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Organizagdo em Unidades Capitalizaveis

811. Hotelaria e Restauracao

Itinerario de Formacgao

81101. Cozinha

Saida Profissional

Designagéo: Cozinheiro/a

Nivel de Qualificagéo: 2

Modalidade de Formacéao

Cursos de Educacéao e Formacgéao
As condicbes de acesso variam de acordo com o definido para cada tipologia de percurso.

Observacoes

O presente referencial de formagéo obteve o parecer favoravel do Instituto do Turismo de Portugal, I.P.
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Descricdo Geral

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

Actividades Principais

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

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

« Confeccionar/apresentar ementas tradicionais portuguesas.
« Confeccionar/apresentar ementas internacionais.

« Articular com o servigo de mesa e colaborar em servigos especiais.
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Organizacdo em Unidades de Formacéao Capitalizaveis (UC)

Cédigo SGFOR UNIDADES CAPITALIZAVEIS
(valido para o IEFP)

8110110 Organizacdo do servico de cozinha e confeccdo de
ementas para restauracao colectiva
8110120 . Confeccéo de ementas tradicionais portuguesas
8110130 . Confeccédo de ementas internacionais
[ TOTAL

A esta carga horaria total acrescem, em fungdo da modalidade de desenvolvimento, as cargas horarias relativas
as componentes de formacgéo sociocultural, cientifica e pratica em contexto real de trabalho.

Percurso Formativo

PRECEDENCIAS ITINERARIO DE QUALIFICACAO
(A considerar no tragado de (Percurso formativo recomendado)
percursos formativos alternativos)

v
-

v
I

Cozinheiro/a

Nivel de Qualificacdo: 2
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3. METODOLOGIAS DE FORMACAO

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

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

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

Devem, neste ambito, ser privilegiados os métodos activos, que reforcem o envolvimento dos formandos,
a auto-reflexao sobre o seu processo de aprendizagem, a partir da partilha de pontos de vista e de
experiéncias no grupo, € a co-responsabilizacdo na avaliagdo do processo de aprendizagem. A
dinamizacdo de actividades didacticas baseadas em demonstragbes directas ou indirectas, tarefas de
pesquisa, exploragao e tratamento de informagéo, resolugao de problemas concretos e dindmica de
grupos afiguram-se, neste quadro, especialmente, aconselhaveis.

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

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

E também este contexto de trabalho em equipa que favorece a identificacdo de dificuldades de
aprendizagem e das causas que as determinam e que permite que, em tempo, se adoptem estratégias
de recuperagdo adequadas, que potenciem as condigdes para a obtencado de resultados positivos por
parte dos formandos que apresentam estas dificuldades.

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

REFERENCIAL DE FORMAGAO  Saida Profissional: Cozinheiro/a * Nivel 2 FP-OF » Junho 2007 5/24
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Unidades de Formacéao Capitalizaveis

Organizacédo do servigo de cozinha e confeccdo de ementas para
restauracéo colectiva 350 horas
1.1 Qualidade, higiene e seguranga alimentar 75
1.2 Aprovisionamento e mise-en-place 25
1.3 Preparagéo e conservagéo de alimentos 75
1.4 Confecgédo e apresentagéo de fundos, molhos, saladas, sopas, pratos principais

de cozinha e sobremesas 125
1.5 Organizagdo do servico de cozinha e confecgdo de ementas para restauragédo

colectiva em lingua francesa e em lingua inglesa ’ 50
Confeccdo de ementas tradicionais portuguesas 275 horas
2.1 Confecgao e apresentagéo de entradas, caldos, sopas e cremes regionais 75
2.2 Confecgao e apresentagdo de pratos de cozinha regionais 75
2.3 Confecgéo e apresentagdo de sobremesas regionais 50
2.4 Articulagao da actividade da cozinha e pastelaria com o servigo de mesa regular 25
2.5 Confecgao de ementas tradicionais portuguesas em lingua francesa e em lingua 50

inglesa *
Confeccédo de ementas internacionais 275 horas
3.1 Confecgdo e apresentacdo de entradas, caldos, sopas, cremes e guarni¢cdes

internacionais 75
3.2 Confecgao e apresentagdo de pratos de cozinha internacionais 75
3.3 Confecgao e apresentagdo de sobremesas internacionais 50
3.4 Articulagdo da actividade da cozinha e pastelaria com o servico de mesa, regular

e especial 25
3.5 Confecgéo de ementas internacionais em lingua francesa e em lingua inglesa * 50

* A lingua inglesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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1. Organizacdo do servico de cozinha e confeccdo de ementas para

Itinerario
Cozinha

restauracao colectiva

Saida Profissional
Cozinheiro/a

= |dentificar e aplicar os conceitos basicos relacionados com a qualidade, higiene e segurancga alimentar.

= Caracterizar o sector da restauragao e interpretar a legislagao hoteleira e laboral, a nivel nacional e comunitario.

= Armazenar e assegurar o estado de conservagado das matérias-primas e utensilios usados no servigo de cozinha.

= Organizar e preparar o servigo de cozinha.

= Confeccionar e apresentar sopas, saladas, fundos, molhos, pratos principais de cozinha e sobremesas.

= Utilizar o vocabulario técnico especifico e a lingua francesa e inglesa no contexto da actividade profissional, a nivel

elementar.

Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.1. Qualidade, higiene e ngleneeseguranga alimentar
segurancga alimentar Nogbes de microbiologia
75 horas Nogbes de higiene

Desenvolver os
procedimentos
adequados para as boas
praticas de higiene na
produgao/confecgéo dos
alimentos

Conservacao e armazenamento de géneros alimenticios
Nogdes de limpeza e desinfec¢édo

Introdugdo a aplicagdo do APCPC (Analise de Perigos e Controlo dos

Pontos Criticos)

Desenvolver boas
praticas num sistema
preventivo de seguranga
alimentar, através da
analise dos perigos e do
controlo dos pontos
criticos do processo

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
Garantia da segurancga alimentar (HACCP)
- Introducao
- Principios e conceitos
- Terminologia
- Regulamentagéo
Etapas de aplicagédo do sistema
- Estudos de caso

Desenvolver
procedimentos para o
cumprimento das normas
e Sistemas de Gestéo da
Qualidade

Gestédo da qualidade
Conceitos da qualidade
Modelos da qualidade
Garantia da qualidade
Qualidade total
Normas da qualidade
Etapas da certificagédo
- Estudos de caso

REFERENCIAL DE FORMAGAO

Saida Profissional: Cozinheiro/a * Nivel 2
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.2. Aprovisionamento e Planeamento da producéo, preparacdo da cozinha e aprovisionamento
mise-en-place A restauragcdo como area de negdcio
25 horas - Arestauragdo como actividade econémica

Participar no planeamento
da produgao, efectuar o
aprovisionamento das
matérias-primas,
produtos, utensilios e
preparar a cozinha para a
actividade diaria

- Tipos de estabelecimentos de restauragéo, suas principais
caracteristicas e legislagcédo

- Actividades econdmicas, turismo e enquadramento econémico —
social da profissdo

- Fungdes e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou
um bar e respectiva estrutura hierarquica;

A restauragédo como area de trabalho

- Caracteristicas socio-profissionais da profissdo ao nivel da
legislagdo, da organizagao do trabalho e da estrutura hierarquica

- Fungdes do profissional e respectiva hierarquia

- Exigéncias pessoais fisicas, intelectuais, culturais.

Organizagdo de uma cozinha

- Tipologia de servicos

- Instalagdes, equipamentos e utensilios

- Hierarquia profissional

- Equipa de trabalho

- Indumentaria utilizada no servigo de cozinha

- Terminologia utilizada em cozinha

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Caracteristicas e fungdo do equipamento utilizados (fogdes, fornos,
grelhadores, convectores, micro-ondas)

- Utensilios (bateria da cozinha e da padaria-pastelaria)

Matérias-primas e produtos alimentares, pereciveis e ndo pereciveis

Principais classes e variedades de produtos utilizados

Frescos (legumes, carnes, peixes e mariscos)

Secos (legumes, farinhas e especiarias)

- Conservas

Congelados

- Utensilios (artigos de palamenta)

Principios de conservagao dos equipamentos e utensilios

Leitura e descodificacdo de documentos especificos ao

aprovisionamento

- Planos de produgdo, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de
capitagdes e de desperdicios

- Formulérios de encomenda (notas de encomenda e ou requisigdes)

- Formulérios de entrega (guias de remessa)

Calculo numérico em operagdes de quantificagdo dos produtos

Fundamentos técnicos e procedimentos operativos inerentes a

preparacao da cozinha e aprovisionamento

- Processo e suporte documental

- Legislacéo reguladora da comercializagao de produtos alimentares

- O planeamento da produgéo a realizar

- Adisposigdo dos meios fisicos

- A organizagao do trabalho

- Previsédo dos meios necessarios

- Controlo de stocks (aprovisionamento / economato)

- Recepgao, conferéncia, verificagdo, quantitativa e qualitativa, e
registo dos produtos entregues (lote, validade, temperatura,
conservacao, embalagem e rotulagem)

- Técnicas de verificagdo da qualidade e do estado de dos produtos
alimentares

- Nao conformidades e reclamagdes

- Critérios de escolha de fornecedores

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

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

Boas praticas de higiene e seguranca

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.3. Preparacéo e Preparacéo e conservacédo de vegetais
conservagao de Racionalidade alimentar
75 horas | alimentos - Composigao e classificagao dos alimentos no ambito da roda dos

