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1. Organizacao do Referencial de Formacao

Formagcao para a Inclusao

Formacgao para a Integracao

Cédigo UFCD Horas
6369PCDI Portefélio 25
6370PCDI Balanco de competéncias/Plano individual de formacao 50
6371PCDI Igualdade de oportunidades 25
6372PCDI Procura ativa de emprego 50
6373PCDI Legislagao laboral 25
6374PCDI Empreendedorismo 25

Formacgdo de Base

Areas De Competéncias Chave Horas
Cidadania e Empregabilidade 150
Linguagem e Comunicacgao 150
Matematica para a Vida 150

Tecnologias da Informagdao e Comunicacao 150
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Cédigo ? N° UFCD obrigatérias Horas
3296APCDI 1 Higiene e Seguranca Alimentar 25
3297APCDI 2 gtﬁig?pﬁﬁg (Hazard Analysis and Critical 25
6389PCDI 3 Conceitos de salde e fatores de risco 50
3299APCDI 4 Organizagao e gestao da cozinha 25
sasvpcpl 5 Lmeemaeneniacio dos cqupamentos 7s
3300APCDI 6 Preparacao e conservagao de vegetais 100
3301APCDI 7 Preparacao e conservagao de peixe e marisco 50
3302APCDI 8 Preparacao e conservacao de carnes, aves e cacga 50
3303APCDI 9 S;):Sfiﬁqén?]édse sopas, cremes e caldos e 100
3304APCDI 10 Confegdo de saladas 50
3305APCDI 11 ggr:;ezgiénclfl:e fundos, molhos e pratos principais 100
6391PCDI 12 Confecao de guarnicbes 100
3306APCDI 13 Confecao de sobremesas 100
3315APCDI 14 Nutricdo e dietética 25
3309APCDI 15 Confegao de entradas/acepipes regionais 100
3310APCDI 16 Confegdo de sopas, cremes e caldos regionais 100
3311APCDI 17 Confegdo de pratos regionais de peixe e marisco 50
3312APCDI 18 Confecdo de pratos regionais de carne 100
3313APCDI 19 Confecao de sobremesas regionais 100
3314APCDI 20 Qgiﬁézgéégilaartividade de cozinha com o servigo 25
3317APCDI 21 Confecao de entradas/acepipes internacionais 25
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6695
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6696
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6697
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6698
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6699
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6700
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6701
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6702
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Formagao Tecnoldgica

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas

3318APCDI 22 Confega_o de_sopas, cremes, caldos e consommeés 25
internacionais

3319APCDI 23 Confegdo de guarnigdes internacionais 25
3320APCDI 24 Confegao de pratos internacionais de peixe e 25
marisco
3321APCDI 25 Confecao de pratos internacionais de carne 25
3322APCDI 26 Confe_gao de c_:omp_otas, geleias e sobremesas de 25
fruta internacionais
3323APCDI 27 Confegao de -produto_s de.pastelaria e 25
sobremesas internacionais
3324APCDI 28 Articulacao da gtividade de cozinha com o servico 25
de mesa especial
3307APCDI 29 Lingua francesa na cozinha - vocabulario técnico 25
3298APCDI 30 Gestao da qualidade 25
Total da carga horaria 1600
Formagdao em Contexto de Trabalho Horas
1200

1 0s codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacgao.

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

2.1. Formagao para a Integragao

4126
REFERENCIAL DE FORMAGAO - PCDI | Cozinheiro/a - Nivel 2 | 02/05/2023


https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6703
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6704
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6705
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6706
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6707
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6708
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6709
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/11616
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/6710

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

CQ:i ANQQEP

6369PCDI Portefélio 25 horas
Objetivos 1. Estruturar o dossié/portefdlio.
Conteudos
1. Aspectos graficos de escrita e de organizacgdo
2. Coeréncia das experiéncias de aprendizagem relevantes
3. Adequacgdo e fundamentagdo
4. Natureza pessoal, problematizagdo, abrangéncia e profundidade
5. Objectivos adequados ao projecto
Balango de competéncias/Plano individual de
6370PCDI = P / 50 horas
formacao
1. Reconhecer as singularidades das pessoas.
Objetivos 2. Reconhecer as necessidades/interesses/expectativas pessoais.
3. Identificar o perfil de competéncias.
Conteldos
1. Singularidades pessoais
2. Projecto de vida individual
3. Diversos estilos de aprendizagem
4. Necessidades/interesses/expectativas pessoais
5. O equilibrio entre o balango de competéncias construido, avaliado e/ou as evidéncias observadas
6. Perfil de competéncias
7. A formacgdo centrada na pessoa
8. Valorizagdo de pontos fortes
9. Estratégias, recursos e tempos
10. A reflexdo sobre as praticas de formacao
6371PCDI Igualdade de oportunidades 25 horas
1. Identificar diferentes formas de desigualdade.
Objetivos 2. Reconhecer as influéncias associadas as diversidades culturais, étnicas e religiosas.

3. Identificar diferentes formas de discriminagao pessoal, social e profissional.
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Conteldos

1.

Desigualdade do género

1.1. Fendmenos de violéncia em funcdo do género (masculino/feminino)
1.2. CondigGes laborais face ao género

1.3. O masculino e o papel simbdlico da linguagem

1.4. Assimetrias em fungdo do género na comunicagao

2. Culturas, etnias e religides
2.1. Diversidade como uma riqueza
2.2. Influéncias das diferentes culturas, etnias e religides para a vida de um pais
2.3. Aimportancia das relagdes de interdependéncia num quadro de diversidade
3. Comportamentos discriminatdrios
3.1. Situagles de discriminagdo ou abuso
3.2. Situagdes de desigualdade
3.3. Impactos na vida pessoal, social e profissional
3.4. Igualdade de oportunidades numa democracia paritaria
3.5. Igualdades de oportunidades na deficiéncia
6372PCDI Procura ativa de emprego 50 horas
1. Reconhecer os fatores relevantes para a procura de emprego.
Objetivos 2. Identificar as oportunidades de emprego.
3. Elaborar um curriculo.
Conteudos
1. A procura de emprego
1.1. O interesse, a motivagdo e a satisfagdo pessoal
1.2. Aformacgdo e as competéncias alcancadas
1.3. Profissdes especificas e polivaléncias profissionais
1.4. Os pontos fortes e os pontos fracos
1.5. Modelos e tipos de emprego
2. Oportunidades de emprego
2.1. Recursos locais - centros de emprego, GIP (Gabinetes de Insergao Profissional), centros de recursos
especializados, agéncias privadas de colocagdo, empresas de trabalho temporario, bolsa de emprego online,
Juntas de Freguesia, espagos comerciais
2.2. Redes relacionais (familiares, amigos, vizinhos, pessoas conhecidas)
2.3. Imprensa escrita, suporte eletréonico, anuncios publicitarios, outros
3. Elaboracgdo de curriculo

3.1. Carta de apresentacgao
3.2. Identificacdo

3.3. Formagdo académica
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3.4. Formacao profissional
3.5. Experiéncia profissional

3.6. Actividades extras profissionais

6373PCDI Legislagao laboral 25 horas
Objetivos 1. Identificar os direitos e deveres laborais.
Conteudos

1. Legislagdo e normas na area de trabalho
1.1. Caracterizagdo da legislagdo da atividade profissional
1.2. Condigdes de trabalho
1.3. Assiduidade, férias e feriados
1.4. Direitos e deveres dos trabalhadores
1.5. Direitos e deveres dos empregadores

2. Regulamentos internos na empresa

6374PCDI Empreendedorismo 25 horas

1. