QUALIFICAGOES

{RE"FERENCIAL DE FORMACAO

EM VIGOR

Area de Educacio e

= 811 . Hotelaria e Restauracao
Formacao

Codigo & Designagao 811347 - Técnico/a de Pastelaria/Padaria

do Referencial de

" Nivel de Qualificacdo do QNQ: 4
Formacao

Nivel de Qualificacao do QEQ: 4

Modalidades de

= ~ Cursos Profissionais
Educacao e Formacao

Publicagio e Publicado no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 17 de 08 de Maio de 2016 com entrada
) - em vigor a 08 de Maio de 2016.

atualizacoes

Observacoes

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Pastelaria/Padaria - Nivel 4 | 08-06-2016 1/66



QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Planear, coordenar, e executar as atividades de produgao de pastelaria/padaria, respeitando as normas de higiene e
seguranga, em unidades de produgao ou em estabelecimentos de restauragéo e bebidas, integrados ou n&o integrados em
unidades hoteleiras.

Atividades Principais

e Efetuar a pré-preparagao e armazenamento das matérias-primas utilizadas na produgao de pastelaria/padaria,
assegurando o estado de conservagao das mesmas.

e Planear e preparar a produgéo de pastelaria/padaria, efetuando a mise-en-place, de forma a possibilitar a confecao dos
produtos necessarios, de acordo com as normas de higiene e seguranga.

e Confecionar e decorar bolos e outros produtos de pastelaria em fungdo da programacéo de produgdo estabelecida.
e Confecionar pao e produtos afins em fungdo da programagéo de produgéo estabelecida.

e Conceber e executar pegas artisticas em pastelaria e padaria.

e Confecionar gelados em funcdo da programagéo de produgéo estabelecida.

e Confecionar, executar e montar trabalhos em chocolate.

* Confecionar receitas de pastelaria e padaria funcional, em fungdo da programagao de produgao estabelecida.

e Criar e executar receitas inovadoras de pastelaria experimental.

e Coordenar equipas de trabalho.

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

e Controlar os custos dos alimentos.

e Assegurar a limpeza e arrumagao dos espagos, equipamentos e utensilios de servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagao.

e Articular com os pontos de venda dos produtos de pastelaria/padaria.
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QUALIFICAGOES

3. Referencial de Formacao Global

ANCQYEP

AGENCIA MACIC
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

Componente de Formacao Sociocultural

Portugués (ver programa)

Lingua Estrangeira |, Il ou IlI*

Inglés
Francés
Espanhol
Alemao

Area de Integragéo (ver programa)

ver programa iniciagao
ver programa iniciagéo
ver programa iniciagao

ver programa iniciagéo

Disciplinas

ver programa continuacéo
ver programa continuagéo
ver programa continuagéo

ver programa continuagao

Tecnologias da Informagéo e Comunicagéo (ver programa)

Educagao Fisica (ver programa)

Horas

320

220

220

100

140

Total: 1000

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

Psicologia (ver programa)

Economia (ver programay)

Matematica (ver programa)

Disciplinas

Formacao Tecnolégica

Componente de Formacao Cientifica

Total:

Horas

100

200

200

500

Cédigo: UFCD pré-definidas Horas
7731 1 Higiene e seguranca alimentar na restauragéo 25
8211 2 Higiene e seguranca no trabalho na restauragéo 25
9228 3 Lingua Inglesa aplicada a pastelaria/padaria 25
8260 4 Comunicagao, vendas e reclamagdes na restauragéo 50
9229 5 Nutrigdo e dietética na pastelaria / padaria 25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Portugues.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Area_Integracao.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_TIC.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Educacao_Fisica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Psicologia_Sociologia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Economia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Matematica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9350
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9640
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11675
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11676

Q_

CATALOGO
NACIONAL DE

QUALIFICAGCOES

9230
7844
9231
9232
9233
9234
9235
9236
8293
9237
9238
8295
8236
9239
8327
9240
9241
9242
9243
9244
9245
9246

9247

Organizagao de pastelaria/padaria

Gestéo de equipas

Pastelaria/Padaria — planeamento da produgéo e mise-en-place

Pastelaria/padaria — aprovisionamento

Gestéo de custos e desperdicios

Tecnologia das matérias-primas de pastelaria/padaria

Confegao e aplicagdo de massas

Confecao e aplicacdo de cremes e recheios

Preparacéo e confegao de dogaria tradicional portuguesa

Utilizacao de frutas em produtos de pastelaria

Confecgao de produtos de geladaria

Preparacéo e confegdo de pastelaria internacional

Cake design

Confe¢do e moldagem em chocolate

Confegao e decoragao de bolos artisticos

Pastelaria de inovacéo experimental

Confegéo e aplicagdo de massas de padaria

Confegao de paes regionais

Confegao de produtos de padaria internacional

Técnicas de decoragéo em padaria

Confegao de padaria dietética e funcional

Sobremesas — técnicas de empratamento

Preparagéo e confegdo de pastelaria funcional

Total:

»

1000

ANCQEP

AGENCIA NACIONA|
PARA A QUALIFICACAC EO
ENSINO PROFISSIONAL, [P
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11677
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9156
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11678
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11679
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11680
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11681
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11682
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11683
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9722
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11684
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11685
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9724
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9665
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11686
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9756
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11687
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11688
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11690
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11691
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11692
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11693
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11694

Q_ ANCQEP

CATALOGO AGENCIA NACIONAL
NACIONAL DE PARA A QUALIFICACAC EO
QUALIFICAGOES ENSINO PROFISSIONAL, |P

9248 _ Lingua francesa aplicada a pastelaria/padaria 25
9249 _ Lingua italiana aplicada a pastelaria/padaria 25
9250 _ Lingua alema aplicada a pastelaria/padaria 25
9251 _ Lingua espanhola aplicada a pastelaria/padaria 25
9252 _ Lingua holandesa aplicada a pastelaria/padaria 25
9253 _ Lingua finlandesa aplicada a pastelaria/padaria 25
9254 _ Lingua norueguesa aplicada a pastelaria/padaria 25
9255 G Lingua sueca aplicada & pastelaria/padaria 25
9256 _ Lingua chinesa aplicada a pastelaria/padaria 25
9257 _ Lingua russa aplicada a pastelaria/padaria 25

Total: 250

BEEE R

8307 _ Lingua inglesa — turismo e hotelaria na regiao 25
8308 A  Lingua francesa — turismo e hotelaria na regigo 25
8309 _ Lingua italiana — turismo e hotelaria na regido 25
8310 _ Lingua alema — turismo e hotelaria na regiao 25
8311 _ Lingua espanhola — turismo e hotelaria na regiao 25
8312 _ Lingua holandesa — turismo e hotelaria na regido 25
8313 _ Lingua finlandesa — turismo e hotelaria na regiao 25
8314 _ Lingua norueguesa — turismo e hotelaria na regiao 25
8315 _ Lingua sueca — turismo e hotelaria na regido 25
8316 _ Lingua chinesa — turismo e hotelaria na regiéo 25
8730 _ Lingua russa — turismo e hotelaria na regiéo 25