Seleccionar, preparar,
acondicionar e conservar
vegetais

alimentos
- Habitos e culturas alimentares
- Receitas, quantidades, capitacdes
Técnicas de conservagao
Véacuo
- Refrigeragao
- Congelacao e arrefecimento
- Congelagao rapidos (cook-chill e cook-freeze)
- Controlo dos processos - medigao de temperaturas, pressdes
(termémetros, manémetros, ...)
- Os processos de congelagao/descongelagao
. Tecnologla das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Principais espécies e variedades de vegetais - legumes, hortalicas,
verduras, tubérculos, cogumelos, trufas, frutas, ervas aromaticas
- Utilizagbes - saladas, sopas, guarnigbes e decoragcao
- Caracteristicas da despensa
- Compartimentos frigorificos (cAmaras de vacuo, frigorificos, camaras
de refrigeracédo e de conservagéo de congelagdo, congelagao rapida,
caixas térmicas e células de arrefecimento rapido)
- Outros equipamentos
Utensilios (bateria da cozinha e da padaria-pastelaria)
Calculo numeérico em operacgdes de divisdo em porgdes, pesagens e
capitagbes
Técnicas de preparacao adequadas as variedades de vegetais, a
culinaria prevista e a sua utilizagdo em saladas, sopas, guarni¢es e
decoragao
- Manuseamento de utensilios e material culinario
- Selecgao, limpeza, lavagem e corte dos vegetais
- Doseamento das matérias tabelas de capitagédo e desperdicios
Acondicionamento e conservacao de vegetais
Principais técnicas e sua adequacao
- Utilizagcéo e tempo de conservagao previstos
- Controlo do regular funcionamento dos equipamentos e utensilios
- Controlo da evolugao do processo de conservagao
- Correcgao dos desvios ocorridos
- Boas praticas de higiene e segurancga

Seleccionar, preparar,
acondicionar e conservar
peixes e mariscos

Prepara(;ao e conservacado de peixes e mariscos
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Principais variedades de peixes e mariscos peixes de mar, de rio,
mariscos bivalves, crustaceos e moluscos
- Técnicas de preparagao adequadas as variedades de peixes e mariscos,
a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido na instrugao técnica
- Selecgao dos peixes e mariscos
- Verificagdo do estado de frescura e conservagao dos peixes e
mariscos
- Operacdes de preparagdo adequadas, tais como descongelar, lavar,
limpar, descamar, eviscerar, depelar, descabecar, desespinhar
- Divisdo em porgdes determinados peixes e mariscos filetes, postas,
medalhdes, supremos, panados, goujonnettes, tranches
- Pesagens e capitagbes
Acondicionamento e de conservagao de peixes e mariscos
Boas praticas de higiene e seguranca

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.3. Preparacéo e Preparagao e conservagao de carnes, aves e caca
conservacéo de Principais espécies e variedades de carnes utilizados na cozinha
alimentos - Espécie - vaca, porco, borrego, cabrito, coelho, ...

- Raga/origem

Seleccionar, preparar, - Apresentacéo inicial - carcaga, quartos, peca

acondicionar e conservar - Regido anatémica - lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna,
carnes, aves e pegas de rim, figado, ...

caga - Principais variedades de aves e pegas de caca

- Espécie - galinha, pato, peru, lebre, perdiz, rola, codorniz, veado,
javali ...

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao adequadas as variedades de carnes, a tipologia

de utilizagéo e ao estabelecido na instrugéo técnica

- Selecgao das carnes

- Verificagdo do estado de frescura, de conservagao e qualidade

- Exclusao dos elementos em estado improprio para consumo

- Operagdes de preparagédo adequadas as carnes - chamuscar, lavar,
limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar, albardar, mechar,
adubar ...

- Operagdes de preparagéo de aves e caga - escaldar, depenar,
chamuscar, tirar a pele, eviscerar, limpar, desmanchar, cortar,
desossar, albardar, rechear, ...

- Divisdo em por¢des, pesagens e capitagdes

Acondicionamento e conservagao de carnes, aves e caga

Boas praticas de higiene e seguranca

1.4. Confeccéo e Confeccédo de sopas, cremes e caldos e consommeés
apresentacéao de - Identificagdo e composi¢ao dos diversos tipos de sopas, cremes, caldos
125 horas | fundos, molhos, e consommeés praticados em restauragdo e a sua adequagao aos tipos

saladas, sopas, pratos
principais de cozinha e
sobremesas

Confeccionar sopas,
cremes, caldos e
consommeés

de refeigbes e de eventos

- Creme de legumes

- Sopa gléria

Sopa de legumes a camponesa

- Outras

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de

sopas, a tipologia de utilizacao e ao estabelecido nas instru¢des técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccao e preparacao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparagdo e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes

- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Doseamento das matérias

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo de confecgéo consisténcia do creme ou caldo,
tempos, temperaturas

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.4. Confeccéo e Confecgao de saladas

apresentacédo de
fundos, molhos,
saladas, sopas, pratos
principais de cozinha e
sobremesas

Confeccionar saladas

Identificagdo e composicao das principais variedades de saladas

praticadas em restauragao e a sua adequacgao aos tipos de refeigbes

- Saladas mistas (ex. salada primavera)

- Saladas compostas (ex. salada com frutas do mar)

- Saladas exdticas (ex. salada florida)

- Outras

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparacao e confecgdo adequados a tipologia das saladas,

utilizagao e ao estabelecido nas instrugdes técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e
outros ingredientes

- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Doseamento das matérias-primas

- Cuidados de preparagéo e confecgao, respeitando as composicoes e
as quantidades de doses individuais pré-determinadas

- Controlo do processo de confecgéo, atendendo aos niveis de textura
e de sabor correspondentes ao padrdo de qualidade tecnicamente
estabelecido

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragao

Boas praticas de higiene e seguranca

Confeccionar fundos,
molhos e os pratos
principais de cozinha

Confecgao de fundos e molhos e pratos principais de cozinha

Processos basicos de preparagdo culinaria dos produtos alimentares e
0s mais aplicaveis a cada tipo de alimento

- Cozer em diferentes meios — agua, leite e outros liquidos

- Assar no forno

- Grelhar na chapa

- Estufar

- Gratinar

- Saltear

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

- Outros

Identificagdo e composi¢cdo dos diferentes molhos base e derivados
composicgao e utilizagdes ex.

