internacionais de turismo
Estabelecimentos de hotelaria e restauragdo e turismo e lazer

A hotelaria

- Definicdo, carateristicas e classificacdo

- Tipos de estabelecimentos hoteleiros tradicionais
- Os alojamentos turisticos
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- Formas modernas de hospedagem e acolhimento

A organizacao funcional de um hotel
- Recec¢do/portaria

- Andares

- Lavandaria

- Economato

- Cozinha/pastelaria

- Restaurante

- Bar e animacgao

A restauracdo: restaurantes e cafetarias
- Definicao

- Carateristicas e classificacdo

- Fungoes

- Pessoal

ExploracGes para-hoteleiras

- Aldeias turisticas

- Pousadas de juventude

- Coldnias de férias

- Parques de campismo e caravanismo

As atividades turisticas

- Definigdo

- Ambito de atuacio

- Caraterizagao e classificagao
- Pessoal

Legislagdo fundamental da atividade turistica

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de projeto conjugado com a
pesquisa individual ou de grupo e ainda o debate ou discussdo orientada, promovendo uma
aprendizagem baseada na descoberta e na experiéncia, incentivando atividades que permitam um
contacto com a estrutura organizacional do setor do turismo e dos subsetores de hotelaria e restauracao,
reconhecimento da sua relevancia econémica e social para o desenvolvimento do turismo em Portugal e
ainda as novas tendéncias de evolugdo da prestagao de servigo.

Poderdo ser realizadas visitas de estudo a estabelecimentos de diferentes tipologias para distinguir as
areas funcionais, a forma de articulagdo entre servicos e ainda os aspetos diferenciadores da prestacado
de servico.

Na formacédo de ativos, a estratégia poderd passar por solicitar aos/as formandos/as para realizarem um
trabalho de projeto em que contextualizem as suas experiéncias profissionais, enquadrando-as em
termos de tipologia de entidade, estrutura organizacional e areas funcionais.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Documentos estratégicos sobre o turismo, restauragao e hotelaria em Portugal. Documentos estratégicos
e informativos sobre as regides, os produtos e servigos turisticos. Documentos sobre tipos de turismo e
suas carateristicas. Legislacdo reguladora da atividade hoteleira, restauracdo e turismo. Sites para
pesquisa de informacdo, nacional e internacional (entidades regionais de turismo, outros). Exemplos de
produtos/servicos inovadores em hotelaria, restauracdo e turismo.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 02

A ATIVIDADE PROFISSIONAL DE TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: A atividade profissional de Técnico/a de
Cozinha/Pastelaria

2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
X Nuclear
O Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar a estrutura organizativa e as relacdes de autoridade e dependéncia funcional.

- Distinguir os principios fundamentais da regulamentagdo do trabalho.

- Identificar os direitos e deveres fundamentais dos trabalhadores em termos contratuais.

- Contrato coletivo para a restauracgao.

- Reconhecer a importancia da imagem e postura profissional dos profissionais de Cozinha/Pastelaria.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios da organiza¢do do trabalho
Conceitos e principios da regulamentac¢do do trabalho
Postura e imagem profissional do/a Técnico/a de Cozinha/Pastelaria
Apresentagao
- Imagem
- Postura/comportamento profissional
- Hierarquia profissional
- Fungdes
- Categorias profissionais
- Normas de cuidado pessoal
- Regulamento interno
Fungdes do/a Técnico/a de Cozinha/Pastelaria: responsabilidade e autonomia no exercicio das suas
fungdes

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de projeto conjugado com a
pesquisa individual ou de grupo e ainda o debate ou discussao orientada, promovendo uma
aprendizagem baseada na descoberta e na experiéncia, incentivando atividades que permitam um
contacto com a realidade do Servico de Cozinha/Pastelaria em diversas tipologias de estabelecimentos.
Esta abordagem sera mais relevante no caso da formacao inicial de qualificacdo.

Para formacdo de ativos, a estratégia podera passar pelo trabalho de projeto, desta feita orientado para a
construcao de um portfélio individual em que o participante seja chamado a elencar as suas fungdes e
responsabilidade, bem como direitos e deveres. A pesquisa individual ou de grupo, conjugada com a
técnica da discussdao orientada, deverdo ser privilegiadas como forma de estimular o sentido critico e a
adogdo de posturas profissionais pré-ativas.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Regulamentos e normativos do trabalho em restauracdo. Normativos sobre contratacdo individual e
coletiva. Exemplos de regulamentos internos. Filme pedagdgico sobre postura profissional. Exemplos de
boas praticas no servico de restauracdo. Computador com acesso a internet.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 03

NORMAS DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Normas de seguranca e satde no trabalho em
restauragao

DURACGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios gerais sobre seguranga e saude no trabalho.
- Identificar as normas e procedimentos de seguranca e saude no trabalho, em contexto de restauracao.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios gerais sobre seguranca e saude no trabalho

Fontes de informacdo sobre as normas e disposicGes relativas a seguranca e salde nos estabelecimentos
de restauragao

- Legislagdo

- Manuais de seguranga

- Plano de seguranca do estabelecimento de restauracao

Meios e regras de seguranca

- Vestuario de protec¢ao

- Supressdo da negligéncia e falta de atencao

- Protecdo de mdquinas

- Estabelecimento de condic¢Ges de trabalho facilitadoras de seguranca (ergonomia)

Seguranga na conducdo de equipamento e na movimentac¢do de materiais do estabelecimento
- Normas do vestudrio

- Prevencdo de choques elétricos

- Movimentacao de pecas pesadas

Plano de segurancga do estabelecimento de restauragdo
- Plano de prevencao de acidentes

- Plano de prevencgao de incéndios

- Plano de evacuagao

- Plano contra roubos

Causas de acidentes no trabalho

- Acidentes de movimentacao

- Choques e quedas

- Acidentes provocados por ferramentas e maquinas em movimento
- Choques elétricos

- Acidentes provocados por quimicos e gases
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- Queimaduras

Componentes da caixa de primeiros socorros
- Desinfetantes

- Pensos e garrotes

- Tesouras, pingas e outros

Tipos de feridas

- Ferida aberta e ferida fechada
- Queimadura

- Choque elétrico

Atuacdo em situacOes de emergéncia
- Perda de sentidos

- Feridas

- Eletrocussoes

- Ataque cardiaco

- Entorses ou distensdes

- Envenenamento

- Queimadura

Noc¢des gerais sobre os fogos

Causas de risco de incéndio

- Sistema de aquecimento e cozedura

- Chaminé e tubos de fumo

- Materiais inflamaveis

- Aparelhos elétricos

- Trabalhadores e outras pessoas fumadoras

Tipos de incéndio

- Incéndios provocados por uma explosao

- Incéndio de hidrocarbonetos

- Incéndio de matérias sdlidas

- Incéndio causado por curto-circuito elétrico

Sistemas de detec¢do

Tipos de extintores

- Extintores automaticos, ditos de dgua
- Extintores de p6 quimico

- Extintores de espuma

- Outros

Atuacdo em caso de incéndio

- Plano de ataque

- Manipulagdo dos extintores

- Acionamento do sistema automatico

Técnicas de extingdo de incéndio de gas

ANCEP

| 7%
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6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de grupo e o estudo de casos, por
forma a permitir aos/as formandos/as apreender os conceitos e principios acerca da seguranca e saude
no trabalho e contextualizar face a realidade do setor da restauracdo. Poderao ser analisados em grupo,
alguns excertos de exemplos de planos de emergéncia, solicitando aos/as formandos/as que fagcam uma
analise das medidas preventivas preconizadas. Poderdao também ser organizados grupos de trabalho para
pesquisar informacdo relativamente aos tipos de acidentes de trabalho e suas medidas preventivas
principais, para posterior apresentacao e discussdao em grupo.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Legislacdo fundamental sobre Seguranca e Saude no Trabalho. Normativos especificos de seguranga e
saude no trabalho para a restaura¢do. Exemplos de planos de emergéncia. Exemplos de equipamento de
protecdo individual (EPI). Folhetos e brochuras sobre seguranga e saude no trabalho. Enunciados de
exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica de seguranca e saude no trabalho.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 04

QUALIDADE EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Qualidade em restauracao
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios basicos da qualidade e dos sistemas de certificacdo de qualidade em
restauragao.

- Identificar as normas e procedimentos de qualidade aplicaveis aos produtos e servigcos prestados nos
estabelecimentos de restauracao.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios gerais sobre qualidade

Conceito de certificagdo e tipos de certificacdo de qualidade
- Normas ISO
- Requisitos e instrumentos das normas

A qualidade na hotelaria

- A qualidade percebida pelo cliente

- Necessidades e expectativas dos clientes
- Tipologia de clientes e suas motivacées

Qualidade ambiental
- Gestdo de residuos
- Prevencéo da poluicdo
- Protec¢do do ambiente

Sistema Portugués da Qualidade
- Normalizacgao

- Metrologia

- Qualificagdo

Técnicas e instrumentos de avaliagcdo da qualidade da prestacdo de cuidados e da satisfagdo do cliente

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de pesquisa individual ou de grupo,
conjugada com a analise de casos, por forma a permitir aos/as formandos/as apreenderem os conceitos e
principios acerca da qualidade genericamente, e especificamente no setor da restauragdo. Caso se trate
de formacado inicial, poder-se-a realizar uma sessdo de “tempestade de ideias” ou até jogo pedagdgico para
recolha das diferentes percecdes acerca do que é a Qualidade, seguido de um trabalho de sistematizacdo
das ideias pelo/a formando/a.
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No caso de formagdes para ativos, sugere-se o recurso a uma técnica promotora da partilha de
conhecimentos e experiéncias, seguida de alguma pesquisa individual ou de grupo acerca dos conceitos e
principios da Qualidade e do Sistema Portugués de Qualidade.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Exemplo de normas ISO (9000:2001). Documentacdo relativa a conceitos de qualidade. Exemplos de
textos onde o conceito de qualidade tenha diferentes significados. Documentacao relativa ao Sistema
Portugués da Qualidade. Enunciados de exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica da
qualidade.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 05

QUALIDADE E HIGIENE ALIMENTAR EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Qualidade e higiene alimentar em restauracao
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar procedimentos de prevencgao e controlo dos microrganismos na produgdo e confecdo
alimentar.

- Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipula¢do dos alimentos —
nomeadamente, na preparacdo, confecdo/processamento, conservacio e distribuicdo.

- Identificar as normas de conservacdo no armazenamento dos alimentos.

- Reconhecer a importancia da limpeza e desinfe¢do dos alimentos, utensilios/equipamentos e
instalacGes, de acordo com as normas higiene e seguranca alimentar.