Total: T
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11695
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11696
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11697
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11698
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11699
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11700
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11701
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11702
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11703
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11704
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9736
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9737
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9738
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9739
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9740
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9741
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9742
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9743
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9744
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9745
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11052

‘Q ANCQYEP

CATALOGO AGENCIA NACIONAL

QUALIFICAGOES ENSING PROFISSIONAL 1P
BN T N

7297 IEG  7urismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25
7298 _ Turismo inclusivo na restauragao 25
8237 _ Confecgao de pastelaria de natal 25
9258 _ Confegao e modelagem em agucar 50
8374 _ Vitrinismo em pastelaria/padaria 25
9259 _ Preparacéo e confe¢do de bombons e pralinés 25
9260 _ Confecéo de pastelaria salgada 25
3297 _ Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25
8330 _ Aplicagdes informaticas na restauragao 50
7847 _ Aplicagdes informaticas na ética do utilizador 25
8317 G  Lingua inglesa — o profissional na restauragéo 25
8318 _ Lingua francesa — o profissional na restauragéo 25
8319 _ Lingua italiana — o profissional na restauragao 25
8320 IEE  Lingua alema — o profissional na restauragéo 25
8321 _ Lingua espanhola — o profissional na restauragcdo 25
8322 _ Lingua holandesa — o profissional na restauragdo 25
8323 _ Lingua finlandesa — o profissional na restauragéo 25
8324 _ Lingua norueguesa — o profissional na restauragcao 25
8325 _ Lingua sueca — o profissional na restauragéo 25
8326 _ Lingua chinesa — o profissional na restauragéo 25
8731 _ Lingua russa — o profissional na restauracéo 25
7852 _ Perfil e potencial do empreendedor — diagndstico/ desenvolvimento 25
7853 _ Ideias e oportunidades de negoécio 50
7854 _ Plano de negdcio — criagdo de micronegdcios 25
7855 _ Plano de negdcio — criagdo de pequenos e médios negdcios 50
8598 _ Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25
8599 _ Comunicagao assertiva e técnicas de procura de emprego 25
8600 _ Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego 25
Total: 800

Carga Horaria Total da Formagao Tecnolégica 1100
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8563
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8564
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9666
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11705
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10016
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11706
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11707
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9759
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9161
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9746
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9747
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9748
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9750
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9749
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9751
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9752
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9753
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9754
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9755
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11053
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387

e ANCYEP

ATALOGO AGENCIA MAC
PARA A QUAL = JEQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |F.

Formacao em Contexto de Trabalho Horas
A formagao em contexto de trabalho nos cursos profissionais esta integrada na componente de formagao
tecnoldgica.
A formag&o em contexto de trabalho visa a aquisi¢cdo e desenvolvimento de competéncias técnicas, 600 a 840

relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagado profissional a adquirir e € objeto de
regulamentagéo propria.

10s codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formacgao.
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a

QUALIFICAGOES

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

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

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

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

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

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

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

7731

Conteudos

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

e o o o

(o]
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QUAL

Objetivo(s)

IFICAGOES

8211

Contetdos

ANCQYEP

F L EO
ENSINO PROFISSIONAL, |LF

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

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

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

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

e N

o

o
o
o
o
o
e C
T

L]
o
o
o
o
o
o
o
o

o
e G
o
o
e P
o
o

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

ipos de risco e seu controlo

Incéndios
Riscos elétricos
Trabalho com maquinas e equipamentos
Movimentagdo manual e mecénica de cargas
Organizagéo e dimensionamento do posto de trabalho
Posturas no trabalho
lluminagao
Atmosferas perigosas
Ruido

estdo do risco
Consequéncias dos acidentes de trabalho
Avaliagao do risco profissional

rocedimentos de emergéncia e risco
Técnicas de atuagao e orientagéo
Caixa de primeiros socorros

Objetivo(s)

9228 Lingua Inglesa aplicada a pastelaria/padaria

Carga horaria
25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador independente,

Conteudos

adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e Interagir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador independente.

e Funcionamento da lingua inglesa

o

o

o

o

inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicagédo de técnicas basicas de emergéncia

Regras gramaticais da sintaxe e semantica
Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
Adequagcao discursiva

Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizag&o do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢éo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios

e Funcgdes de linguagem

o
o
o
o
o
o
o
o
o

o
D

o

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

escrigao e identificacdo
Producéo de pastelaria/padaria
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‘Q ANCYEP

F L EO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

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

e Atender e acolher o cliente.

e Aplicar técnicas de venda.

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

8260

Objetivo(s)

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

Conteudos

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

Objetivo(s)

IFICACOES

9229 ao e dietética na pastelaria / padaria

e o o o o

Contetidos

Reconhecer os principios da nutrigdo e alimentagao.

Classificar os constituintes alimentares.

Aplicar os principios fundamentais da dietética na confegdo dos diferentes produtos de padaria/pastelaria.
Calcular caldrico e nutricional dos alimentos.

Aplicar os principios da nutrigdo e dietética na composi¢édo de ementas.

ANGQEP

OEOQ
ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Carga horaria
25 horas

e Alimentagao racional

o
o
o
o
o
o
o
o

o

Antioxidantes
Regras alimentares / Dieta equilibrada

Roda dos alimentos / doses diarias recomendadas

indice de Massa Corporal (IMC)
indice Glicémico

Pré-bidticos

Saciedade

Cereais integrais

Principais erros alimentares

e Constituintes alimentares

o

o

o

Identificagdo e fungéo dos nutrientes
Aditivos alimentares
Produtos transformados

e Informagao nutricional na pastelaria / panificagdo

o
o

o
o
o
o
o
o
o
o
o E

Rotulagem

Alegagao nutricional e de saude
Calorias e Calculo calérico
Proteinas

Gorduras

Gorduras saturadas

Hidratos de carbono

Agucares simples

Fibra

Sal

mentas equilibradas de pastelaria e produtos de panificacéo
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QUALIFICAGOES

9230

anizacao de pastelaria/padaria Ca;gahlgt:;ésria

Identificar as caracteristicas e regras de funcionamento de uma pastelaria/padaria.
Identificar os equipamentos e utensilios de uma pastelaria/padaria.

Objetivo(s) Identificar os procedimentos inerentes a organizacéo e produgéo de uma pastelaria/padaria.
Identificar os circuitos de distribuicdo e comercializagdo de produtos de pastelaria/padaria.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

L]

Organizagéo e funcionamento de uma pastelaria/padaria

Tipologia de estabelecimentos

Legislacéo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares

Instalagdes

Equipamentos

Utensilios

Indumentaria

Fungbes da brigada de pastelaria/padaria

Terminologia

e Tecnologia dos equipamentos e utensilios de uma pastelaria/padaria
o Caracteristicas
o Funcgdes
o Higienizagdo, manutencéo e conservagao

e Procedimentos de organizagao e produgdo de uma pastelaria/padaria
o Processo e suporte documental

Planeamento do servigo

Disposigado dos meios fisicos

Organizagao do trabalho

Interface entre servigos

Previsdo dos meios necessarios
o Limpeza da secgao

e Distribuicdo e comercializagdo

e Normas de higiene e seguranca

0 0 0 0 o 0o o o

o0 o0 o o o

= R Carga horaria
7844 Gestao de equipas 25 horas

Organizar e gerir equipas de trabalho.