- Caldos de carne/aves, de peixe, de legumes, de crustaceos

- Embamata

- Molhos de base aveludados de carne, aves e peixe

- Molho de tomate

- Molho americano

- Molho bechamel e derivados

- Molho vinagrete e derivados

- Molho maionese e derivados

- Molho holandés e derivados

- Molho bearnés e derivados

- Sucos

- Outros

Alimentos mais usualmente utilizados na preparacéo de pratos principais
- carnes, peixes, mariscos

Alimentos utilizados em preparagbes diversas - ovos,
gorduras, farinhas, plantas aromaticas, especiarias, outros
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Tipos de peixe

- Tipos de marisco

- Carnes

- Legumes frescos, enlatados

- Condimentos

lacticinios,

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.4. Confeccéo e Confeccéo de fundos e molhos e pratos principais de cozinha

apresentacédo de
fundos, molhos,
saladas, sopas, pratos
principais de cozinha e
sobremesas

Confeccionar fundos,
molhos e os pratos
principais de cozinha

- Outras matérias-primas, preparados industriais e ingredientes

- Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgdo dos fundos, molhos e dos pratos

principais de cozinha, adequadas a tipologia de utilizagéo e ao

estabelecido nas instrugdes técnicas
Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccao dos equipamentos e utensilios

- Seleccao e preparacao das matérias-primas, preparados industriais e
outros ingredientes

- Verificagédo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Doseamento das matérias, capitagdes, quantidades de ingredientes,
proporgdes, pesagens

- As ligagbes dos cremes

- Processo de confecgéo

- Controlo do regular funcionamento dos equipamentos e utensilios de
confeccao

- Controlo da evolugéo das confecgbes e correcgao dos desvios, ao
nivel da composigéo, dose de ingredientes, tempos, temperaturas,
textura, sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragao

- Importancia da estética na sua apresentagao

- Decoragao em pratos

- Decoragao em travessas

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccionar sobremesas

Confecgao de sobremesas

Identificagdo e composigéo das principais variedades de sobremesas em

restauragdo, composicéo e utilizagdo nos varios tipos de refeigdes

- Sobremesas de fruta

- Compotas e geleias

- Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia dos equipamentos, utensilios e matérias-primas

- Fungao e utilizagdo dos equipamentos e utensilios descarogador,
outros

- Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

- O estado de maturagdo das frutas

- Oxidagéao das frutas

- O uso de frutos em culinaria

- Armazenamento e conservagao dos produtos / matérias-primas e dos
equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagdo e confecgdo respeitando as respectivas

composigdes e as quantidades de produto final pré-determinadas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Selecgdo, preparagdo e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes

- Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Doseamento das matérias, capitagbes, quantidades de ingredientes,
proporgdes, pesagens

- Processo de preparagao e confecgdo de sobremesas

- Controlo do processo, ao nivel da composi¢ado, dose de ingredientes,
concentragao, textura e sabor

- Acondicionamento e conservacao adequados aos produtos em causa

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

Boas praticas de higiene e seguranca
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INSTITUTO DO EMPREGO E FORMAGCAO PROFISSIONAL, I.P.

Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.5. Organizacdo do servico | Lingua francesa — organizacgao do servigco de cozinha e confeccgéo de
de cozinha e confec¢cdo | ementas para a restauracgdo colectiva
50 horas | de ementas para Fundamentos técnicos especificos a actividade visada, dos quais se

restauracao colectiva
em lingua francesa e em
linguainglesa

Interpretar textos técnicos
simples e estabelecer
comunicagao oral em
lingua francesa e lingua
inglesa, a nivel elementar

evidencia em lingua francesa

- Bases gramaticais para a leitura, interpretagao de texto profissional e
estabelecimento de comunicagéo elementar

- Vocabulario técnico especifico a profissdo

- Expressdes basicas de comunicagéao utilizadas no dia-a-dia, no
contexto social e profissional

Lingua inglesa — organizacdo do servi¢o de cozinha e confeccédo de
ementas para a restauragdo colectiva®
Fundamentos técnicos especificos a actividade visada, dos quais se
evidencia em lingua inglesa
- Bases gramaticais para a leitura, interpretagéo de texto profissional e
estabelecimento de comunicagao elementar
- Vocabulario técnico especifico a profissdo
- Expressobes basicas de comunicagao utilizadas no dia-a-dia, no
contexto social e profissional

* A lingua inglesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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INSTITUTO DO EMPREGO E FORMAGCAO PROFISSIONAL, I.P.

Itinerario

Cozinha

2. Confeccao de ementas tradicionais portuguesas

Objectivos

= Confeccionar com base em receituarios e empratar entradas, caldos, sopas, pratos de cozinha regionais e
sobremesas.

Saida Profissional
Cozinheiro/a

= Articular com o servico de mesa, satisfazendo os pedidos de refeicao e resolvendo os problemas decorrentes das
reclamagdes, utilizando a lingua materna e lingua estrangeira, designadamente o francés e o inglés.