- Reconhecer a importancia da aplicacdo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranca
alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Nogdes de microbiologia dos alimentos

- Microrganismos - definicdo e acdo

- Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
- Fatores intrinsecos de desenvolvimento

- Fatores extrinsecos de desenvolvimento

- Deterioragao e conservagao dos produtos alimentares

- Bactérias agentes de toxinfe¢des alimentares

Noc¢oes de higiene

Procedimentos de manipulag¢do de alimentos
- Preparagao

- Confegdo/processamento

- Conservagao

- Distribuicao

Contaminagdo dos alimentos
Conservacgdo e armazenamento de géneros alimenticios
Noc¢des de limpeza e desinfecdo

Introducdo a aplicacdo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos
alimentos

- Regulamentacao em vigor
- Principios e conceito
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- Terminologia
- Etapas de aplicacdo do sistema

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de grupo e o estudo de casos, por
forma a permitir aos/as formandos/as apreender os conceitos e principios acerca da seguranca alimentar
e da utilizacdo de sistemas preventivos de controlo no setor da restauracdo. Poderdo também ser
organizados grupos de trabalho para pesquisar informacdo relativamente aos principais tipos de
intoxicacdo alimentar e suas medidas preventivas principais, para posterior apresentagao e discussdo em

grupo.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Legislacdo fundamental sobre higiene e seguranga alimentar. Normativos especificos de seguranga e
saude para a restauracdo. Exemplos de um sistema preventivo de controlo de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo - HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points). Folhetos e brochuras sobre higiene e
seguranca alimentar. Enunciados de exercicios pedagoégicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica da
higiene e seguranca alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 06

NUTRICAO E DIETETICA
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Nutricdo e dietética
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios basicos da qualidade e dos sistemas de certificacdo de qualidade em
restauragao.

- Identificar as normas e procedimentos de qualidade aplicaveis aos produtos e servigos prestados nos
estabelecimentos de restauracao.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Nutri¢do e alimentagao
- Conceitos
- FuncGes da alimentacdo

Nutrientes

- Fontes alimentares

- Fungdes no organismo
- Excessos e caréncias

Metabolismo
- Func¢Ges do aparelho digestivo
- Processo digestivo

Roda dos alimentos e grupos alimentares
- Constitui¢do e proporgdes
- Recomendacgbes na alimentagdo diaria

Alimentacgdo equilibrada

- Regras

- Principais erros alimentares

- Necessidades diarias de nutrientes

Alimentagdo racional
- A dieta mediterranica

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de pesquisa individual ou de grupo,
conjugada com a analise de casos, por forma a permitir aos/as formandos/as apreenderem os conceitos e
principios acerca da nutricdo e dietética, e especificamente no setor da restauracdo. Caso se trate de
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formacao inicial, poder-se-a realizar uma sessdo expositiva com os principais conceitos relativos a
nutrigdo e seguido de um trabalho de pesquisa pelo/a formando/a.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Documentacao relativa a nutricdo e dietética. Exemplos de textos sobre o tema. Enunciados de exercicios
pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 07

TECNICAS DE COMUNICACAO E INTERACAO INTERPESSOAL EM TURISMO
[sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Técnicas de comunicacdo e interacdo
interpessoal em turismo

DURACGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios fundamentais da comunicacdo e do relacionamento interpessoal.
- Reconhecer as especificidades da comunicagdo em contexto turistico.

- Identificar e aplicar técnicas de facilitacdo do relacionamento interpessoal.

- Identificar os fatores psicossociais com impacto no processo comunicacional.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Conceitos e principios de comunicacao e do relacionamento interpessoal
- Fung¢des da comunicagao

- Elementos intervenientes na comunicac¢do

Fatores facilitadores e dificuldades da comunicagao verbal e ndo-verbal
A importancia da comunicacdo ndo-verbal

- Comunicagao cinésica

- Comunicacdo paralinguistica

- Comunicagdo proxémica

Imagem e comunicagdo

- Autoimagem e autoconceito

- Formagao das primeiras impressoes

- Expetativas e motivagoes

A programacdo neurolinguistica na comunicagdo em contexto turistico

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, estudo de caso, jogos pedagdgicos e outras
técnicas baseadas na aprendizagem experiencial, orientadas para a mudanca de atitudes. No caso da
formacao inicial, poder-se-a conjugar com um trabalho de pesquisa de grupo acerca dos varios fatores
facilitadores e dificultadores da comunicagao, através de recolha de depoimentos, imagens ou gravagdes
em video. A construgao de pratica de uma grelha de analise com parametros desejaveis na comunicac¢do
e relacionamento interpessoal entre profissionais e clientes poderd ser aplicada e posteriormente
apresentada, seguida de debate.

Na formacdo de ativos, sugere-se o recurso a analise de casos, apresentados pelo/a formador/a ou
sugeridos pelos/as formandos/as, de situacdes consideras como Boas Praticas e Praticas a Evitar. Estes
mesmos casos poderao ser alvo de dramatizacao, filmada ou ndo (técnica da autoscopia), para posterior
analise, identificacdo dos comportamentos desejdveis e a corrigir.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Textos de apoio sobre técnicas de comunicagdo. Documentacdo sobre técnicas de programacao
neurolinguistica aplicada ao turismo. Filmes pedagdgicos. Enunciados de exercicios pedagdgicos.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA | Nivel 4 Pagina | 19



ANCQQEP

ENSINO PROFISSIONAL

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 08

COLABORACAO E TRABALHO EM EQUIPA EM TURISMO
[sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Colaboracdo e trabalho em equipa em turismo
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios do trabalho em equipa.

- Reconhecer as especificidades do trabalho em equipa em contexto de turismo.

- Distinguir os comportamentos facilitadores e dificultadores do trabalho em equipa.

- Reconhecer os principais fendémenos de dinamica de grupos.

- Reconhecer a importancia da flexibilidade e capacidade de adaptacdo a situacdes novas para os
individuos e as organizacdes.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Equipa de trabalho: conceito e principios de organizagdo
- Grupo vs. Equipa de trabalho

- Fases de desenvolvimento, estrutura e evolugdo

- Formas de organizac¢do: cooperacdo e colaboragao

Organizacdo das equipas nas diversas areas de intervengao do turismo
- Restauragao

- Hotelaria

- Turismo

Fendmenos de dindmica de grupo

- Influéncia social e papel social

- Normas sociais

- Atitudes e comportamentos facilitadores e dificultadores
- Gestdo de conflitos

A importancia da comunicagdo no trabalho entre equipas
- Fluxos de comunicag¢do
- Comunicacao vertical e horizontal

Papel no lider na conducdo das equipas de trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o estudo de casos, as simula¢des e ainda o
recurso a jogos pedagogicos, por forma a permitir aos/as formandos/as vivenciar situa¢es que lhes
permitam tomar consciéncia dos fendmenos decorrentes das dinamicas de grupo em contexto
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organizacional. Serd por isso desejdvel que sejam criadas situacdes-problema préoximas do contexto real
de trabalho, incitando a reflexdo acerca dos comportamentos facilitadores e dificultadores, da relevancia
da abertura face a mudanca e demonstracdao de empatia entre elementos, como pecas chave do trabalho
em equipa.

7. RECURSOSTECNICO-PEDAGOGICOS:
Textos de apoio sobre trabalho em equipa. Exemplos de formas de organizacdo de equipas de trabalho
em hotelaria, restauracdo e turismo. Filmes pedagdgicos sobre o tema. Enunciados de exercicios
pedagdgicos (jogos pedagdgicos, casos, outros).
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 09

TURISMO INCLUSIVO: CONCEITOS EPRINCiPIOS
[sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Turismo inclusivo: conceitos e principios
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

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

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

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Turismo inclusivo — causas e objetivos

- Enquadramento politico e normativo do Turismo inclusivo

- Contexto normativo internacional/EU: Legislacdo europeia e nacional

Conceitos principais

- Deficiéncia

- Acessibilidade

- Design inclusivo

- Produtos de apoio: tipologia e 1ISO 9999/2007

O cliente com deficiéncia motora
Deficiéncia motora, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servicos
turisticos:

- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora

- Produtos e meios de apoio (cadeiras de rodas, espaco de movimentacdo, zona de permanéncia e de
manobra, auxiliares de marcha)

- Requisitos da oferta turistica (acessibilidade fisica, barreiras fisicas, transportes)
- Legislagdo nacional
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

- Praticas de servico (utilizagdo/manipulacio de cadeira de rodas, apoio a deslocagdo e transferéncia para
outros assentos, cuidados de relacionamento no servico)
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O cliente com deficiéncia visual

- Deficiéncia visual, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade, orientacio e acessibilidade dos
servicos turisticos

- Deficiéncia visual

- Limitagdes das pessoas com deficiéncia visual

- Orientagdo e Mobilidade

- Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visdao
Produtos e meios de apoio a deficiéncia visual

- Braille, dudio descricao e formato digital

- Acessibilidade nas TIC

- Requisitos de acessibilidade na WEB

- 0 acompanhante/guia

- O cdo-guia

- Sinalética

Requisitos da oferta turistica

- Requisitos

- Acessibilidade

Legislacdao

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

- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
Praticas de servigo

O cliente com deficiéncia auditiva

Deficiéncia auditiva, limitacdes/necessidades especiais na comunicagido, compreensio da informacdo e
acessibilidade dos servicos turisticos

- Deficiéncia auditiva

- Graus e tipos de deficiéncia auditiva

- Populacgdo surda

- Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva

- Limitacdes da pessoa com deficiéncia auditiva

- Limitagdes comunicacionais

- Necessidades especificas da pessoa surda

Produtos e meios de apoio

- Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva

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

- Oferta turistica

- Acessibilidade

Legislagdo

Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Comunicagdo e atitudes dos profissionais

- Préticas de servico
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O cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia

Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitacdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servicos
turisticos

- Deficiéncia intelectual e multideficiéncia

- Graus e causas de deficiéncia Intelectual

- Carateristicas de algumas sindromas associados a deficiéncia intelectual
- Limitagdes das pessoas com deficiéncia intelectual

- Necessidades especiais das pessoas com deficiéncia intelectual

O direito das pessoas com deficiéncia intelectual ao lazer e ao turismo

- Pessoas com deficiéncia intelectual e o turismo

- Requisitos da oferta turistica e acessibilidades

Servigo, comunicacdo e relacionamento interpessoal

- Préticas de servico e relacionamento

O cliente sénior com limita¢gdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais

O cliente sénior, as suas limitacBes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servicos turisticos
- Processo de envelhecimento

- Populagdo idosa

- Carateristicas do turismo sénior

- Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
- Necessidades do cliente sénior com limitagdes

- Requisitos da oferta e acessibilidades

- Produtos de apoio e acessibilidades

- Acessibilidades e legislacao

- Servigo, comunicacdo e relacionamento interpessoal

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Tendo esta unidade de formagdo o duplo objetivo de dotar os formandos/as dos conceitos e principios
relativos ao turismo inclusivo e, simultaneamente, sensibilizar para a adog¢do de praticas de servigo e
atendimento especificas para as necessidades destes publicos, sugere-se a conjugacdo de técnicas de
pesquisa individual ou de grupo, com a discussdo e debate. Desta forma promove-se o contacto com a
diversidade de requisitos do servico e produtos turisticos a produzir, e a reflexdo individual e grupal
necessdria a mudanga de atitudes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Normativos relativos ao turismo inclusivo. Material de apoio especifico para a hotelaria, restauragao e
atividades turisticas. Documentagao sobre produtos de apoio ao cliente com necessidades especiais.
Filmes pedagdgicos sobre o tema. Enunciados de exercicios pedagdgicos (casos para analisar, outros).
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PLANEAMENTO E ORGANIZAGCAO DA PRODUGAO DE COZINHA
[Associada a UC 01.Planear e organizar a produgdo de cozinha]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e organizacdo da producdo de
cozinha

DURACAO: 75 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
Nuclear
O Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Preparacdo e producao de cozinha

DURACAO: 50 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma cozinha.