Comunicar e liderar equipas de trabalho.

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

Objetivo(s)

Contetidos

Organizagéo do trabalho de equipa

Comunicar eficazmente com a equipa

Gestao orientada para os resultados e para as pessoas

Técnicas de motivagéo e dinamizagéo da equipa

Gesté&o de conflitos

Orientagdo da equipa para a mudanga

Lideranca

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

o Competéncias necessarias a coordenagao de equipas

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

e Trabalho em equipa

o Trabalho em equipa — implicagdes e especificidades

o Exceléncia no trabalho em equipa

o Diferengas interpessoais e 0 seu impacto no trabalho em equipa

o Mobilizagao de recursos pessoais em fungéo da equipa

o Como ultrapassar impasses e obstaculos no trabalho em equipa

e o o o o o o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a de Pastelaria/Padaria - Nivel 4 | 08-06-2016 12/ 66



QUALIFICAGOES

Carga horaria

9231 Pastelaria/Padaria - planeamento da producao e mise-en-place 25 horas

e Preparar as condigdes para a execugao do servigo de pastelaria/padaria.
Objetivo(s) o Aplicar as técnicas de planeamento da produgdo do servigo de pastelaria/padaria.
e Cumprir as normas de higiene e limpeza.

Conteudos

e Vocabulario técnico de pastelaria/padaria
e Preparacao de pastelaria/padaria

o Disposicédo de mobiliario dos equipamentos e utensilios

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

o Preparagao do espago, equipamentos e utensilios

o Secgdes de apoio ao servigo de pastelaria/padaria (interface entre economato, sector de vendas)
e Organizagdo do trabalho da brigada de pastelaria/padaria

o Gestao do circuito de servigo

o Secgles da pastelaria/padaria

o Processo e suporte documental

o Limpeza das secgbes (higienizagdo, manutengdo e ~conservagao dos espagos, equipamentos e utensilios
e Normas de higiene e seguranca

Carga horaria

9232 Pastelaria/padaria — aprovisionamento 50 horas

e Implementar o circuito de mercadorias no ambito do sistema de controlo de qualidade dos géneros de
pastelaria/padaria.

L. e Efetuar a compra, rececdo e armazenamento de géneros de pastelaria/padaria, assegurando o seu estado de
Objetivo(s) conservagao.
e |nventariar as existéncias e controlar os stocks.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetdos

L]

Sistema de controlo de qualidade dos géneros de pastelaria/padaria
o Circuito de mercadorias
Economato
o Caracterizagao, localizagao e organizacao
o Equipamento, maquinaria e mobiliario
o Categorias e fungdes do pessoal do economato
Compra de géneros de pastelaria/padaria
o Politica de compra (padréo das especificagdes de compra)
o Selegéo de fornecedores
o Negociacao
o Formularios de encomenda
o Controlo da compra (pedidos de cotagao)
e Recegao e controlo de géneros de pastelaria/padaria
o Formulario de entrega
o Registo de recegao, conferéncia e verificagéo de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
e Armazenamento de géneros de pastelaria/padaria
o Instalagdes e equipamento
o Regras de acondicionamento e armazenamento
o Regras de conservagao das matérias-primas pereciveis e nao pereciveis (processos bioldgicos, quimicos e fisicos)
o Tecnologias aplicadas a conservacéo
o Programas de limpeza de equipamento
e Controlo de existéncia em stock/aprovisionamento
o Requisigbes internas
e Normas de higiene e seguranca

L]

L]
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‘Q ANCQYEP

A ADEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

~ P Carga horaria
Gestao de custos e desperdicios 25 horas

Aplicar os principios de gestao da producéo e venda, tendo em conta diferentes indicadores de gestao.
Calcular os custos de produgéo e receitas, o ponto de equilibrio das vendas e o orgamento da secgao.
Aplicar as regras e normas para a fixagéo do prego de venda.

Aplicar os procedimentos e processos relacionados com o controlo de custos, a aquisigao e rececéo das
compras e a gestdo do inventario.

e Realizar fichas técnicas de produgao com calculos de custos.

9233

L)
L)
L]
L)

Objetivo(s)

Conteudos

e Ciclo operacional de produgédo em pastelaria e padaria
o Controlo da secgao da pastelaria
o Controlo da secgdo de padaria
e Orgcamentagdo e contabilidade do departamento de pastelaria/padaria
o Principios orientadores para a elaboragédo de orgamentos
o Nocdes basicas de contabilidade
e Custos de produgéo
e Gestédo de economato
o Organizagao do economato de acordo com as normas de armazenamento
e Sistema de gestao de inventarios
e Investimento (método Hubbard)
o Racios e margens
o Fichas técnicas
o Capitagdes
e Ponto de Equilibrio das Vendas — BEP
o Andlise dos custos inerentes a atividade
- Custo variavel
- Custo fixo
e Fixacdo do prego de venda
o Prego liquido e prego de venda ao publico
o [VA
o Métodos de fixagéo do prego de venda
o Andlise das receitas previstas
o Margem de contribuicdo
e Fichas técnicas de produgéo
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(o ANQEP

OEOQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Carga horaria

9234 Tecnologia das matérias-primas de pastelaria/padaria 50 horas

e |dentificar e reconhecer a importancia da utilizagdo adequada e diversificada das diferentes matérias-primas em
pastelaria/padaria.

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

e Verificar e controlar a qualidade dos géneros alimenticios.

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

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

L]

Principais cereais e seus derivados
o Variedades

o Classificagédo

Farinhas

o Variedades

o Classificagédo

e Sal

o Variedades

o Regulamentagéo

Principais frutos

o Variedades

o Classificacédo

o Sazonalidade

o Caracteristicas de frescura
Agcucares e outros adogantes

o Variedades

o Caracteristicas

o Utilizacéao

Gorduras vegetais

o Azeites

o Oleos

o Margarinas

o Qutras gorduras vegetais
Géneros alimenticios de origem animal
o Leite (tipos de leite e derivados)
o Ovos (classificagdo e derivados)
o Gorduras animais (classificagao e tipos)
Produtos: Cacau e chocolate

o Variedade

o Caracteristicas

o Utilizagdes

o Aplicagdes

Controlo de qualidade

o Recegao das mercadorias

o Fatores de influéncia

o Estado de frescura

o Procedimentos de conservagao
o Condigcbes de armazenamento (local, temperatura, outros)
o Riscos

Normas de higiene e segurancga

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]
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‘Q ANCQYEP

F L EO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

C ao e aplicacao de massas Carga horaria
¢ P ¢ 50 horas

e |dentificar as diferentes tipologias de massas base de pastelaria, as suas técnicas de preparagao e confecéo e
as suas aplicagoes.

e Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitacdes.

e Preparar e confecionar as massas base, bem como as suas principais aplicagoes.

e Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

9235

Objetivo(s)