Subunidades de Formacao

N.°/ Designacao / Conteudos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
2.1. Confeccéo e Confeccédo de entradas / acepipes regionais
apresentacéao de + Patriménio gastronémico
75 horas | entradas, caldos, sopas - Tipologias gastronémicas portuguesa e mediterranica

e cremes regionais

Confeccionar e
apresentar
entradas/acepipes
regionais

- Culturas alimentares e sua relagdo com caracteristicas das regides,
tradicdes e religides

- Evolugéao dos receituarios

- Valores nutricionais e dietéticos dos alimentos

- Alimentac&o racional e saudavel

- Constituintes, proporgdes e capitagdes de uma ragao alimentar
correcta

Alimentos mais usualmente utilizados na preparagéo de entradas

- Massas, arrozes, batatas, legumes, hortaligas (etc.)

Entradas/acepipes da cozinha regional portuguesa praticados em

restauracéo e a sua adequacéo aos tipos de refeicdes e de eventos

- lguarias do Minho

- lguarias de Tras-os-Montes

- lguarias das Beiras

- lguarias da Estremadura

- lguarias do Alentejo

- lguarias do Algarve

- lguarias da Madeira

- lguarias dos Acores

Tecnologia das matérias-primas, dos equipamentos e utensilios

- Identificagdo e composicao das diferentes massas basicas de
cozinha - areada, folhada, crepes e massas para fritar

- Fungao, utilizagdo armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de

entradas e acepipes, a tipologia de utilizacdo e ao estabelecido nas

instrugdes técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccao e preparacao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparacdo, doseamento, capitagcdes e pesagens das
matérias-primas e outros ingredientes

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo de confecgao, relativamente a composic¢ao,
dose de ingredientes, consisténcia do creme ou caldo, tempos,
temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoracgéo

- Regras de empratamento e apresentagao

Técnicas de conservagao

Articulagdo com o servigo de mesa

Boas praticas de higiene e seguranga

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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X 4
A5 INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAO PROFISSIONAL, I.P.

Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteudos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
2.1. Confeccéo e Confecgao de sopas, cremes e caldos regionais
apresentacao de Tipos de sopas, cremes e caldos da cozinha regional portuguesa
entradas, caldos, sopas praticados em restauragao e a sua adequacgao aos tipos de refeigbes e
e cremes regionais de eventos
Iguarias do Minho
Confeccionar e - lguarias de Tras-os-Montes
apresentar sopas, cremes - lguarias das Beiras
e caldos regionais - lguarias da Estremadura
- lguarias do Alentejo
- lguarias do Algarve
- lguarias da Madeira
- lguarias dos Acgores
Tecnologia dos equipamentos e utensilios
- Funcao, utilizagdo armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios
Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de
sopas, a tipologia de utilizacao e ao estabelecido nas instru¢des técnicas
- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas
- Seleccao e preparacao dos equipamentos e utensilios
- Selecgao, preparagdo e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes
- Preparagao e doseamento das matérias-primas, capitagdes,
quantidades de ingredientes, proporgdes, pesagens
- Processo de confecgéo
- Controlo do processo relativamente a composig¢édo, dose de
ingredientes, consisténcia do creme ou caldo, tempos, temperaturas,
textura e sabor
- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragéo
Técnicas de conservagao
Articulagdo com o servigo de mesa
Boas praticas de higiene e seguranca
2.2. Confeccéo e Confecgao de pratos regionais de peixe e marisco
apresentacdo de pratos Tipos de pratos regionais de peixe e marisco e a sua adequagao aos
75 horas | de cozinharegionais tipos de refeigcdes e de eventos

Confeccionar e
apresentar pratos tipicos
regionais de peixe e
marisco

- lguarias do Minho

- lguarias de Tras-os-Montes

- lguarias das Beiras

- lguarias da Estremadura

- lguarias do Alentejo

- lguarias do Algarve

- lguarias da Madeira
Iguarias dos Agores

Tecnologla das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de peixe - fresco, seco, congelado, para cozer, grelhar, assar,
fritar

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

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

- A época dos moluscos

- Espécies frescas e congeladas

- Caracteristicas reveladoras do estado de conservagao

- Condimentos utilizados
Outros ingredientes

Leltura e descodificacao de receitas, fichas técnicas

Seleccao dos equipamentos e utensilios

REFERENCIAL DE FORMAGAO

Saida Profissional: Cozinheiro/a * Nivel 2
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A5 INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAO PROFISSIONAL, I.P.

Subunidades de Formacgéao

N.o/ Designacéo / Conteudos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos

2.2. Confeccéo e Confecgao de pratos regionais de peixe e marisco
apresentacdo de pratos Selecgdo das matérias-primas e outros ingredientes
de cozinharegionais - Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes
- Os pontos criticos
Confeccionar e +  Técnicas de preparagao
apresentar pratos tipicos - Alavagem do peixe e/ou marisco
regionais de peixe e - A preparagao do peixe
marisco - O descasque do marisco, meios e processos utilizados para cada
espécie

- Arranjo de crustaceos

- O quebrar e o corte dos diferentes crustaceos

- Caracteristicas, funcionamento, armazenamento e conservagéao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