- Identificar e aplicar técnicas de planeamento de producdo de cozinha.

- Identificar e aplicar os principios de organizagdo e as regras de funcionamento da cozinha.

- Interpretar e analisar o plano de producdo e outras orientagdes relativas a produgao (reservas,
encomendas, servigos especiais, outras).

- Identificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparagdo e
confecdo dos produtos alimentares.

- Identificar as técnicas de acondicionamento e conservacdao de matérias-primas e produtos
confecionados de cozinha.

- Identificar os procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Identificar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Identificar as normas de seguranga e higiene alimentar.

- Reconhecer o ambito da sua intervencdo e o quadro das responsabilidades definidas.

- Identificar o sistema informatico e utilizar as funcionalidades de planeamento e organizacado da
producgao de cozinha.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Técnicas de planeamento da producdo de cozinha

- Plano de trabalho semanal e diario

- Plano de produgédo e outras orientagGes relativas a producdo (reservas, encomendas, servigcos especiais,
outras)

Organizacdo e funcionamento da cozinha

- Tipologia de servigos

- Instalag¢Oes e suas carateristicas

- Equipamentos (fixo de confecdo, de preparacdo, de armazenagem, de conservagao, eletromecanico)
- Utensilios (material mével e de corte)

- Indumentaria

- Brigada de cozinha

- Circuitos
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- Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
- Carateristicas

- Fungdes

- Higienizagao, manuteng¢ao e conservagao

Procedimentos de organizacao e producdo de cozinha

- Processo e suporte documental

- Legislagao reguladora da comercializagdo de produtos alimentares
- Planeamento da producado

- Disposi¢ao dos meios fisicos

- Organizacgdo do trabalho

- Gestdo da roda de servico

- Previsdo dos meios necessarios

- Limpeza da sec¢do

Técnicas de planeamento da producdo de cozinha

- Fichas técnicas

- Constituicdo das fichas técnicas

- Técnicas de calculo de capitacGes

- Ingredientes e pesagens

- Procedimentos de quantificacdo de ingredientes, proporcdes e pesagens
- Processos e tempos de confecdo

- Técnicas de calculo de pregos

Articulagdo com o servigo de restaurante (reservas, encomendas, outros)

Procedimentos de acondicionamento e conservag¢ao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha

Procedimentos de registo e controlo de stocks

Normas de higiene e seguranga alimentar

Normas de seguranga e saude no trabalho

Sistema informatico e aplicagdao de planeamento e organiza¢do da produc¢ao de cozinha

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

| 7%

Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situa¢des-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos/as participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo da producdo de cozinha e
problemas concretos pode ser um recurso Util para tornar a formagdo mais atrativa e enriquecedora. A
visita de estudo a cozinhas de estabelecimentos de diferentes tipologias podera ser uma estratégia muito
facilitadora da aprendizagem (por ex.: cozinha de unidade hoteleira; cozinha de restauragdo rapida;

outras).

A utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com trabalho de
planeamento individual ou de grupo, permitira uma maior interacdo e partilha de experiéncias e
conhecimentos entre os/as formandos/as. Sera desejavel que na formagdo se trabalhem estratégias de

resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.
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RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

Equipamentos, utensilios e matérias-primas para o servigo de cozinha. Sistema informatico. Normativos e
procedimentos internos relativamente a organizacdo da producdo de cozinha. Plano de producao.
Procedimentos para organizacao das brigadas de trabalho. Normas e procedimentos para requisicdo de

matérias-primas, utensilios e equipamentos. Normas de distribuicio e

estabelecimentos de hotelaria.

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2

Servico de restaurante: mise-en-place e técnicas de servico

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e analisar documentos estratégicos e orientadores do estabelecimento.

- Identificar técnicas de planeamento e organizacao do servico de restaurante.
- Identificar técnicas de preparacdo do servico de restaurante.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de cartas e ementas.

- Identificar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Identificar as normas de higiene e seguranca alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Técnicas de preparagdo do servigo restaurante

- Disposicdo do mobilidrio, dos equipamentos, utensilios
- Regras bdasicas de decoragao dos espagos

- Circuitos de servigo

- CondigOes de bem-estar

Equipamentos e utensilios

- Funcionalidade e adequabilidade

- Técnicas de utilizacdo e manuseamento
- Limpeza e conservagao

Técnicas de elaboracdo de fichas técnicas e ementas

- Padrao de especificagdo das doses — capitagdes

- Definicdo das doses padrdo

- Padrao de Rendimento dos produtos alimentares

- Cdlculo das perdas e dos desperdicios de producdo

- Valorizacdo de matérias-primas e produtos alimentares (Teste do cortador)
- Elaboracgao de receitas padrao

Elaboragdo da Ementa

- Tipos de ementa

- Regras de selegdo dos pratos
- indice de rentabilidade

- indice de popularidade

SeccOes abastecedoras e de apoio ao servico de restaurante
Articulacdo entre servicos

comercializagdo em
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Mise-en-place para o servigo de restaurante

- Diferentes tipos de mise-en-place (simples, a carta, ementa e menu)

- Os tipos de servico de mesa (a inglesa, a francesa, a americana, a russa)

- Preparagdo de mesas, balcdo, mesas de apoio, carros de servico e bandejas

Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situa¢des-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos/as participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizagdo do servico de restaurante e
problemas concretos pode ser um recurso Util para tornar a formagdo mais atrativa e enriquecedora.
Serd desejavel que os/as formandos/as possam realizar atividades que lhe permitam reconhecer a
importancia da articulacdo entre servicos e a interdependéncia do trabalho das equipas de restaurante e
cozinha.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de planeamento individual ou de grupo, o que permitird uma maior interacdo e partilha de
experiéncias e conhecimentos em formandos. Serd desejavel que na formacao se trabalhem estratégias
de resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Equipamentos, utensilios e matérias-primas para o servigo de cozinha. Sistema informatico. Normativos e
procedimentos internos relativamente a organizacdo da producdo de cozinha. Plano de producdo.
Procedimentos para organizacdo das brigadas de trabalho. Normas e procedimentos para requisicdo de
matérias-primas, utensilios e equipamentos. Normas de distribuicio e comercializagdo em
estabelecimentos de hotelaria. Enunciados de exercicios. Filmes pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 11

PLANEAMENTO E CONFECZ\O DE MASSAS BASE, FUNDOS E MOLHOS DE COZINHA
[Associada a UC 02. Planear e confecionar massas base, fundos e molhos de cozinha]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de massas base,
fundos e molhos de cozinha

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar as principais massas base de cozinha/pastelaria.

- Identificar os principais fundos e molhos de cozinha.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Aplicar técnicas de confe¢do das massas base.

- Aplicar técnicas de preparacdo e confecdo de molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicagGes.

- Aplicar as normas de seguranca e higiene alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Identificar o sistema informatico e utilizar as funcionalidades de planeamento e organiza¢do do servico
cozinha.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Técnicas de planeamento da produgdo em pastelaria
Principais massas base de cozinha/pastelaria

- Massa de crepes

- Massa de fartos

- Massa folhada

- Massa léveda

- Massa quebrada

- Massa tenra

- Massa vinhé

Identificacdo dos diferentes fundos
- Roux ou embamatas
- Aparelhos

- Court-bouillons

- Fumets

- Geleias

- Marinadas

- Salmouras

- Caldos

- Fundos brancos

- Fundos escuros

Identificacdo e confegdo dos diferentes molhos base e seus derivados
- Demi-glace
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- Béchamel

- Maionese

- Holandés

- Bearnés

- Vinagrete

- Molho tomate

Identificacdo e composicao das manteigas compostas
Identificagdo e confegao de molhos diversos

- Molho Cumberland

- Molho verde

- Molho barbecue

- Molho chutney

- Outros

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

Técnicas de preparacdo de massas base de cozinha

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selecdo, quantificacdo e preparacgdo das matérias-primas, preparados industriais
Processo de confecdo de massas base e respetivas aplicagcdes

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confecdo

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservag¢ao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha

Procedimentos de registo e controlo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico e aplicacao de planeamento e organiza¢do do servigo de cozinha

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
produtos (massas, molhos e fundos), de acordo com os processos adequados e os servicos aplicaveis.
Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na preparacdo e execucdo de técnicas de
confecdo de massas base, molhos e fundos de cozinha para serem trabalhadas em contexto de formacao.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Plano de producgao. Sistema informatico. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene
e segurancga alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo
das matérias-primas. Enunciados de exercicios para realizar em sala. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE ENTRADAS SOLIDAS E ACEPIPES
[Associada a UC 03. Planear e confecionar entradas sélidas e acepipes]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de entradas sélidas e
acepipes

2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais entradas e acepipes.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do dos produtos.

- Aplicar os procedimentos para a confecdo das entradas e acepipes.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de acepipes e entradas simples sélidas
- Saladas (quentes, frias)
- Pratos de ovos
- Patés
- Acepipes de peixe
- Acepipes de marisco
- Pastéis salgados (de massa tenra, folhados, vol-au-vent, pataniscas e pastéis e outros)
- Produtos de charcutaria
- Queijos
- Tapas

Tecnologia de matérias-primas

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
Técnicas de preparacao de acepipes e entradas simples sélidas
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

- Selegdo, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

Processo de confecdo de acepipes e entradas simples sélidas
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Técnicas de regeneracao de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados
Controlo de qualidade do processo de fabrico

- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoragao criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacGes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
acepipes e entradas, de acordo com os processos adequados e os servicos aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas na preparagdo e confecdo destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacao.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene e
seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das
matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 13

PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE SOPAS, CREMES E AVELUDADOS
[Associada a UC 04. Planear e confecionar sopas, cremes e aveludados]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de sopas, cremes e
aveludados

2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessdrios a confecdo dos produtos.