Conteudos

e Tipos de massa de pastelaria
Massas secas
o Areada
o Quebrada
o Folhada
Massas moles
o Crepes
o Massa choux/crepes
Massas montadas
o Genovesa
o Saboia
e Massas levedadas
o Viennoiserie
e Aplicagbes das massas de pastelaria
Utilizagdo de massas na confegéo de pastéis, queijadas e tartes
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagao de massas base de pastelaria e respetivas aplicagdes
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Selegao, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas
Processo de confegdo de massas base e respetivas aplicagées
o Mise-en-place
o Tempo de cozedura e temperatura
o Textura
o Acabamento
Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]
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‘@ ANCQYEP

F L EO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Confecao e aplicacao de cremes e recheios Carga horaria
¢ P ¢ 25 horas

e |dentificar as diferentes cremes base e molhos de pastelaria, merengues, compotas e doces, as suas técnicas
de preparagao e confegao e respetivas aplicagées.

e Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitacdes.

e Preparar, confecionar e aplicar cremes base de pastelaria e derivados.

e Preparar, confecionar e aplicar molhos de pastelaria.

e Preparar, confecionar e aplicar merengues.

e Preparar, confecionar e aplicar compotas, doces e geleias.

L]

L]

9236

Objetivo(s)

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

L]

Cremes de base de pastelaria
o Creme de chocolate (ganache)
Creme de manteiga
Creme de natas
Creme de ovos
Creme de pasteleiro
Creme inglés
o Derivados de cremes de base de pastelaria
Molhos de pastelaria
o Molho de chocolate
o Molho de Sabayon (Zabaglione)
o Xarope (Sirop) e Molho de mel
o Coulis de frutas
o Qutros
Cremes de sobremesa
o Bavaros
o Charlottes
o Pudins
Merengues
o Glacé real
o Merengue francés
o Merengue italiano
o Merengue suigo
e Compotas, doces e geleias de fruta
e Aplicagdes de cremes de base e molhos de pastelaria, cremes de sobremesa, merengues, compotas, doces e geleias de fruta
e Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes
o Utilizagdes
e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagdo de cremes e recheios e respetivas aplicagdes
o Manuseamento e preparagao de utensilios e material
o Selegdo e quantificagéo e preparacdo das matérias-primas
Processos de confegdo de cremes e recheios e respetivas aplicagdes
o Mise-en-place
o Tempo de cozedura e temperatura
o Textura
o Acabamento
Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranga

o0 o0 o o o

L]

L]

L]

L]

L]
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‘@ ANCQEP

OEOQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Carga horaria

8293 Preparacao e confecao de dogaria tradicional portuguesa 50 horas

Elaborar fichas técnicas.

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

Contetidos

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

OEOQ
ENSINO PROFISSIONAL, |LF

zacao de frutas em produtos de pastelaria Ca;gahlgt:;iria

Identificar os tipos de fruta a aplicar em cada tipologia de doce/sobremesa.
Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Aplicar técnicas de descasque e corte em diversos tipos de fruta.

Preparar e confecionar doces a base de fruta.

Preparar e confecionar sobremesas a base de frutas.

Preparar e confecionar pastelaria a base de frutas.

Identificar técnicas de empratamento de sobremesas de/com fruta fresca.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

QUALIFICAGOES

9237

Objetivo(s)

e o o o o o o o o

Conteudos

e Fruta
o Tipologias de fruta fresca
o Frutas de acordo com a sua época de colheita
o Frutas tropicais
o Técnicas de descasque da fruta
o Técnicas de corte da fruta
e Receitas e fichas técnicas
e Doces e sobremesas
o Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material
o Técnicas de preparagao e confegédo de doces e sobremesas a base de fruta
o Empratamento com frutas frescas ao natural e confecionadas
Pastelaria a base de frutas
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material
o Técnicas de preparagao e confe¢édo de pastelaria com frutas
o Apresentagao e empratamento de pastelaria com frutas
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranga

L]
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Q. ANQEP

QUALIFICAGOES

OEOQ
ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Confecao de produtos de geladaria Ca;gahlgt:;iria

Identificar os diversos tipos de gelados e sorvetes.
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Preparar e confecionar gelados e sorvetes.

Preparar e confecionar gelados e sorvetes a base de fruta.
Identificar as diversas aplicagdes dos gelados e sorvetes.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

9238

Objetivo(s)

e o o o o o o

Conteudos

e Tipos de gelados e sorvetes
o Gelados a base de leite
o Gelados a base de natas
o Gelados a base de cremes
o Sorvetes
® Receitas e fichas técnicas
e Técnicas de preparagao e fabrico de gelados e sorvetes
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagao de utensilios e equipamentos
o Processo de fabrico
- Abase de leite
- Abase de natas
- Abase de cremes
- Sorvetes
Empratamento e decoragdo de gelados e sorvetes
Aplicagbes de gelados e sorvetes em sobremesas
Controlo de qualidade do processo de fabrico
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Normas de higiene e seguranga

e o o o o
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‘@ ANCQEP

OEOQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

Carga horaria

8295 Preparacao e confecao de pastelaria internacional 50 horas

Identificar as diferentes confe¢bes de pastelaria internacional.

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

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

L]

Pastelaria e dogaria internacional

o Tendéncias de evolugao da pastelaria e dogaria

o Evolucéo dos Receitudrios

o Tipologias de pastelaria

Confegdes de pastelaria

o Com fruta

o Sortido seco

o A base de chocolate

o Unitéaria

o Qutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegdo de pastelaria internacional
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

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

o Ordem da introdugéo da matéria-prima

o Tempo de cozedura e temperatura

o Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

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

Normas de higiene e segurancga

L]

L]

L]

L]

L]
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CQYEP

OEOQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

8236

Cake design

Identificar diferentes estilos e formas utilizados na produgao de cake design.
Identificar e preparar elementos decorativos criativos.

Preparar diferentes tipos de massas e cremes.

Confecionar diferentes tipos de massas e cremes.

Executar bolos com decoragéo inovadora.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

Carga horaria
50 horas

L]

Cake design

o Estética/design

o Elementos decorativos criativos

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

® Receitas e fichas técnicas

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

o Manuseamento e preparagao de utensilios e material

o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
o Estruturas de suporte

Processo de fabrico

o Projeto/maquete

o Preparagéo dos elementos decorativos

o Preparacédo de massas e cremes

o Cozedura

o Montagem dos bolos

o Decoragéo criativa e inovadora

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

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

L]

L]

L]
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OEOQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |LF

= Carga horaria
Confecao e moldagem em chocolate 50 horas

Identificar os tipos de chocolate.

Identificar as varias aplicagées do chocolate.
Identificar técnicas de trabalho em chocolate.
Executar trabalhos em chocolate fundido.

Executar montagens de pegas artisticas em chocolate.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranga.