- Doseamentos, capitagées, proporgdes, pesagens

Processos de confecgdo

Controlo do processo, ao nivel da composi¢ao, dose de ingredientes,

tempos, temperaturas, textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

Técnicas de conservagao

Articulagéo com o servigo de mesa

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccionar e Confecgao de pratos regionais de carne
apresentar pratos Tipos de pratos regionais de carne mais comummente praticados em
regionais de carne restauragéo e a sua adequagéao aos tipos de refeicdes

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Enchidos para cozer - natureza, tipos e regides

- Condimentos

- Outros ingredientes

- Caracteristicas, funcionamento, armazenamento e conservagéo dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Leitura e descodificagédo de receitas, fichas técnicas

Selecgéo dos equipamentos e utensilios

Selecgdo das matérias-primas, preparados industriais e outros

ingredientes

Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Os pontos criticos

Técnicas de preparagao

- Limpeza das carnes

- Cortes e outras operagdes de preparacéo das carnes

- Doseamentos, capitagdes e pesagens

- Preparacao de outros ingredientes

Processo de confecgao

Controlo do processo, ao nivel da composig¢éo, dose de ingredientes,

tempos, temperaturas, textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Guarnigdes

Acondicionamento e decoracgéo

- Regras de empratamento

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

Articulagdo com o servigo de mesa
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Subunidades de Formacgéao

N.o/
Duracgéao

Designacéao /
Objectivos Especificos

Conteldos programaticos

2.3.

50 horas

Confeccgéo e
apresentacédo de
sobremesas regionais

Confeccionar sobremesas
de fruta, compotas e
geleias regionais

Confecgao de sobremesas regionais

Principais variedades de sobremesas de fruta da cozinha regional

portuguesa, praticados em restauracéo e a sua adequacéo aos tipos de

refeicbes e de eventos

- Sobremesas de fruta

- Compotas e geleias

- Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia dos equipamentos, utensilios e matérias-primas

- Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

- O estado de maturacgéo das frutas

- Oxidagéao das frutas

- O uso de frutos em culinaria

- Uso de bebidas e outros ingredientes

- Condimentos

- Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

Seleccao dos equipamentos e utensilios

Seleccao das matérias-primas, preparados industriais e outros

ingredientes

Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

Técnicas de preparagao, doseamentos, capitagdes, pesagens

- Preparacao de frutas frescas, secas, pastosas, aquosas

- Descasque e corte da fruta

Processo de confecgéo (por exemplo ponto pérola e claras em castelo)

Controlo do processo, ao nivel da composi¢ao, dose de ingredientes,

tempos, temperaturas, textura e sabor

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

Articulagdo com o servigo de mesa

2.4.

25 horas

Articulacdo da
actividade da cozinha e
pastelaria com o servigo
de mesaregular

Colaborar na articulagao
da actividade da cozinha
e pastelaria com o servico
de mesa regular

Articulacéo da actividade da cozinha e pastelaria com o servi¢o de
mesa regular
- Servigo regular
- Pequeno-almogo
- Almoco ou jantar
Preparagéo/confeccéo de iguarias
- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes
- Técnicas de preparagao/confecgao
- Empratamento e decoragao
- Controlo de qualidade dos produtos finais
Preparagéo e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos
regulares de mesa
- A articulagao entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa
- A organizagdo do servigo e a distribuicdo de tarefas
- A programagédo da saida das iguarias
- Distribuigdo das iguarias
- O controlo do tempo e das temperaturas de exposi¢ao
Boas praticas de higiene e seguranga
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
2.5. Confecgédo de ementas Lingua francesa — confeccéo de ementas tradicionais portuguesas
tradicionais Técnicas de comunicacao aplicadas a actividade profissional
50 horas | portuguesas em lingua - Vocabulério técnico especifico a profissdo

francesa e em lingua
inglesa

Utilizar a lingua francesa
e lingua inglesa na
comunicagao aplicada a
actividade profissional, a
nivel elementar

- Expresséo oral no contexto social e profissional

Lingua inglesa — confeccdo de ementas tradicionais portuguesas *
Técnicas de comunicagao aplicadas a actividade profissional
- Vocabulario técnico especifico a profissdo
- Expresséo oral no contexto social e profissional

* A lingua inglesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Itinerario

Cozinha

3. Confeccado de ementas internacionais

Objectivos

Saida Profissional
Cozinheiro/a

= Confeccionar com base em receituarios e empratar entradas, caldos, sopas, cremes, guarnigdes, pratos de cozinha
internacionais, sobremesas de fruta e produtos de pastelaria.

= Articular com o servico de mesa e colaborar em servigos especiais, satisfazendo os pedidos de refeicdo e
resolvendo os problemas decorrentes das reclamacgdes, utilizando a lingua materna e lingua estrangeira,

designadamente o francés e o inglés.

Subunidades de Formacéao

N.©/ Designac&o / Conteudos programéaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
3.1. Confeccéo e Confeccédo de entradas / acepipes internacionais
apresentacao de - Patriménio gastrondmico e dietética
75 horas | entradas, caldos, sopas, - Tipologias gastronémicas

cremes e guarnicdes
internacionais

Confeccionar e
apresentar de
entradas/acepipes
internacionais

- Culturas alimentares e sua relagdo com caracteristicas dos paises,
regibes, tradigdes e religides

- Evolugéao dos receituarios

- Valores nutricionais e dietéticos dos alimentos

- Alimentagao racional e saudavel

- Constituintes, proporgdes e capitagdes dos alimentos

Entradas / acepipes da cozinha internacional praticados em restauragao

e a sua adequagao aos tipos de refeicdes e de eventos

- lguarias da Europa - Franga, ltalia, Espanha, Gra-Bretanha, Grécia,
Alemanha

- lguarias da Asia - Japao, China, Tailandia, Indonésia, Vietname,
Malasia, Coreias

- lguarias dos paises luséfonos - Angola, Mogambique, Cabo Verde,
Guiné-Bissau, Sdo Tomé e Principe, Brasil

- lguarias da América do Sul e Central - Argentina, México, Cuba

- lguarias da América do Norte - Estados Unidos da América, Canada

- Outras

Tecnologia das matérias-primas, dos equipamentos e utensilios

- Alimentos mais usualmente utilizados na preparagao de entradas -
massas, arrozes, batatas, legumes, hortalicas etc.

- Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgao estabelecidos nas instrugdes

técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparagao e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes

- Doseamento das matérias-primas, capitagdes, quantidades de
ingredientes, proporgdes, pesagens

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo de confecgao, relativamente a composicao,
dose de ingredientes, consisténcia do creme ou caldo, tempos,
temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragao

- Regras de empratamento

- Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranca

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designac&o / Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
3.1. Confeccao e Confecgao de sopas, cremes, caldos e consommeés internacionais

apresentacédo de
entradas, caldos, sopas,
cremes e guarnigcoes
internacionais

Confeccionar e
apresentar sopas,
cremes, caldos e
consommeés
internacionais

Tipos de sopas, cremes, caldos e consommés da cozinha internacional e

a sua adequacao aos tipos de refeicbes e de eventos

Iguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias dos paises luséfonos

- lguarias da América do Sul e Central

- lguarias da América do Norte

- Outras

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgao estabelecidos nas instrugdes

técnicas
Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao, preparagao e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes

- Doseamento das matérias-primas, capitagdes, quantidades de
ingredientes, proporgdes, pesagens

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo relativamente a composic¢éo, dose de
ingredientes, consisténcia do creme ou caldo, tempos, temperaturas,
textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragao

- Regras de empratamento

- Criatividade

Técnicas de conservagéo

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccionar guarnigdes
internacionais

Confecgao de guarnigdes internacionais

Identificagdo e composicao das principais variedades de guarni¢bes e a

sua adequacdo aos tipos de refeicdes e/ou eventos

- lguarias da Europa

Iguarias da Asia

- lguarias dos paises luséfonos

- lguarias da América do Sul e Central

- lguarias da América do Norte

- Outras

Tecnologia das matérias-primas equipamentos e utensilios

- Alimentos mais usualmente utilizados na preparacéo de
acompanhamentos e guarnigdes massas, arrozes, batatas, legumes,
hortalicas

- Funcéao e utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos /
matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgio estabelecidos nas instrugdes

técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Seleccao e preparacao dos equipamentos e utensilios

- Seleccao, preparagéo e doseamento das matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes

- Doseamento das matérias-primas, capitagdes, quantidades de
ingredientes, proporgdes, pesagens

- Processo de preparagao / confecgéo

- Controlo do processo e da qualidade dos produtos finais
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L Confeccéo e Confecgao de guarnicdes internacionais
apresentacao de Acondicionamento e decoracgéo
entradas, caldos, sopas, - Regras de empratamento
cremes e guarnicdes - Criatividade
internacionais + Técnicas de conservagao
- Boas praticas de higiene e segurancga
Confeccionar guarnicdes
internacionais
3.2. Confeccéo e Confeccéo de pratos internacionais de peixe e marisco
apresentacdo de pratos | - Tipos de pratos regionais de peixe e marisco e a sua adequagéo aos
75 horas | de cozinha tipos de refeigcdes e de eventos

internacionais

Confeccionar e
apresentar pratos
internacionais de peixe e
marisco

- lguarias da Europa

- lguarias da Asia

- lguarias dos paises luséfonos

- lguarias da América do Sul e Central

- lguarias da América do Norte

- Outras

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de peixe - fresco, seco, congelado, para cozer, grelhar, assar e
fritar

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

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

- A época dos moluscos

- Espécies frescas e congeladas

- Estado de conservagao

- Condimentos utilizados

- Outros ingredientes

- Caracteristicas e funcionamento, armazenamento e conservagéo dos
equipamentos e utensilios (exemplo tesoura, espeto)

- Armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas e dos
equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgao estabelecidos nas instrugdes

técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao das matérias-primas e outros ingredientes

- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo, ao nivel da composicéo, dose de ingredientes,
tempos, temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

- Guarnigdes

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranca
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3.2 Confeccéo e Confecgao de pratos internacionais de carne
apresentacéo de pratos Tipos de pratos internacionais de carne e a sua adequagao aos tipos de
de cozinha refeicoes e de eventos
internacionais - lguarias da Europa
- lguarias da Asia
Confeccionar e - lguarias dos paises lus6fonos
apresentar pratos - lguarias da América do Sul e Central
internacionais de carne - lguarias da América do Norte
- Outras
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Tipos de carne bovinos, suinos, ovinos/caprinos, coelhos, aves,
espécies de caga, outras
- Nogbes de anatomia e sobre o desmancho e corte
- Enchidos para cozer natureza, tipos e regides
- Condimentos
- Outros ingredientes
- Caracteristicas, funcionamento, armazenamento e conservagéo dos
produtos / matérias-primas e dos equipamentos e utensilios
Técnicas de preparacao e confecgéo estabelecidos nas instrugées
técnicas
Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas
- Selecgao dos equipamentos e utensilios
- Selecgao das matérias-primas, preparados industriais e outros
ingredientes
- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes
- Técnicas de preparagéo, doseamentos, capitagbes, proporgoes,
pesagens
- Processo de confecgéo
- Controlo do processo, ao nivel da composigéo, dose de ingredientes,
tempos, temperaturas, textura e sabor
- Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e decoragao
- Regras de empratamento
- Guarnigoes
Técnicas de conservagao
Boas praticas de higiene e seguranga
3.3. Confeccédo e Confecgao de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais
apresentacéao de Principais variedades de compotas, geleias e sobremesas de fruta
50 horas | sobremesas internacional e a sua adequagéo aos tipos de refei¢cbes e de eventos

internacionais

Confeccionar compotas,
geleias e sobremesas de
fruta internacionais

- Preparacgbes de fruta ao natural

- Saladas

- Confecgao de fruta assada, cozida, aquosa, outras

- Compotas e geleias

Tecnologla dos equipamentos, utensilios e matérias-primas
Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

- O estado de maturagdo das frutas

- Oxidagao das frutas

- O uso de frutos em culinaria

- Uso de bebidas e outros ingredientes

- Condimentos

- Funcéao e utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos /
matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgio estabelecidos nas instrugdes

técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas
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.8 Confeccéo e Confeccéo de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais

apresentacao de
sobremesas
internacionais

Confeccionar compotas,
geleias e sobremesas de
fruta internacionais

- Seleccao dos equipamentos e utensilios

- Seleccao das matérias-primas, preparados industriais e outros
ingredientes

- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Técnicas de preparagdo, doseamentos, capitagdes, proporgoes,
pesagens

- Processo de confecgéo

- Controlo do processo, ao nivel da composigéo, dose de ingredientes,
tempos, temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoragéo

- Regras de empratamento

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccionar produtos de
pastelaria e sobremesas
internacionais

Confecg:ao de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais
Tipos de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais e a sua
adequacéo aos tipos de refeicdes e de eventos
- Tipos doces frios
- Tipos de cobertura
Tecnologia dos equipamentos, utensilios e matérias-primas
- Ingredientes e condimentos
- Caracteristicas e funcionamento dos equipamentos e utensilios
- Fungao e utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos
produtos/matérias-primas e dos equipamentos e utensilios

Técnicas de preparagao e confecgao estabelecidos nas instrugdes

técnicas

- Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas

- Selecgao dos equipamentos e utensilios

- Selecgao das matérias-primas, preparados industriais e outros
ingredientes

- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

- Técnicas de preparagéo, doseamentos, capitagdes, proporgdes,
pesagens

- Processo de confecgéo

- Fondant, glacée e merengue

- Controlo do processo, ao nivel da composigéo, dose de ingredientes,
tempos, temperaturas, textura e sabor

- Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e decoracgéo

- Regras de empratamento

- Molhos

- Guarnigdes

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga
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3.4. Articulacdo da Articulacdo da actividade da cozinha e pastelaria com o servico de
actividade da cozinhae | mesa, regular e especial
25 horas | pastelaria com o servigo Principais tipos de servigo especial
de mesa, regular e - Buffet
especial - Self-service
- Banquete
Colaborar na articulagéo - Room-service
da actividade da cozinha Servigo regular
e pastelaria com o servigo - Pequeno-almogo
de mesa, regular e - Almoco ou jantar
especial Preparagéo/confeccéo de iguarias
- Controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes
- Técnicas de preparagao/confecgao
- Empratamento e decoragao
- Controlo de qualidade dos produtos finais
Preparacéo e desenvolvimento do servi¢o de iguarias nos servigos
regulares e especiais de mesa
A organizagao dos espacos
- A articulagéo estreita entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa
- A organizagdo do servigo e a distribuicdo de tarefas
- Preparagao e decoragéo dos espagos
- A cronogramagéao da saida das iguarias
- Distribuicao das iguarias
- O controlo do tempo e das temperaturas de exposigédo
- O apoio ao servigo, , em fungao do tipo de evento
- A conservagao dos alimentos
Boas praticas de higiene e seguranga
3.5. Confeccéo de ementas Lingua francesa — confeccdo de ementas internacionais
internacionais em Técnicas de comunicagao aplicadas em situagao profissional
50 horas | lingua francesa e em - Vocabulario geral e técnico especifico ao sector e a profissdo

lingua inglesa

Utilizar a lingua francesa
e lingua inglesa na
comunicagéo, em
situagao profissional

Expresséao oral no contexto social e profissional

Linguainglesa — confecgdo de ementas internacionais *
+ Técnicas de comunicagao aplicadas em situagao profissional

Vocabulario geral e técnico especifico ao sector e a profissao
Expressao oral no contexto social e profissional

* A lingua inglesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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