- Aplicar os procedimentos para a confe¢do de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés
- Regionais
- Internacionais

Tecnologia de matérias-primas

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

- Composigoes

- Utiliza¢Oes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparacdo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material
- Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

Processo de confecdo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés
- Mise-en-place

- Ordem de introduc¢do da matéria-prima

- Tempo de cozedura

Técnicas de regeneracdo de sopas (preparados industriais e pré-cozinhados)
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés de acordo com os processos adequados e 0s servicos
aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagGes criticas na preparagdo e confecdo destes
produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Poderdo ser realizados trabalhos de pesquisa
relativamente as especialidades regionais e solicitar aos/as formandos/as a preparacdo das fichas
técnicas dos produtos.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE CARNES, AVES ECACA
[Associada a UC 05. Planear e confecionar carnes, aves e caga)

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de carnes, aves e caga
2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.
- Identificar os tipos de carne e formas de preparacao.

- Identificar as principais confecGes de carne, aves e caca.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do dos produtos.
- Aplicar os procedimentos para a confe¢do de carne, aves e caca.

- Aplicar as técnicas de empratamento de carne, aves e caga.

- Aplicar os processos de decoragdo de carne, aves e caca.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Carnes, aves e caga
- Raca/origem
- Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagdo, caca de pelo e caga de penas)
- Apresentacao inicial (carcaga, quartos e pega)
- Divisdo anatomica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros)

Tecnologia de matérias-primas
- Categorias
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

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

Técnicas de preparagao de carnes, aves e caca

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Verificagdao do estado de frescura de conservacdo e qualidade

- Selegdo e capitacdo das matérias-primas

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

- Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)

- Marinadas, aplicacGes de especiarias e ervas

- Pesagens e capitagOes

Técnicas de confecdo de carnes, aves e caca
- Fritar

- Cozer

- Panar

- Grelhar

- Guisar

- Estufar

- Assar

- Ao sal

- Saltear

- Gratinar

- "Au bleu"

- Outros (brasear, suar)

Técnicas de preparacdo e confecdo de guarni¢Oes de carnes, aves e caga
Técnicas de regeneracdo de carnes, aves e caca (preparados industriais e pré-cozinhados)

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confegao

- Produtos finais

Acondicionamento e conservag¢do das carnes, aves e caga

- Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeracdo, congelagdo rapida "cook chill" e "coock freeze")
- Medi¢do de temperaturas e pressdes

- Tempo de conservagao

- Correcgdo dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragdo criativa

Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranga alimentar

Normas de segurancga e saude no trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
produtos carne, aves ou ca¢a de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo
ser identificadas as principais situa¢Oes criticas na preparacdao e confecdo destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacao.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene e
seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracgdo. Fichas de registo das
matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE PEIXES E MARISCOS
[Associada a UC 06. Planear e confecionar peixes e mariscos]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de peixes e mariscos
DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.
- Identificar os tipos de peixe e marisco.

- Identificar as principais confecGes de peixe e marisco.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessdrios a confecdo dos produtos.
- Aplicar os procedimentos para a confecdo de peixes e mariscos.

- Aplicar os procedimentos para a confe¢do de guarnigoes.

- Aplicar as técnicas de empratamento de peixe e marisco.

- Aplicar os processos de decoragdo de peixe e marisco.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e segurancga alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos
- Peixes de mar

- Peixes de rio

- Crustdaceos

- Moluscos

Tecnologia de matérias-primas

- Variedades

- UtilizagGes (cozer, fritar, grelhar e outros)

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

- Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros)
- Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras, buzios, outros)

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

Técnicas de preparagdo de peixes e mariscos
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material
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- Verificacdao do estado de frescura dos peixes e mariscos

- Selecdo e capitacdo das matérias-primas

- Preparacao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar)

- Tipos de cortes e divisdo em porgdes (postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes,
outros)

- Pesagens e capitagdes

Técnicas de confecdo de peixes e mariscos
- Cozer a vapor

- Cozer em "court-bouillon"
- Fritar

- Panar

- Grelhar

- Escalfar

- Assar

- Ao sal

- Saltear

- Gratinar

- Outros

Técnicas de preparacao e confecdo de guarnicOes de peixes e mariscos
Técnicas de regeneracdo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecdo

- Produtos finais

Acondicionamento e conservagdo de peixes e mariscos

- Principais técnicas de conservagdo (vacuo, refrigeracdo, congelacdo rapida "cook chill" e "coock freeze")
- Medi¢do de temperaturas e pressdes

- Tempo de conservagao

- Correc¢do dos desvios ocorridos

Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de segurancga e satude no trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverado ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢des-problemas, nomeadamente a
demonstragdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
produtos de peixe ou mariscos os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas
as principais situagdes criticas na preparagdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em
contexto de formacgdo. Poderdo ser realizados trabalhos de pesquisa relativamente as especialidades
regionais e solicitar aos/as formandos/as a preparacdo das fichas técnicas dos produtos.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha; Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA TRADICIONAL PORTUGUESA
[Associada a UC 07. Planear e confecionar cozinha tradicional portuguesa]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de cozinha tradicional
portuguesa

2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha tradicional portuguesa.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha tradicional portuguesa.
- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha tradicional portuguesa.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacdo de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha tradicional portuguesa
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos, cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens
Técnicas de preparagao e confe¢do de pratos da cozinha tradicional portuguesa
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecdo de guarni¢des de pratos da cozinha tradicional portuguesa
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Técnicas de regeneracao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha tradicional portuguesa (peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparacao e confe¢do destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacao.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA INTERNACIONAL
[Associada a UC 08. Planear e confecionar cozinha internacional]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confec¢do de cozinha
internacional

2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.
- Identificar as principais especialidades de cozinha internacional.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacado e confecdo de pratos da cozinha internacional.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha internacional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia internacional
- Tendéncias de evolugdo da gastronomia
- Evolugdo dos Receitudrios
- Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha internacional (Europa, Asia, Africa, América, paises lus6fonos)
- Entradas e acepipes

- Sopas, caldos, cremes e consommés

- Peixe e marisco

- Carne, caca e aves

- Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinhas do mundo
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparacado das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinhas do mundo

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacgao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia internacional (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou cag¢a) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparagao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formagao. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE IGUARIAS DAS NOVAS TENDENCIAS DE COZINHA
[Associada a UC 09. Planear e confecionar iguarias das novas tendéncias de cozinha]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confec¢do de iguarias das novas
tendéncias de cozinha

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha

- Identificar as novas tendéncias gastrondmicas, as novas técnicas, as novas tecnologias e utilizacdo de
novos produtos na cozinha.

- Identificar e aplicar novos processos de preparacdo e confecao de iguarias, utilizando novas tecnologias
na cozinha.

- Reconhecer a importancia da estética na apresentacdo e decorac¢do dos produtos gastrondmicos.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Novas tendéncias de cozinha- a gastronomia como produto turistico
Cozinha criativa - influéncias gastrondmicas, beneficios e maleficios
- Cozinha de autor

- Cozinha de fusao

- Cozinha molecular

- Outras

Cozinha alternativa: cozinha vegetariana, macrobidtica, dietética e bioldgica
Conceitos e principios da cozinha alternativa
Novas tecnologias de cozinha

Noc¢des basicas de quimica alimentar
Tecnologia de matérias-primas

- Composigoes

- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo de cozinha vegetariana, macrobidtica, dietética e bioldgica
- Manuseamento e preparac¢ao de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparacado das matérias-primas

Técnicas de preparacdo de pratos de cozinha criativa
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material
- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

Processo de confecdo de pratos da cozinha criativa

Novas técnicas de cozinha e confec¢do alimentar (em vacuo, cozedura a baixa temperatura, outras)
Novos equipamentos e utensilios de cozinha (células de arrefecimento, fornos convetores, equipamento
digital)

Técnicas de regeneracdo de pratos da cozinha criativa

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacgao

- Confecao

- Produtos finais

Empratamento e decoragdo criativa
- Novas formas de apresentacao dos produtos gastrondmicos
- Conceitos de estética e harmonia

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e satude no trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstragao, a simulac¢do e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de novas tendéncias de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacOes criticas na preparagdo e confecdo destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Poderd ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo e caraterizacdo das novas técnicas de confecdo, suas vantagens e inconvenientes. A visita de
estudo a estabelecimentos que apliquem novas técnicas de cozinha serd uma estratégia facilitadora da
aprendizagem.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Documentacdo relativa a novas tendéncias de cozinha. Enunciado
do exercicio/simulac¢do a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E EXECUGAO DE SERVIGOS ESPECIAIS DE COZINHA
[Associada a UC 10. Planear e executar servigos especiais de cozinha]

ANQYEP

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e execucdo de servicos especiais

de cozinha
DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Analisar o plano de producdo e outros documentos com orientagdes (pedido do cliente, objetivo,
contexto, outras).

- Identificar os diferentes servicos especiais.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Aplicar técnicas de preparacdo e confecdo de iguarias para servicos especiais.

- Aplicar técnicas de empratamento e decorac¢do para servicos especiais.

- Aplicar os procedimentos de acondicionamento e conservac¢do dos produtos confecionados.
- Procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar o sistema informatico e aplica¢do do servigo de cozinha.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Tipos de servigos especiais

- Banquetes

- Volantes (buffets, portos de honra, coffee-breaks, outros)

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Tipos de iguarias a servir
- Mobilidrio, equipamentos e utensilios

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes

- Utiliza¢Oes

- Tipos de iguarias a servir

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Organizacao e articulagao do servico com outras sec¢des

Técnicas de preparagao e confecdo de iguarias para servigos especiais
- Preparagdo e confecdo dos alimentos
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- Empratamento das diversas iguarias de acordo com a tipologia de servico
- Montagem, disposicao e reposicdo de alimentos quando aplicavel

Empratamento e decoragdo criativa
- Corte, empratamento e decoracado de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos
- Pecas montadas

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico e aplicacdo do servigo de cozinha

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo, a simulacdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem iguarias para
servicos especiais. Poderdo ser identificadas as principais situa¢Oes criticas na preparacdo e confecdo
destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacgdo, tais como o empratamento e
decoracdo. Poderd ser conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo e caraterizacdo das novas
técnicas de confecdo, suas vantagens e inconvenientes.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECZ\O DE MASSAS BASE, RECHEIOS, CREMES E MOLHOS DE PASTELARIA
[Associada a UC 11. Planear e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de massas base,
recheios, cremes e molhos de pastelaria

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.

- Analisar o plano de producdo e outras orientagGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, outras).
- Identificar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo dos recheios, cremes e molhos de pastelaria.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico de massas de pastelaria.

- Aplicar técnicas de preparacdo e confecdo massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria.
- Aplicar os procedimentos de acondicionamento e conservag¢do dos produtos confecionados.

- Procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento da produgdo em pastelaria
Massas base na pastelaria

- 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
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Principais recheios e cremes de pastelaria
- Creme pasteleiro

- Creme de ovos

- Chantilly

- Ganaches

- Recheio de chocolate

- Recheio de café

- Recheio de améndoa

- Outros

Principais tipos de molhos
- A base de leite

- A base de fruta

- A base de vinhos licorosos

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

Técnicas de preparacdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Processos de confecdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicaces
- Mise-en-place

- Ordem de introducdo das matérias-primas

- Tempo de cozedura e temperatura

- Textura

- Acabamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplicagGes relativas a producdo (consulta e atualiza¢cdo de dados; producdo de
relatérios, outras)

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao, a simulacao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
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Os/as formandos/as deverido realizar atividades praticas em que preparem e confecionem massas base,
recheios, cremes e molhos de pastelaria. Poderdao ser identificadas as principais situa¢des criticas na
preparagao e confecdo destes produtos, tais como as técnicas de confecdo ou os cuidados de seguranga
alimentar, para serem trabalhadas em contexto de formacgao.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos a confecionar.
Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria
e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes
pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA DE SOBREMESA
[Associada a UC 12. Planear e confecionar pastelaria de sobremesa]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelaria de
sobremesa

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
Xl Nuclear
O Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Planeamento e confecdo de sobremesas quentes e frias

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientacGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, etc.).
- Identificar as principais sobremesas frias e quentes.

- Selecionar as matérias-primas para a confe¢do das sobremesas.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico das sobremesas.

- Aplicar os procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados.

- Procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Pastelaria de sobremesa

- Tendéncias de evolugdo da pastelaria de sobremesa
- Tipologias de pastelaria

ConfegGes de sobremesa
- De colher

- De fatia

- Sobremesas geladas

- Sobremesas quente

- Outros

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- Utiliza¢Oes

ANQYEP
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Receitas e fichas técnicas
Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

Técnicas de preparacdo e confecao de pastelaria de sobremesa
- Manuseamento e preparac¢ao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introdugdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura e temperatura

- Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confecdo

- Produtos finais

Empratamento e decoragao criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplica¢Ges relativas a producdo (consulta e atualizagdo de dados; producdo de
relatérios, outras).

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacGes-problemas, nomeadamente a
demonstragao, a simulacgdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem sobremesas
frias e quentes. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na preparagao e confe¢do destes
produtos, tais como as técnicas de confe¢do, o empratamento e decoragdo ou os cuidados de seguranga
alimentar, etc., para serem trabalhadas em contexto de formacao.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de produgdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Prdticas de higiene e seguranga alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes
pedagdgicos.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Planeamento e confecdo de gelados e sorvetes

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientagGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, etc.).
- Identificar os principais gelados e sorvetes.

- Selecionar as matérias-primas para a confecao dos gelados e sorvetes.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico dos gelados e sorvetes.

- Aplicar os procedimentos de acondicionamento e conservagdo dos produtos confecionados.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento da producdo em pastelaria
Gelados e sorvetes

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparagao de gelados e sorvetes
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selecdo, quantificagdo e preparacgdo das matérias-primas

Processo de fabrico de gelados, sorvetes e respetivas aplicagdes
- Preparacao

- Producao

- Decoracao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecdo

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

| 7%
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Sistema informatico: aplicagGes relativas a produgdo (consulta e atualizacdo de dados; producgdo de
relatorios, outras).

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstragao, a simulagdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem gelados e
sorvetes. Poderdo ser identificadas as principais situa¢des criticas na preparacao e confecdo destes
produtos, tais como as técnicas de producao, o empratamento e decoracdo ou os cuidados de seguranca
alimentar, para serem trabalhadas em contexto de formacao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Sistema informatico. Plano de producdo. Fichas técnicas dos
produtos. Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP
a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a
realizar. Filmes pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 22

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA E DOCARIA TRADICIONAL PORTUGUESA
[Associada a UC 13. Planear e confecionar pastelaria e dogaria tradicional portuguesal

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelaria e
docaria tradicional portuguesa

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

Xl Nuclear
[ Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Pastelaria tradicional portuguesa

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientagdes relativas a produgdo (pedidos dos clientes, outras).
- Identificar as principais especialidades de pastelaria tradicional portuguesa.

- Identificar as principais especialidades de docaria tradicional portuguesa.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da pastelaria e dogaria tradicional portuguesa.
- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico da pastelaria e dogaria.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Variedades de pastelaria e dogaria tradicional portuguesa

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparacdo e confecdo de produtos de pastelaria e dogaria tradicional portuguesa
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem de introducdo das matérias-primas

- Importancia dos pontos de aglcar

| 7%
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Empratamento e decoragao criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo, a simulacdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverio realizar atividades praticas em que preparem e confecionem especialidades
de pastelaria e docaria tradicional. Poderao ser identificadas as principais situa¢des criticas na preparacado
e confecdo destes produtos, tais como as técnicas de produgdo, os pontos de aglicar, o empratamento e
decoragcdo ou os cuidados de seguranca alimentar, etc., para serem trabalhadas em contexto de
formacao.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria. Sistema informatico. Plano de producdo. Fichas técnicas dos
produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplica¢cdo dos principios de HACCP
a hotelaria e restauracgdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a
realizar. Filmes pedagdgicos.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Docaria conventual portuguesa

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientagGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, outras).
- Identificar as principais especialidades de docaria e pastelaria conventual portuguesa.

- Identificar as principais especialidades regionais conventuais.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da docaria conventual.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico da pastelaria e docgaria conventual portuguesa.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Técnicas de planeamento da produgdo em pastelaria
A pastelaria e dogaria conventual portuguesa
Principais especialidades regionais

Tecnologia de matérias-primas

- Composigoes

- UtilizacGes

Receitas e fichas técnicas
Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens

Técnicas de preparagao e confe¢do de produtos de pastelaria e dogaria conventual portuguesa
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem de introduc¢do das matérias-primas

- Importancia dos pontos de agucar

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Empratamento e decoragdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplicagGes relativas a producdo (consulta e atualizagdo de dados, producdo de
relatérios, outras)

| 7%
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7. METODOLOGIA PEDAGOGICA: v

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstragao, a simulacdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem especialidades
de docaria e pastelaria conventual portuguesa. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas
na preparacao e confecdo destes produtos, tais como as técnicas de producado, os pontos de acgucar, o
empratamento e decoracdo ou os cuidados de seguranca alimentar, etc., para serem trabalhadas em
contexto de formacgao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Informacdo sobre docaria e pastelaria conventual portuguesa.
Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 23

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA INTERNACIONAL
[Associada a UC 14. Planear e confecionar pastelaria internacional]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de pastelaria
internacional

2. DURAGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientac¢des relativas a producao.

- Identificar as principais especialidades de pastelaria internacional.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da pastelaria internacional.
- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na produgao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Analisar e utilizar processos de fabrico da pastelaria internacional.

- Aplicar técnicas de decoragdo de pastelaria internacional.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranga alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria e docaria internacional
- Tendéncias de evolu¢do da pastelaria e dogaria
- Evolugdo dos Receituarios
- Tipologias de pastelaria

ConfegGes de pastelaria

- Com fruta

- Sortido seco

- A base de chocolate

- Unitaria

- Outros

Tecnologia de matérias-primas

- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

Técnicas de preparacdo e confe¢do de pastelaria internacional
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

ANQYEP
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- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas
- Mise-en- place

- Ordem da introdugdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura e temperatura

- Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacgao

- Confecao

- Produtos finais

Empratamento e decoragdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstragdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria do mundo (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situagdes criticas na prepara¢do e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Préticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracgdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes
pedagdgicos.
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COORDENACAO DE EQUIPAS DE TRABALHO EM RESTAURACAO
[Associada a UC 15. Coordenar equipas de trabalho em restauragao]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Coordenacdo de equipas de trabalho em
restauracao

2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e aplicar técnicas e instrumentos de gestdo de recursos humanos.

- Identificar e aplicar técnicas de comunicacdo em contexto laboral.

- Identificar e adaptar estratégias de motivagdo de equipas em restauracgao.

- Identificar e utilizar estratégias de liderancga e gestdo de equipas em restauragao.

- Identificar e aplicar procedimentos de controlo da assiduidade, pontualidade e outras normas laborais.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Lideranca de equipas de trabalho
- Conceitos e principios de lideranca
- Estilos de lideranca e suas carateristicas
- Lideranga situacional

Comunicagdo e gestdo de equipas

- Estilos comunicacionais

- Comunicagdo persuasiva e motivacional
- Gestdo e mediagdo de conflitos

Aspetos legais e administrativos da gestao de equipas em restauragao

- Legislacdo laboral e procedimentos de gestdo administrativa de recursos humanos (horarios, falta,
férias, outros).

- Direitos e deveres laborais

- Normas de organizagao e gestao de equipas em restauragao

Técnicas de gestao de recursos humanos

- Procedimentos de controlo da assiduidade, pontualidade e outras normas laborais

- Procedimentos de controlo do cumprimento das normas de segurancga e saude no trabalho
- Procedimentos de controlo do cumprimento das normas de qualidade

- Procedimentos de diagndstico de necessidades de competéncia

- Procedimentos de supervisdo, corregao e avaliagdo de desempenho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situagdes-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com a realidade dos/as participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias,
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tornando a formagdo mais enriquecedora. Sugere-se o recurso a andlise de casos reais ou ficcionados,
seja em formato de video (testemunhos, situacdes ficcionadas, outros) ou scripto para andlise e posterior
debate em grupo. A realidade do mercado de trabalho deverd ser a base para a construcao de situacoes-
problema, por exemplo, como motivar equipas de trabalho com elevados niveis de rotatividade; como
promover a autoestima e valorizar o trabalho das equipas de trabalho; como gerir e mediar conflitos em
equipas de trabalho na restauracao.

No caso da formacdo de ativos, sera desejavel que se reforce a dimensdo de partilha de experiéncias e
conhecimentos dos/as formandos/as, permitindo diferentes o debate acerca das praticas profissionais
dos/as formandos/as e do contexto de exercicio. Poderdo ser pedidos exemplos de situagdes criticas de
gestdo de equipas, tais como gestdo ou mediagdo de conflitos.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Excertos de legislacdo laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas de
trabalho. Exemplos de normas de qualidade. Exemplos de normas procedimentos internos de controlo da
assiduidade, pontualidade e outras obrigacGes laborais. Normas gerais de seguranca e saude no trabalho.
Textos de apoio sobre lideranca e gestdo de equipas. Enunciados de casos. Exemplo de filmes
pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 26

PLANEAMENTO E CONFECAO DE MASSAS BASE DE PADARIA
[Associada a UC 17. Planear e confecionar massas base de padaria]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de massas base de
padaria

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
O Nuclear
Xl Bolsa

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma padaria.

- Analisar o plano de producdo e outras orientacdes relativas a producao.

- Identificar as principais massas de panificacao.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo dos produtos de padaria.

- Identificar e aplicar as técnicas de preparacao e fabrico das massas de panificagdo e respetivas
aplicagdes.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragdo de fichas técnicas.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Massas |évedas de padaria

- P3o de trigo

- Pdo de milho

- Pdo de centeio

- Pao de mistura

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
Fermentos

- Tipos

- Carateristicas

- Utilizagao

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

| 7%
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Técnicas de preparacdo de massas de padaria
- Manuseamento e preparac¢ao de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparacado das matérias-primas

Processo de fabrico de massas Iévedas de padaria e respetivas aplicacoes
- O escaldar da farinha

- Amassadura

- Fermentacdo inicial (levedagdo)

- Pesagem e divisdo da massa

- O enrolar da massa

- Fermentacdo intermédia (levedacgdo)

- O tender da massa

- Fermentacado final (levedacdo)

- Cozedura do pao - enfornar/desenfornar

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranga alimentar

Normas de seguranca e satude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstragdo, a simulagdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem massas de
panificacdo com as respetivas aplicacGes. Poderdo ser identificadas as principais situacOes criticas na
preparagao e fabrico destes produtos, tais como as o enrolar da massa, a fermenta¢do intermédia
(levedagdo), o tender da massa, ou os cuidados de seguranga alimentar, etc., para serem trabalhadas em
contexto de formagao.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de padaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas. Fichas de gestdo de stocks. Enunciado do exercicio/simulaco a
realizar. Filmes pedagdgicos.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA | Nivel 4 Pagina | 63



ANQYEP
FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 27 R

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA DECORADA E FESTIVA
[Associada a UC 18. Planear e confecionar pastelaria decorada e festival)

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e confec¢do de pastelaria decorada e festiva
2. DURAGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Planeamento e confecdo de pastelaria decorada

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientagGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, outras).
- Identificar os principais tipos de bolos decorados.

- Identificar os principais tipos de recheios e coberturas.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da pastelaria decorada.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na produgao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Identificar e aplicar técnicas de confecdo de recheios e coberturas.

- Identificar e aplicar técnicas de decoragdao em pastelaria.

- Identificar e aplicar técnicas de decoragdo em agucar.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento da produg¢do em pastelaria
Principais tipos de bolos decorados

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- Utiliza¢Oes

Receitas e fichas técnicas
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparagao de bolos decorados
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas
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Processo de execucado dos bolos

- Projeto/maquete

- Preparacdo dos elementos decorativos
- Preparagdo de massas e cremes

- Cozedura

- Montagem dos bolos

- Decoragao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecdo

- Produtos finais

Elementos decorativos em pasta de agucar
- Folhas, fitas, lacos, flores, figuras, outros
- Letragem

Técnicas de decoracdo

- Método de queda

- Método deslizante

- Transposicao do desenho

- Moldagem

Tecnologia das matérias-primas
- Composigoes

- UtilizacGes

Receitas e fichas técnicas

Processos de decoragao

- Utilizagdo de pasta de agucar
- Utilizagdo de moldes

- Aplicagao de coberturas

- Transposicao de desenhos

- Decoragdo com saco

- Aplicacdo de letragem

Controlo de qualidade dos produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestao de stocks
Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

ANCEP
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Sistema informatico: aplica¢Ges relativas a producdo (consulta e atualizagdo de dados, producgdo de

relatérios, outras).

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverado ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a

demonstracao, a simulacao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
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Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem bolos
decorados com varios tipos de decoracgdo. Poderdo ser identificadas as principais situages criticas na
preparagao e confecdo destes produtos, tais como as técnicas de preparagao e fabrico ou os cuidados de
seguranca alimentar, etc., para serem trabalhadas em contexto de formacao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Sistema informatico. Plano de producdo. Fichas técnicas dos
produtos a confecionar; Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do
exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Planeamento e confecdo de pastelaria festiva

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da uma pastelaria.
- Analisar o plano de producdo e outras orientagGes relativas a producdo (pedidos dos clientes, outras).
- Identificar os principais tipos de pastelaria festiva.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da pastelaria festiva.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Interpretar a ficha técnica.

- Identificar e aplicar técnicas de confe¢do de recheios e coberturas.

- Identificar e aplicar técnicas de decoragao em pastelaria festiva.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento da produgdo em pastelaria
Pastelaria de natal
- Filhos
- Sonhos
- Coscordes
- Azevias
- Tronco de natal
- Bolo-rei e bolo-rainha
- Lampreias de ovos
- Outros

Outra pastelaria festiva

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
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- UtilizacOes

Receitas e fichas técnicas
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparacdo de pastelaria de natal e festiva
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparacdo das matérias-primas

Processo de fabrico de pastelaria de natal e festiva
- Preparacao

- Cozedura/fritura

- Decoragao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacgao

- Confecdo

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplicacGes relativas a produgdo (consulta e atualizagdo de dados; produgdo de
relatérios, outras)

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstragdo, a simulagdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem pastelaria
festiva de varios tipos. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na preparagao e confe¢do
destes produtos, tais como as técnicas de preparac¢do e fabrico ou os cuidados de seguranga alimentar,
etc., para serem trabalhadas em contexto de formagao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Sistema informatico. Plano de producdo. Fichas técnicas dos
produtos a confecionar. Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do
exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 28

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA ARTISTICA
[Associada a UC 19. Planear e confecionar pastelaria artistica]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e confe¢do de pastelaria artistica

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1

Confecdo e decoracgdo de bolos artisticos

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer o ambito de utilizacdo das técnicas de modelagem e decoracdo em pastelaria.
- Selecionar as matérias-primas para a modelagem e decoracao de bolos.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar diferentes técnicas de decoracdo de bolos (queda, deslizante, outros).

ANCQEP

| 7%

- Identificar e aplicar diferentes processos de decoragdo de bolos (pasta de agucar, moldes, outras).

- Interpretar fichas técnicas.

- Identificar e aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranga alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informdtico: aplicacdes relativas a produgdo (consulta e

atualizacdo de dados, producdo de relatdrios, outras).

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Elementos decorativos em pasta de agulcar
- Folhas, fitas, lagos, flores, figuras, outros
- Letragem

Técnicas de decoracdo
- Método de queda
- Método deslizante

Transposi¢ao do desenho
- Moldagem

Tecnologia das matérias-primas
- Composigoes

- Utiliza¢Oes

Receitas e fichas técnicas
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Processos de decoracao

- Utilizacdo de pasta de acucar
- Utilizagdo de moldes

- Aplicacao de coberturas

- Transposicao de desenhos

- Decoragdo com saco

- Aplicacdo de letragem

Controlo de qualidade dos produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplicagGes relativas a producdo (consulta e atualiza¢cdo de dados; producdo de
relatdrios, outras)

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacGes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo, a simulacao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem diferentes
elementos decorativos de pastelaria, aplicando os diferentes técnicas e processos de decoragdo com
recurso a pasta de acgucar, moldes, letragem, e outros considerados essenciais. O grau de complexidade
da tarefa poderd estar associado ao nivel de experiéncia do formando, sugerindo por isso que, na
formacdo de ativos, sejam trabalhadas as técnicas e processos mais elaborados, incentivando a
criatividade na execucdo da tarefa.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos para a execu¢ao da moldagem e decoragdo de bolos. Sistema informatico.
Plano de produgdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga
alimentar — aplicagao dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao. Fichas de registo das matérias-
primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Confecdo e decoracao de bolos de noiva

DURACAO: 25 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

ANCQEP

| 7%

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da uma pastelaria.

- Analisar o plano de producdo e outras orientac¢des relativas a producao.

- Reconhecer as especificidades da preparacado e confecao dos bolos de noiva.
- Selecionar as matérias-primas para a preparacao e confecdo de bolos de noiva.
- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na producao.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracao de fichas técnicas.

- Identificar e aplicar técnicas de decoragdo com pasta de acucar.

- Identificar e aplicar técnicas de confecdo de massas e recheios.

- Identificar e aplicar técnicas de decoracao de bolos de noiva.

- Identificar e aplicar os procedimentos de gestdo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Bolos de Noiva
Elementos decorativos em pasta de agulcar

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizacGes

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

Técnicas de preparacdo de bolos de noiva
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Processo de execuc¢do de bolos de noiva
- Projeto/maquete

- Preparacdo dos elementos decorativos
- Preparagdo de massas e cremes

- Cozedura

- Montagem dos bolos

- Decoragao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao
- Confegao

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA | Nivel 4

Pagina | 70



ANCEP

| 7%

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Sistema informatico: aplica¢Ges relativas a producdo (consulta e atualizagdo de dados; produgdo de
relatdrios, outras)

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo, a simulacdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem bolos de noiva.
Poderdo ser identificadas as principais situacées criticas na preparacdo e confecdo destes produtos, tais
como a fase de projeto, a preparacdo das massa e recheios, os elementos decorativos, a montagem e
acabamentos ou ainda os cuidados de seguranca alimentar, para serem trabalhadas em contexto de
formacao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos para a preparacao e confecdo de bolos de noiva. Sistema informatico. Plano
de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar —
aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 29

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA ALEMA
[Associada a UC 20. Planear e confecionar pastelaria alemd]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelaria alema
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da pastelaria.

- Identificar as principais especialidades da pastelaria alema.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a preparacgao e fabrico dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacao e fabrico de pastelaria alema.

- Aplicar as técnicas de decoracdo de pastelaria.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
pastelaria.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria alema
Procedimentos de organizagdo e produgdo de uma pastelaria

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens

Técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria alema
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selegdo, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de decoracgdo de pastelaria

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confegao

- Produtos finais
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Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e salde no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria alemd (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situa¢des criticas na preparacdo e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 30

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA FRANCESA
[Associada a UC 21. Planear e confecionar pastelaria francesa]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelariafrancesa
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da pastelaria.

- Identificar as principais especialidades da pastelaria francesa.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria francesa.

- Aplicar as técnicas de decoracdo de pastelaria.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
pastelaria.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria francesa
Procedimentos de organizagdo e produgdo de uma pastelaria

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes
Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens

Técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria francesa
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selecdo, quantificacdo e prepara¢do das matérias-primas

Técnicas de decoracgdo de pastelaria

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confecao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados
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Procedimentos de gestado de stocks
Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstragdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria francesa (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas na preparacao e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 31

PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA INGLESA
[Associada a UC 22. Planear e confecionar pastelaria inglesa]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e confec¢do de pastelariainglesa
2. DURACGAO: 25horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da pastelaria.

- Identificar as principais especialidades da pastelaria inglesa.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessdrios a preparacao e fabrico dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacao e fabrico de pastelaria inglesa.

- Aplicar as técnicas de decoracdo de pastelaria.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacdo de matérias-primas e produtos confecionados de
pastelaria.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stock.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria inglesa
Procedimentos de organizagdo e produgdo de uma pastelaria

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens

Técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria inglesa
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selecdo, quantificacdo e preparac¢do das matérias-primas

Técnicas de decoracgdo de pastelaria

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confegao

- Produtos finais
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Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacGes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria inglesa (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas na preparacdo e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Prdticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauragdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA ITALIANA
[Associada a UC 23. Planear e confecionar pastelaria italiana]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelariaitaliana
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da pastelaria.

- Identificar as principais especialidades da pastelaria italiana.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacao e fabrico de pastelaria italiana.

- Aplicar as técnicas de decoracdo de pastelaria.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
pastelaria.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria italiana
Procedimentos de organizagdo e produgdo de uma pastelaria

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens

Técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria italiana
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selecdo, quantificacdo e preparac¢do das matérias-primas

Técnicas de decoracgdo de pastelaria

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confegao

- Produtos finais
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Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria italiana (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas na preparacdao e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Poderd ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE PASTELARIA INDIANA
[Associada a UC 24. Planear e confecionar pastelaria indiana]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de pastelariaindiana
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da pastelaria.

- Identificar as principais especialidades da pastelaria indiana.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a preparacao e fabrico dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a preparacgao e fabrico dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria indiana.

- Aplicar as técnicas de decoracdo de pastelaria.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de
pastelaria.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pastelaria indiana
Procedimentos de organizagdo e produgdo de uma pastelaria

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens

Técnicas de preparacdo e fabrico de pastelaria indiana
- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material
- Selecdo, quantificacdo e prepara¢do das matérias-primas

Técnicas de decoracgdo de pastelaria

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparagao

- Confegao

- Produtos finais
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Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstragdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
pastelaria indiana (de acordo com os processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas na preparacao e fabrico destes produtos para serem
trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser conjugada com a técnica de pesquisa para
identificacdo de outras especialidades de pastelaria do mundo e construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de pastelaria. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de
Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauracdo. Fichas de registo das matérias-primas.
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ARTES DECORATIVAS EM COZINHA
[Associada a UC 25. Executar artes decorativas em cozinha])

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGCAO DE CURTA DURAGAO: Artes decorativas em cozinha
DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

ANCQEP

| 7%

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da uma pastelaria.

- Analisar o plano de producgdo e outras orientacGes relativas a producgdo.

- Identificar os diferentes estilos utilizados na decoracdo alimentar.

- Selecionar as matérias-primas para a confecdo da decoracdo alimentar.

- Selecionar equipamentos e utensilios a utilizar na decoragdo alimentar.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Aplicar técnicas de planeamento de trabalhos de decoracao das pecas artisticas.
- Identificar e aplicar técnicas de decoracgdo alimentar em relevo e escultura.
- Aplicar as técnicas de empratamento decorativo.

- Realizar fotografia culinaria.

- Cumprir as normas de higiene e seguranca.

- Aplicar os procedimentos de gestdo de stocks

- Aplicar as normas de higiene e segurancga alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Decoracgdo alimentar

- Conceitos

- Estilos

Planificagdo de trabalhos

- Cores, composicoes, contrastes, efeitos

- Formas e texturas

- Apresentagao (suportes fisicos e materiais, tais como iluminagdo, espelhos e tecidos)
- Materiais

- Perspetivas

Trabalhos em relevo e escultura

- Técnicas, materiais e utensilios

- Matérias-primas (vegetais, frutas, outras)
- Gelatinas, cremes, corantes, pastas

Técnicas de empratamento decorativo
- Com acessarios
- Sem acessorios
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Fotografia culinaria

- Ambiente

- lluminagao

- Apresentacao dos trabalhos
- Fotografia

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstragao, a simulacdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e executam trabalhos de
decoracdo alimentar. Poderdo ser realizados trabalhos de pesquisa relativamente a novas técnicas de
decoracdo alimentar e exemplos de boas praticas, trabalhos de eventos especiais, etc.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Utensilios e equipamentos de pastelaria. Fichas técnicas dos produtos; Cédigo de Boas Préticas de higiene
e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Fichas de registo
das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ACORES
[Associada a UC 26. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Agores]

| 7%

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e confecdo de cozinha regional portuguesa - Acores

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
O Nuclear
Bolsa

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional dos Acores.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha da regido dos Agores.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagdo de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranga alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional agoriana
- Entradas e acepipes

- Sopas, caldos e cremes

- Peixe e marisco

- Carne, caga e aves

- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes
Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens

Técnicas de preparagao e confecdo de pratos da cozinha regional
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecdo de guarni¢des de pratos da cozinha regional
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Técnicas de regeneracao

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacgao

- Confecao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construgdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgao. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA | Nivel 4 Pagina | 85



ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 36

PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ALENTEJO
[Associada a UC27. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Alentejo]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Alentejo

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional do Alentejo.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha da regido do Alentejo.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional do Alentejo
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
Técnicas de preparagao e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparacdo e confegdo de guarnigcdes de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulac&o a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ALGARVE
[Associada a UC 28. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Algarve]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Algarve

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional do Algarve.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha da regido do Algarve.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional do Algarve
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caga e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas

- Capitagoes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

- Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecdo de guarni¢des de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e salde no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - BEIRAS
[Associada a UC 29. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Beiras]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Beiras

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional das Beiras.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha da regido das Beiras.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional das Beiras
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparacdo e confegdo de guarni¢des de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou cac¢a) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulac&o a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - ESTREMADURA
[Associada a UC 30. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Estremadura]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Estremadura

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional da Estremadura.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha da regido da Estremadura.
- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional da Estremadura
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparacdo e confecdo de guarni¢cOes de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou cac¢a) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulac&o a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - IMIADEIRA
[Associada a UC 31. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Madeira]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Madeira

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional da Madeira.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha da regido da Madeira.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional da Madeira
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcées e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparacdo e confegdo de guarni¢cOes de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou cac¢a) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcado
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracgao;
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA - MINHO
[Associada a UC 32. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa - Minho]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinha regional
portuguesa - Minho

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional do Minho.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha da regido do Minho.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional do Minho
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, cacga e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas

- Capitagoes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparacdo de utensilios e material

- Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecdo de guarni¢cdes de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulac&o a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHA REGIONAL PORTUGUESA — TRAS-0S-IVIONTES
[Associada a UC 33. Planear e confecionar cozinha regional portuguesa — Tras-os-Montes]

1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGCAO: Planeamento e confec¢do de cozinha regional portuguesa — Tras-
os-Montes

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha regional de Trds-os-Montes.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao das especialidades regionais.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha da regido de Trads-os-Montes.
- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha regional.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Pratos da cozinha regional de Tras-os-Montes
- Entradas e acepipes
- Sopas, caldos e cremes
- Peixe e marisco
- Carne, caca e aves
- Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

Operacgoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacdo e confegdo de pratos da cozinha regional

- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das matérias-primas

Técnicas de preparacdo e confegdo de guarni¢des de pratos da cozinha regional

Técnicas de regeneracgdo
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Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confegao

- Produtos finais

Procedimentos de acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestado de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacées-problemas, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
iguarias de cozinha regional portuguesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparacao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades regionais e construcdo
de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes pedagdgicos.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHAS DO MUNDO - ALEMA
[Associada a UC34. Planear e confecionar cozinhas do mundo - alem3]

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 43

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de cozinhas do

mundo - alem3
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha alema.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha alema.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha alema.
- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia alema

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha alema

Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés

Peixe e marisco
Carne, caca e aves
Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas

- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinha alema
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecdo de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinha alema

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia alema (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com 0s processos
adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparagao e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formagao. Poderd ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgado de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHAS DO MUNDO - ANGOLANA
[Associada a UC 35. Planear e confecionar cozinhas do mundo - angolana]

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de cozinhas do

mundo - angolana

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE D
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRE

E FORMAGAO:

NDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha angolana.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técni
- Aplicar as técni

cas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha angolana.
cas de empratamento de pratos da cozinha angolana.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Gastronomia angolana

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia
- Evolugdo dos receituarios

Tipologias gastronémicas

Principais pratos
Entradas e acepi

da cozinha angolana
pes

Sopas, caldos, cremes e consommeés

Peixe e marisco

Carne, Caca e aves

Pastelaria e sobr

emesas

Tecnologia de matérias-primas

- Composigoes
- Utiliza¢Oes

Receitas e fichas
- Capitagdes

técnicas
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Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos de cozinha angolana

- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introdugdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinha angolana

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia angolana (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE COZINHA/PASTELARIA | Nivel 4 Pagina | 103



2.

3.

4.

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 45

PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE COZINHAS DO MUNDO - CHINESA
[Associada a UC 36. Planear e confecionar cozinhas do mundo - chinesa]

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de cozinhas do

mundo - chinesa

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

[ Nuclear
%l Bolsa

OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha chinesa.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.

- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha chinesa.
- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha chinesa.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Gastronomia chinesa
- Tendéncias de evolugdo da gastronomia
- Evolugdo dos Receituarios

Tipologias gastronémicas

Principais pratos da cozinha chinesa
Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés
Peixe e marisco

Carne, caca e aves

Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas
- Composigoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes
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Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacao e confecdo de pratos de cozinha chinesa

- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracdo de pratos de cozinhas do mundo

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacgao dos produtos confecionados

Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

ANCQEP

| 7%

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia chinesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com os processos
adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE COZINHAS DO MUNDO - FRANCESA
[Associada a UC 37. Planear e confecionar cozinhas do mundo - francesa]

=

mundo —francesa
2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 46

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha francesa.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacado e confecao de pratos da cozinha francesa.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha francesa.

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de cozinhas do

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia francesa

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha francesa

Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés

Peixe e marisco
Carne, caca e aves
Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas

- Composigoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinha francesa
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinha francesa

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia francesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou cag¢a) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situagdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificacdo de outras especialidades internacionais e
construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHAS DO MUNDO - INDIANA
[Associada a UC 38. Planear e confecionar cozinhas do mundo - indiana]

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 47

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinhas do

mundo - indiana
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha indiana.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha indiana.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha indiana.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia indiana

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha indiana

Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés

Peixe e marisco
Carne, caca e aves
Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas

- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinha indiana
- Manuseamento e preparac¢ao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicoes
Técnicas de regeneracdo de pratos de cozinha indiana

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagcbes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia indiana (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com 0s processos
adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHAS DO MUNDO —ITALIANA
[Associada a UC 39. Planear e confecionar cozinhas do mundo - italiana]

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 48

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Planeamento e confe¢do de cozinhas do

mundo - italiana
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.

- Identificar as principais especialidades de cozinha italiana.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacao e confecdo de pratos da cozinha italiana.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha italiana.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia italiana

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha italiana

Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés

Peixe e marisco
Carne, caca e aves
Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas

- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢ées e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinha italiana
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introdugdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinhas do mundo

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia italiana (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com 0s processos
adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de produgado. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 49

PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE COZINHAS DO MUNDO - JAPONESA
[Associada a UC 40. Planear e confecionar cozinhas do mundo - japonesa]

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de cozinhas do

mundo - japonesa

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

[ Nuclear
%l Bolsa

OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.
- Identificar as principais especialidades de cozinha japonesa.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacado e confecdo de pratos da cozinha japonesa.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha japonesa.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Gastronomia japonesa

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha japonesa
Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés
Peixe e marisco

Carne, caca e aves

Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinha japonesa
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinha japonesa

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia japonesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao;
Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 50

PLANEAMENTO E CONFEGCAO DE COZINHAS DO MUNDO - MEXICANA
[Associada a UC 41. Planear e confecionar cozinhas do mundo - mexicanal]

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confecdo de cozinhas do

mundo - mexicana
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacdo e funcionamento da cozinha.
- Identificar as principais especialidades de cozinha mexicana.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecao dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessdrios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacado e confecdo de pratos da cozinha mexicana.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha mexicana.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservacao de matérias-primas e produtos confecionados de

cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia mexicana

- Tendéncias de evolugdo da gastronomia

- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastrondmicas

Principais pratos da cozinha mexicana
Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés
Peixe e marisco

Carne, caca e aves

Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes
- UtilizagOes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagdes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecdo de pratos de cozinha mexicana
- Manuseamento e preparagao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecao de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinha mexicana

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia internacional (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caga) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construgao de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 51

PLANEAMENTO E CONFECAO DE COZINHAS DO MUNDO - TAILANDESA
[Associada a UC 42. Planear e confecionar cozinhas do mundo - tailandesa]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Planeamento e confe¢do de cozinhas do
mundo - tailandesa

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
X Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Interpretar e analisar documentos relativos a organizacao e funcionamento da cozinha.
- Identificar as principais especialidades de cozinha tailandesa.

- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de fichas técnicas.

- Selecionar e preparar as matérias-primas necessarios a confecdo dos produtos.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos produtos.
- Aplicar as técnicas de preparacdo e confecdo de pratos da cozinha tailandesa.

- Aplicar as técnicas de empratamento de pratos da cozinha tailandesa.

- Aplicar técnicas de acondicionamento e conservagao de matérias-primas e produtos confecionados de
cozinha.

- Aplicar procedimentos de registo e controlo de stocks.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e salde no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gastronomia tailandesa
- Tendéncias de evolugdo da gastronomia
- Evolugdo dos Receituarios
Tipologias gastronémicas

Principais pratos da cozinha tailandesa
Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes e consommeés
Peixe e marisco

Carne, caca e aves

Pastelaria e sobremesas

Tecnologia de matérias-primas
- Composicoes
- UtilizagGes

Receitas e fichas técnicas
- Capitagoes

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens
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Técnicas de preparacdo e confecao de pratos de cozinhas do mundo
- Manuseamento e preparacao de utensilios e material

- Selecao, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

- Mise-en-place

- Ordem da introducdo da matéria-prima

- Tempo de cozedura

- Empratamento

Técnicas de preparacdo e confecdo de guarnicdes
Técnicas de regeneracao de pratos de cozinhas do mundo

Controlo de qualidade do processo de fabrico
- Preparacao

- Confecao

- Produtos finais

Técnicas de empratamento e decoracdo criativa

Procedimentos de acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Procedimentos de gestdo de stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situages-problemas, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem exemplos de
prato de gastronomia tailandesa (entradas, peixe, marisco, carne, aves ou caca) de acordo com os
processos adequados e as técnicas aplicaveis. Poderdo ser identificadas as principais situacdes criticas na
preparacdo e confecdo destes produtos para serem trabalhadas em contexto de formacdo. Podera ser
conjugada com a técnica de pesquisa para identificagdo de outras especialidades internacionais e
construcdo de ficha técnica.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Plano de producdo. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas
Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao.
Fichas de registo das matérias-primas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 52

ATENDIMENTO AO CLIENTE E GESTAO DE RECLAMAGCOES NA RESTAURACAO
[Associada a UC 43.Atender o cliente e gerir reclamagdes no servigo de restauragdo]

DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Atendimento ao cliente e gestdo de reclamagdes na restauracao
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMAGCAO:
O Nuclear
Bolsa

OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Aplicar técnicas de atendimento e acolhimento ao cliente em contexto de restauragao.
- Selecionar e aplicar normas protocolares ao servico da restauracao.

- Identificar os conceitos e principios da gestdo de reclamacdes.

- Selecionar e utilizar estratégias de gestdo de reclamagdes.

- Aplicar procedimentos gerais de gestdo de reclamagoes.

- Reconhecer o ambito da sua intervenc¢do, em termos de responsabilidade e autonomia.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios relativos ao atendimento e acolhimento de clientes em restauracao

Técnicas de atendimento e acolhimento ao cliente em restauragado
- Postura e imagem profissional do colaborador

- Tipologia de clientes e suas carateristicas

- Normas protocolares no servigo de restauragdo

Conceitos e principios da organiza¢do de cozinha
- Carateristicas gerais e nutricionais dos alimentos
- Modos de confegao das entradas, pratos principais, molhos e sobremesas

Conceitos e principios da gestdo de reclamacgdes
- Estratégias de gestdo de reclamacgdes

- O controlo emocional na gestao de reclamacgdes
- Procedimentos em situa¢des de reclamagao

Estratégias de fidelizagdao e motivacdo de clientes

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situagdes-problema e experiéncias, permitindo assim
uma maior proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos estabelecimentos de
restauracao.

A utilizacdo de técnicas ativas, homeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com as
simulacGes ou o role-playing (jogo de papéis) serdo as técnicas a privilegiar, permitindo o treino das
dimensGes comunicacionais e de relacionamento interpessoal. Sera desejavel que na formacdo se
trabalhem estratégias de resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.
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7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Normas protocolares. Procedimentos para a gestao de reclamacdes. Enunciados de casos para analisar.
Grelha de observagdo da simulagao.
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ATUACAO EM SITUACC)ES DE EMERGENCIA EM CONTEXTO DE HOTELARIA E RESTAURACAO
[Associada a UC 44. Atuar em situacdes de emergéncia em hotelaria e restauragao]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGCAO: Atuacdo em situacOes de emergéncia em hotelaria erestauracao
2. DURAGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Atuacdo em situacdes de emergéncia relacionadas com doenca subita ou acidente

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- ldentificar e aplicar os protocolos de atuagdo em caso de emergéncia, para detecdo e avaliagdo de
situacOes de doenca subita ou acidente.

- Selecionar e transmitir informacao relativa a situagdo de emergéncia.

- Identificar e aplicar os procedimentos para a realizacdo dos curativos simples.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gestdo de situagdes de emergéncia
- Conceitos e principios
- Tipos de emergéncia
- Ambito de intervengdo geral e de técnicos especializados
- Sistema integrado de emergéncia médica

SituagGes de emergéncia em hotelaria e restauragao

- Tipos de doenca e acidentes mais frequentes na rececdo e andares

- Tipos de doenca e acidentes mais frequentes na cozinha, bar e restaurante

- Tipos de doenga e acidentes mais frequentes nos SPA e centros de bem-estar

- Tipos de doencas e acidentes mais frequentes em atividades de lazer e desporto (por ex.: golfe)

Protocolos de atuagdo em situa¢des de emergéncia
- Doencga subita

- Acidente

- Incéndio

- Evacuacgdo

- Outras

A importancia de cumprir os protocolos de atuagdo e de garantir as condi¢des de segurancga do local e
do socorrista

Controlo emocional em situa¢bes de emergéncia
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Procedimentos para a realizagao de curativos em ferimentos simples ou superficiais
- Cortes pouco profundos

- Queimaduras de 12 grau

Regras de seguranca e saude aplicaveis

Procedimentos para a gestdo de residuos

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Método demonstrativo, centrado na explicagdo e demonstracdo de tarefas seguida da realizagdo de
exercicios praticos. Poderdo ser trabalhos alguns casos mais frequentes de emergéncias relacionadas com
situacOes de doenca subita e acidente, em contexto de hotelaria e restauracao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Manual de primeiros socorros. Protocolos de atuacdo em situacdes de emergéncia. Protocolo de atuacdo
em caso de doenca subita ou acidente. Contactos dos servicos de emergéncia. Procedimentos de
seguranca e saude aplicdveis. Equipamentos de protecdo individual. Procedimentos para a gestdo de
residuos.

SUBUNIDADE DE FORMAGCAO 2
Atuacdo em situacdes de emergéncia em restauracao e hotelaria — seguranca de pessoas e
bens

4. DURACAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer os tipos de riscos, anomalias ou incidentes que possam por em causa a seguranga de
pessoas e bens.

- Identificar e aplicar os protocolos de atuagdao em caso de emergéncia, relacionadas com a segurancga de
pessoas e bens.

- Selecionar e transmitir informacéo relativa a situagdo de risco e anémala detetada.

- Reconhecer a importancia da permanente desobstrucdo e visibilidade dos meios e caminhos de
evacuacdo, bem como, a prontiddo dos meios de intervencgado existentes no estabelecimento.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gestdo de situagdes de emergéncia em hotelaria e restauragao — dimensdo seguranca de pessoas e
bens
- Conceitos e principios
- Riscos mais frequentes em contexto de hotelaria e restauragao
- Ambito de intervencdo dos profissionais de hotelaria e restauracgdo

Tarefas relacionadas com a seguranca de pessoas e bens na hotelaria erestauracao
- Controlo de entrada e saidas para detecdo de situagdes anémalas

- Controlo de acesso de pessoas ndo autorizadas nas areas restritas ou reservadas
- Reporte ao responsdvel de situagdes andmalas ou incidentes
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- Gestdo de alarmes de intrusdo e incéndio

- Verificagao da permanente desobstrugao e visibilidade dos meios e caminhos de evacuagao

- Assisténcia a pessoas e grupos em situacdes de risco e de emergéncia

- AcGes preliminares de corre¢cdo de anomalias de acordo com as instru¢cdes e os meios disponiveis,
nomeadamente na prevencdo de furtos, agressGes, incéndios, inundagdes, explosGes, ameacas de
bombas, outras

Protocolos de atuacdo em situacdes de emergéncia

- Furtos

- Incéndios

- Inundagdes

- Explosdes

- Ameacas de bomba

- Pessoas perdidas (criangas, pessoas com deficiéncia, outras)
- Sismo

- Outras

Prontiddo dos meios de intervencdo existentes no estabelecimento
Controlo emocional em situagdes de emergéncia

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Método demonstrativo, centrado na explicacdo e demonstracdo de tarefas seguida da realizacdo de
exercicios praticos. Poderdo ser trabalhadas situagBes concretas, tais como, atuagao em situagdo de
furto, em ameacga de bomba, em detegdo de objeto estranho, mais frequentes em contexto de hotelaria e
restauragao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Protocolos de atuagdo em situagdes de emergéncia. Contactos dos servigos de emergéncia. Exemplos de
planos de emergéncia. Procedimentos de seguran¢a e saude aplicdveis. Equipamentos de protecgdo
individual.
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