9239

Objetivo(s)

e o o o o o o

Conteudos

e Tipos de chocolate
o Negro
o Leite
o Branco
Técnicas de trabalhos artisticos em chocolate
Témpera do chocolate e aplicagbes
Manuseamento e preparagéo de utensilios e equipamentos
Processo de execugdo de trabalhos artisticos em chocolate
o Projeto / maquete
o Moldes
e Trabalhos em chocolate
o Manual
o Pequenas pegas em moldes
o Grandes pegas artisticas em chocolate
e Montagem de grandes pegas artisticas
o Técnicas e materiais utilizados
o Juncgéo de elementos
o Aplicagdo de material de suporte
o QOutros elementos decorativos
o Pintura e acabamento
e Controlo de qualidade do produto final
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

e o o o
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QUALIFICAGOES

8327

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

Elaborar fichas técnicas.

Preparar recheios e/ou coberturas para bolos.

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

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

L]

Tipos de bolos artisticos

o Casamento

o Batizado

o Aniversario

o Qutros

Principais tipos de recheios e coberturas

o Cremes

o Massapao

o Fondant

o Qutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegéo de bolos artisticos

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

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

o Método de queda

o Método deslizante

o Transposi¢éo do desenho

o Moldagem

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

Processos de decoragao

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

Preparacéo e aplicagédo de coberturas

Decoragéo com saco, com espatula, outros

Transposi¢ao de desenhos

Pastilhagem

Aplicagao de letragem

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

o Preparagao

o Confecao

o Produtos finais

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

L] L]

L]

L]

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

L]
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QUALIFICAGOES

9240

R ~ - Carga horaria
Pastela de inovacao experimental 25 horas

e |dentificar as matérias-primas utilizadas em pastelaria molecular.
Identificar os utensilios e equipamentos de pastelaria molecular.

Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Aplicar diferentes técnicas de pastelaria molecular.

Destruturar e criar novas apresentacdes e sabores de pastelaria existente.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

L]
L]
L)
L)
L)
L]

Conteudos

e Produtos de origem molecular
o Gelificante
o Produtos para esferificagéo
o Emulsionantes
o Estabilizadores
o Melhorantes
o Qutros
e Utensilios e equipamentos em pastelaria molecular
o Balangas
o Medidores
o Conta-gotas/seringas
o Qutros
® Receitas e fichas técnicas
Técnicas de inovagéo experimental em produtos de pastelaria
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagao de utensilios e equipamentos
o Técnicas de pastelaria molecular
o Técnicas de inovagao/criagdo experimental
o Elementos diversos
o Sabores
o Apresentacdo e decoragédo
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]
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QUALIFICAGOES

9241

Confecao e aplicacao de massas de padaria Ca;gahlg:;iria

Identificar os ingredientes base no processo de panificagdo.
Identificar utensilios e equipamentos de padaria.

Identificar tipos de massa e leveduras.

Identificar a legislagéo aplicada ao p&o e produtos afins.
Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Confecionar diferentes massas Iévedas de padaria.
Executar as diferentes fermentagdes no tempo de pausa.
Executar cozeduras de massas na panificagéo.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

e & o o o o 0o o o o

Conteudos

e Matérias-primas base para produtos de panificagao
o Farinhas
o Sal
o Leveduras
o Agua
o Qutros
e Equipamentos e utensilios de padaria
o De preparagéo
o De fermentacéo
o De cozedura
o De acondicionamento
e Massas lévedas de padaria
o Milho
o Trigo
o Centeio
o Mistura
o Integrais
o Qutros
Legislagdo na panificagcdo
o Legislagdo de produtos de panificagao
o Legislagéo do teor de sal no péo
o Legislagao relativa a farinhas
o Legislagao relativa a leveduras
e Receitas e fichas técnicas
Processo de confe¢éo de massas de padaria doce e salgada e respetivas aplicagdes
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagao de utensilios e equipamentos
o Execugéo de massas lévedas na panificagéo
o Fermentagéo
o Cozedura
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranga

L]

L]
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QUALIFICAGOES

9242

~ ~ . R Carga horaria
Confecao de paes regionais 25 horas

Identificar os diferentes tipos de paes regionais.

Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
Confecionar massas de padaria regional.

Objetivo(s) Executar as diferentes fermentagdes no tempo de pausa.
Executar cozeduras de massas na panificagéo.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Paes regionais

Pao de Mafra

Pao do Vale de ilhavo

P&o da Mealhada

P&o Alentejano

P&o de Milho

Broa de Avintes

Outros

Tecnologia das matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

Processo de confegdo dos diferentes tipos de paes regionais
o Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e equipamentos
o Execugao das massas

o Fermentagéo

o Cozedura

e Controlo de qualidade do processo de fabrico

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

L]
0 0O 0 o o o o

L]
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~ . . Carga horaria
Confecao de produtos de padaria internacional 50 horas

Identificar os produtos de padaria internacional.

Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagoes.

Confecionar massas de diferentes categorias e tipos de iguarias de padaria internacional.
Objetivo(s) Executar as diferentes fermentagdes no tempo de pausa.

Executar cozeduras de massas na panificagéo.

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

QUALIFICAGOES

9243

Conteudos

e Padaria Internacional

o Cultura e histéria

o Caracteristicas dos produtos de padaria internacional
e Produtos de padaria internacional

o Tijgerboord (pao tigre)

o Ciabatta

o Focaccia

o Bagel

o Baguette Parisiense

o P&o de Forma

o P&o Pita ou Pao Sirio

o Qutros
e Receitas e fichas técnicas
Processo de confegdo de produtos de padaria internacional
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagao de utensilios e equipamentos
o Execugéo das massas
o Fermentagéo
o Cozedura
Tendéncias de evolugao da padaria internacional
Controlo de qualidade do processo de fabrico
Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Normas de higiene e seguranga

L]

e o o o
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QUALIFICAGOES

9244

P ~ . Carga horaria
Técnicas de decoracao em padaria 25 horas

Identificar os diversos trabalhos artisticos em padaria.
Aplicar técnicas de trabalhos de decoragdao em padaria.
Objetivo(s) Executar trabalhos decorativos em padaria.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir normas de higiene e seguranga.

Contetidos

e Tipos de trabalhos em pao
o Produtos de padaria decorados
o Trabalhos em massa morta
o Qutras
e Processo de execugéo de trabalhos artisticos em p&o
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e equipamentos
o Projetos e maquetes
o Moldes
o Massas em pao
o Processo de fermentagdo
o Corte/moldagem
o Cozedura
e Montagem de pegas artisticas
o Aplicagédo de material de suporte
o Qutros elementos de decoragéo
o Pintura e acabamento
e Controlo de qualidade dos produtos fina
e Acondicionamento e conservagéo dos trabalhos realizados
e Normas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

Carga horaria

9245 Confecao de padaria dietética e funcional 25 horas

Identificar os produtos de padaria dietética e funcional.

Identificar as matérias-primas sem gluten (farinhas de arroz, de mandioca, e outras).
Identificar os substitutos do agucar e alergénios.

Identificar/calcular valores caléricos dos diferentes produtos de padaria funcional e dietética.
Elaborar as fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

Confecionar produtos de padaria dietética.

Confecionar produtos de padaria funcional ou alternativa.

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

e o o o o o o o o

Conteudos

e Produtos de padaria dietética e funcional
o Pé&es proteicos
o Paes glicidicos
o Paes lipidicos
o Padaria dietética
e Formulagdo e proporcionalidade de equilibrio de massas em paes funcionais
o Ingredientes base da padaria funcional
o Tecnologia e reologia base aplicada a padaria funcional
o Técnicas de modificacéo e equilibrio das formulagbes
o Principais substitutos funcionais
o Leveduras funcionais
e Receitas e fichas técnicas
e Calculo caldrico e nutricional na padaria dietética e funcional
Processo de confegdo de produtos de padaria dietética e funcional
o Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e equipamentos
o Produtos de padaria com substituicdo dos agucares e alergénicos
o Confegéo de paes com cereais
o Confegao de paes com farinha sem gluten
o Confegao de paes sem sal
o Confegao de paes sem fermento
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]
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P Carga horaria
9246 Sobremesas - técnicas de empratamento 25 horas

e |dentificar as diversas regras e técnicas de empratamento de sobremesas.
Objetivo(s) ¢ Executar o empratamento de sobremesas.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

L]

Regras e técnicas de empratamento
o Regras basicas de empratamento
- Sequéncia
- Disposicéo
- Harmonia
- Equilibrio nutricional
o Critérios adicionais de empratamento
- Cores
- Texturas
- Padrbes
- Cortes/Formas
Regras de empratamento de sobremesas
o Empratamento em travessas ou individuais
o Sobremesas de colher
o Sobremesas em fatia
o Sobremesas individuais
o Decoragao
o Finalizagao
Controlo de qualidade do processo de empratamento
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]

L]
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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

a

racao e confecao de pastelaria funcional Ca;gahlg:;iria

9247

e |dentificar os principais compostos funcionais.

e |dentificar os alimentos onde se encontram os principais compostos funcionais.

e |dentificar/calcular valores cal6ricos dos diferentes produtos de pastelaria e sobremesas funcionais.
e Elaborar as fichas técnicas de pastelaria funcional de acordo com as capitagdes.

e Confecionar varios tipos de pastelaria e sobremesas alternativas ou funcionais.
e Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

L]

Compostos funcionais

o Fibras soluveis e insoluveis

o Proteinas de soja

o Tanino

o Probidticos

o QOutros

Alimentos ricos em compostos funcionais
o Leites, iogurtes e outros produtos lacteos
o Cereais integrais

o Soja e derivados

o Frutas

o Qutros

e Receitas e fichas técnicas
e Calculo caldrico e nutricional na pastelaria funcional

L]

e o o

Processo de confegdo de pastelaria e sobremesas funcionais

o Operagdes de quantificagao de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e equipamentos

o Pastelaria sem agucar

o Pastelaria sem gluten

o Pastelaria sem gordura animal

o Qutros

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados

Normas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

9248 Lingua francesa aplicada a pastelaria/padaria

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e nteragir e comunicar em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagao técnica,
planeamento e organizagdo do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢édo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacéo de primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Producgéo de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria

9249 Lingua italiana aplicada a pastelaria/padaria 25 horas

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizagao do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢éo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Producéo de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

9250 Lingua alema aplicada a pastelaria/padaria

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais da sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagao técnica,
planeamento e organizagdo do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢édo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacéo de primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagdes
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Produgao de pastelaria/padaria

Carga horaria

9251 Lingua espanhola aplicada a pastelaria/padaria 25 horas

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizagao do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢éo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Producéo de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

9252 Lingua holandesa aplicada a pastelaria/padaria

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e |nteragir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais da sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagao técnica,
planeamento e organizagdo do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢édo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacéo de primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Produgao de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria

9253 Lingua finlandesa aplicada a pastelaria/padaria 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e |nteragir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizagao do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢éo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Producéo de pastelaria/padaria
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

9254 Lingua norueguesa aplicada a pastelaria/padaria

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais da sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagao técnica,
planeamento e organizagdo do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢édo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacéo de primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Produgao de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o

9255 Lingua sueca aplicada a pastelaria/padaria caggsahg‘:;iﬁa

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e Interagir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizagao do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢éo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Producéo de pastelaria/padaria

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria
25 horas

9256 Lingua chinesa aplicada a pastelaria/padaria

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais da sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagao técnica,
planeamento e organizagdo do trabalho de pastelaria/padaria, confe¢édo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacéo de primeiros socorros e aplicagdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagdes
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Produgao de pastelaria/padaria

Carga horaria

9257 Lingua russa aplicada a pastelaria/padaria 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador elementar,
Objetivo(s) adequando-o as diversas situagdes comunicativas proprias da pastelaria/padaria.
e Interagir e comunicar em russo, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais da sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de frase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico de pastelaria/padaria: gastronomia, produtos de pastelaria/padaria, consulta de documentagéo técnica,
planeamento e organizagao do trabalho de pastelaria/padaria, confecéo de produtos de pastelaria/padaria, equipamentos e utensilios
inerentes ao servigo, prestacdo de primeiros socorros e aplicacdo de técnicas basicas de emergéncia
e Funcgdes de linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Producéo de pastelaria/padaria
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Carga horaria
25 horas

8307 Lingua inglesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8308 Lingua francesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetdos

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

8309 Lingua italiana - turismo e hotelaria na regiao

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8310 Lingua alema - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetidos

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

8311 Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regiao

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8312 Lingua holandesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetdos

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

8313 Lingua finlandesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8314 Lingua norueguesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetdos

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

8315 Lingua sueca - turismo e hotelaria na regiao

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8316 Lingua chinesa - turismo e hotelaria na regiao

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

Contetdos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regido
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. . - - Carga horaria
8730 Lingua russa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa

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

o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem

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

o Criticar
e Descrigdo e identificagdo

o Oferta turistica da regido

o Oferta hoteleira da regido

o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

7297

Objetivo(s)

turisticos

Conteudos

. . . . Carga horaria
Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25 horas

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

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

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

e Turismo inclusivo —causas e objectivos

e Enquadramento politico e normativo do Turismo Inclusivo

o Contexto normativo internacional/UE
- Legislagéo europeia
- Legislagéo nacional
o Conceitos principais
- Deficiéncia
- Acessibilidade
- Design inclusivo

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

e O cliente com deficiéncia motora

o Deficiéncia motora, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servigos turisticos

- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora

- Limitacdes e necessidades das pessoas com deficiéncia motora

o Produtos e meios de apoio
- Cadeiras de rodas
- Espaco de movimentacéo
- Zona de permanéncia e de manobra
- Auxiliares de marcha
o Requisitos da oferta turistica
- Acessibilidade fisica
- Barreiras fisicas
- Transportes
o Legislag&o nacional
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Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades detectadas

- Relacionamento pessoal e social

Praticas de servico

- Utilizagado/manipulagéo de cadeira de rodas

- Apoio a deslocagao e transferéncia para outros assentos

- Cuidados de relacionamento no servigo

e O cliente com deficiéncia visual

o

Deficiéncia visual, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e orientagédo e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia visual

- Limitagbes das pessoas com deficiéncia visual

- Orientagéo e Mobilidade

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

- Braille, audio descrigao e formato digital

- Acessibilidade nas TIC

- Requisitos de acessibilidade na WEB

- O acompanhante/ guia

- O cao-guia

- Sinalética

Requisitos da oferta turistica

- Requisitos

- Acessibilidade

o Legislagéo
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

e O

o

- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
Praticas de servico
- Cuidados de relacionamento
cliente com deficiéncia auditiva
Deficiéncia auditiva, limitagdes/necessidades especiais na comunicacdo e compreensao da informacao e acessibilidade dos

servigos turisticos

o0 o0 o o o

e O

o

o oo o0 o000 0O

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

- Servigo, comunicagao e relacionamento interpessoal

o Aspetos comunicacionais

Praticas de servico

Relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

o

o

7298

Turismo inclusivo na restauracao Carga horaria
¢ 25 horas

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

e Acolher adequadamente o cliente com necessidades especiais

e Efectuar o servigo de mesa, bar ou cafetaria, tendo em conta as especificidades decorrentes das necessidades
Objetivo(s) especiais do cliente, das solugdes disponiveis e das solicitagdes e explicagbes do cliente

e Apoiar o cliente com necessidades especiais no acesso aos alimentos e as bebidas em servigo de buffet,
coffee-break e room-service

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

Contetdos

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

o

o

o

o

o

o

o
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8237

Confecao de pastelaria de natal

Identificar diferentes tipos de pastelaria de natal.
Preparar pastelaria de natal.

Confecionar pastelaria de natal.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Objetivo(s)

Contetudos

Carga horaria
25 horas

L]

Pastelaria de natal

o Filhos

Sonhos

Coscordes

Azevias

Tronco de natal

Bolo-rei e bolo-rainha

Lampreias de ovos

QOutros

Tecnologia de matérias-primas

o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas

e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagdo de pastelaria de natal

o Manuseamento e preparagao de utensilios e material

o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
Processo de fabrico de pastelaria de natal

o Preparagao

o Cozedura/fritura

o Decoragao

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

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

0 0 0o o o o o

L]

L]

L]
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Objetivo(s)

9258

Identificar elementos decorativos em pasta de agucar.

Elaborar fichas técnicas de trabalhos em agucar.

Executar trabalhos decorativos em agucar.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranga.

e o o o o o o o

Contetidos

Confecao e modelagem em acucar

Identificar os equipamentos e utensilios para o trabalho em agucar.
Identificar diferentes técnicas de trabalhos artisticos em agucar.

Executar trabalhos de modelagem e decoracéo de bolos.

Carga horaria
50 horas

e Tipos de agucar

L

Equipamentos e utensilios para o trabalho em agucar
Técnicas de trabalho artistico em agucar

o Moldagem

o Soprado

o Acetinado

o Puxado

e Receitas e fichas técnicas
e Elementos decorativos em pasta de agucar

o Folhas, fitas, lacos, flores, figuras, outros

e Técnicas de execugao de trabalhos de decoragao de bolos

L]

Processo de execugao de trabalhos artisticos em agucar
o Projeto/maquete

o Moldes

o Preparagao da pasta de agucar

o Montagem do trabalho

o Pintura e acabamento

e Controlo de qualidade do produto final
e Acondicionamento e conservagao dos elementos decorativos confecionados
e Normas de higiene e seguranca
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8374

S . . Carga horaria
Vitrinismo em pastelaria/padaria 25 horas

e |dentificar tipos de montra e disposigoes criativas de produtos de pastelaria/padaria.

e Analisar as potencialidades do espaco de exposigdo de uma pastelaria/padaria e executar a decoragdo de
vitrinas de pastelaria/padaria.

e Aplicar técnicas para execucgdo de montras magnéticas, utilizando novos utensilios e ferramentas.

e Utilizar diferentes suportes especificos de exposicao, tendo em conta as novas tendéncias de disposi¢do dos
produtos.

Objetivo(s)

Conteudos

e Vitrinismo
o Conceito
o Tipologia de montras
o Atividade profissional
e Espaco de venda
o Estética
- Forma
- Dimenséo
- lluminagao
o Ambiente
- Equilibrio cromatico
- Equilibrio qualitativo
- Equilibrio visual
o Exposicao
- Areas de exposigao
- Interligacéo entre espagos
- Pontos quentes e pontos frios
o Merchandising e promog&o comercial
- Produto e comunicacéo
- Novas tendéncias
e Técnicas de vitrinismo em pastelaria/padaria
o Produtos
o Tecnologia dos materiais
o Regras de composigcao
o Temas e design
o Montagem e desmontagem
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= ~ - Carga horaria
Preparacao e confecao de bombons e pralinés 25 horas

Identificar diversos tipos de bombons e pralinés.
Elaborar as fichas técnicas de bombons e pralinés.
Preparar e confecionar bombons.

Preparar e confecionar pralinés.

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.
Cumprir as normas de higiene e seguranga.

9259

Objetivo(s)

Conteudos

e Bombons e pralinés
o Principais variedades de bombons
- De corte
- De molde
- Trufas
- Outros
o Principais variedades de pralinés
- Avela e caramelo
- Caramelo e chocolate
- Outros
o Tecnologia das matérias-primas
- Composigao
- Utilizagbes
® Receitas e fichas técnicas
Técnicas de preparacéo e confecdo de bombons
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagao de utensilios e equipamentos
o Témpera do chocolate
o Processo de preparacéo dos recheios
o Corte/Moldagem
o Decoragao
Técnicas de preparagao e confecédo de pralinésOperacdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
o Manuseamento e preparagdo de utensilios e equipamentos
o Técnicas de preparagdo de caramelo e frutos secos
o Corte e moldagem
o Decoragao
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

L]

L]
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9260

= - Carga horaria
Confecao de pastelaria salgada 25 horas

Identificar os diferentes tipos de pastelaria salgada.

Elaborar as fichas técnicas de pastelaria salgada de acordo com as capitagdes.
Objetivo(s) Preparar e confecionar pastelaria salgada.

Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

® Pastelaria salgada
o Pastelaria salgada nacional
- Bolas e folares
- Empadas
- Folhados
- Pastéis de bacalhau
- Risséis
o Pastelaria salgada internacional
- Croissants salgados
- Brioches
- Quiches
- Vol-au-vent
- Outros
Massas e aparelhos
o Massas
- Massa folhada
- Massa quebrada
- Massa tenra
- Outras
o Aparelhos
- Camaréo
- Frango
- Carnes
- Peixes
- Vegetarianos
- Outros
e Receitas e fichas técnicas
Técnicas de preparagao e confecdo de massas e aparelhos
o Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e equipamentos
o Processos de preparagdo de massas e aparelhos
o Cozedura/fritura
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Normas de higiene e seguranca

3297

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) Ca;gahlcn):;na

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

e Realizar a manutengéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Contetidos

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

e Aplicagéo do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengéo de processos
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8330

Aplicacodes informaticas na restauracao Carga horaria
¢ ¢ 50 horas

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

Aplicar o software no controlo de stocks.

Aplicar o software no calculo do valor nutricional das iguarias.

Contetidos

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

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

Carga horaria

7847 Aplicacoes informaticas na ética do utilizador 25 horas
L e |dentificar, caracterizar e utilizar, na ética do utilizador, as principais aplicagdes informaticas, como meio
Objetivo(s) L o
privilegiado de comunicagéao.

Contetidos

e |nformatica — conceitos gerais

e Operagbes elementares com o sistema operativo
Processamento de texto

o Caracteristicas e vantagens do processador de texto

o Criagao, gravagao e edicdo de documentos

o Formatagado de documentos

o Impressao de documentos

Folha de calculo

Sistema de gestdo de base de dados

Aplicagéo de apresentacao de diapositivos

Internet

o Caracteristicas e vantagens da internet

o Pesquisa de informagéo

Correio eletronico

o Caracteristicas e vantagens do correio eletrénico

o Elaboragao, envio, rececéo e leitura de mensagens de correio eletrénico
Gestéo de agenda e calendario

Gestéo de contactos

Gestéo de tarefas

Utilizagao da Web 2.0 — Wikis, blogs, mash-ups, redes sociais, ...
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Carga horaria

8317 Lingua inglesa - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

8318 Lingua francesa - o profissional na restauracao ca;gah:‘:::'a

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

Conteudos

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

8319 Lingua italiana - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

. = - = = Carga horaria
8320 Lingua alema - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

8321 Lingua espanhola - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

8322 Lingua holandesa - o profissional na restauracao ca;gah:‘:;iﬁa

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

Conteudos

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

8323 Lingua finlandesa - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

8324 Lingua norueguesa - o profissional na restauracao ca;gah:‘:::'a

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagéo discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regiéo
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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. - : = Carga horaria
8325 Lingua sueca - o profissional na restauracao 25 horas

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

Conteudos

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

o
o
o
o
o
o
o
o

8326 Lingua chinesa - o profissional na restauracao ca;gah:‘:;iﬁa

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

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
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. . = Carga horaria
8731 Lingua russa - o profissional na restauracao 25 horas

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

e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa

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

o

Adequagao discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

o oo oUo o o o0 o0 o0 o0 o0 o

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

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/ Carga horaria
volvimento 25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

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

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

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

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

7853

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

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

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

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

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

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

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

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

Contetidos

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

7854 Plano de negocio - criagcao de micronegocios 25 horas

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

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

Objetivo(s) Elaborar um plano de ag&o para a apresentagéo do projeto de negécio a desenvolver.

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

Contetidos

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

o Uo o o o o o

Carga horaria

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

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

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

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio a desenvolver.

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

Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

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

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e & o o o o o o o
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Contetdos

e Planeamento e organizagao do trabalho
o Organizagdo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Andlise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragéo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagdo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promocgao e divulgacao
e Estratégia de I1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital préprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdécio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacgao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagao
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagbes
- Avaliagdo do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o oMo o o o

o0 o0 o o o
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8598

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

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

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

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

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

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

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

Aplicar as regras de elaboragéo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antncios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

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

Objetivo(s)

L]
L]
L]
L)

Conteudos

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

e Atitude empreendedora/proactiva

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

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestdo da informagéo

o Competéncias de tomada de decisdo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagéo

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

Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

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

e Explicar o conceito de assertividade.

e |dentificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

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

8599

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

Objetivo(s)

Contetdos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

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

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

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

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

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

8600

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

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

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

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

e |dentificar e selecionar anuincios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

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

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

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

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

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

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

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

* FERREIRA, A.J., Estudos de Microbiologia Geral e Imunologia. Lisboa: Fundagéo Calouste Gulbenkian, 1984.
* CLAYMAN, C.B., Dieta e Nutrigdo. Porto: Civilizagao Editora, 1992.

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

* LIMPO, B.R., O Livro de Pantagruel. Lisboa [s.n.], 1945.

* MCLEAN, A.D., HAZELWOOD, D., Curso de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991.
* MIGUEL, A.S.S.R., Manual de Higiene e Seguranga no Trabalho. 92 Edigao. Porto: Porto Editora, 2006.

* MONTEIRO, V.M., Higiene, Seguranca, Conservagao e Congelacéo de Alimentos. Editorial Lidel, 2004.

* BREDA, J., Fundamentos de Higiene Alimentar e Nutricdo. Coimbra: Printipo — Industria Graficas, Lda., 1996.
*« ESCOFIER, A., Le Guide Culinaire. [S.l.]: Paris: Flammarion Union Distribution, 2001.

* VALENTE, M.O.C., O Melhor da Cozinha Regional Portuguesa. Circulo de Leitores, 1995.

* REIS, L.; PAULINO, A., Gestéo de Stocks e Compras. 32 Edigao, Lisboa: Editora Internacional.

* ROBOUCHON, J., Larrousse Gastronomique. [S.L.]: [s.n.], (s/d).

* TEUBNER, C., As 100 Receitas de Cozinha Mais Famosas do Mundo. [S.1.]: Everest Editora, 2006.

* MAINCENT, M., Techonologie Culinaire. [S.l.]: BPI, 2004.

« LUIS, J.; Dogaria Portuguesa. 62 Edicdo. Lisboa: Editorial Presenga, (s/d).

« ESTEVAOQ, 0., Um Ano de Chocolate. Lisboa: Casa das Letras, (s/d).

* LOPES, C.B., o Melhor Livro de Chocolate do Mundo. Lisboa: Casa das Letras, (s/d).

+ VARIOS, Doces Tipicos Regionais. Lisboa: Eurolmpala, 2011.

* SOUSA, D.F.F. de, Arte Doceira de Coimbra — Conventos e Tradigées. Coimbra: Colares Editora, (s/d).

+ VARIOS, 1000 Sabores da Dogaria Conventual. Coimbra: Girassol, (s/d).

* FARROW, J., Pao: 200 receitas, Lisboa: Civilizagdo Editora.

* CRUZ, M., Pao Nosso — Uma Histéria do Pao na Sociedade do Ocidente Europeu. Colares Editora, 1996.

« TREUILLE, E; FERRIGO, U., P40 — Como fazer & M&o ou & Maquina. Civilizagao, 2008.

* CARMO, I, Alimentacédo Saudavel, Alimentagao Segura. Lisboa: Publicagdes Dom Quixote, 2004.

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

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

* LUISE, F., Emilia e o Food Cost. [S.1.]: Edigdes do Gosto, 2004.

* LORENZA DE MEDICI, O Mais Belo Livro de Cozinha de Italia. [S.l.]: Verbo Editora, 1994.

* WILLIAM W., O Mais Belo de Cozinha da Tailandia. Lisboa: Verbo Editora, 1994.

« PASSMORE, J., O Mais Belo Livros de Cozinha da Asia. Lisboa: Verbo Editora, 1994.

* SINCLAIR, K., O Mais Belo Livro de Cozinha da China. Lisboa: Verbo Editora, 1993.

* TAUSSEND, M., O Mais Belo Livro de Cozinha do México. Lisboa: Verbo Editora, 1994.

« TEUBNER, C., As 100 Receitas de Cozinha Mais Famosas do Mundo. Rio de Mouro: Everest Editora, 2006.
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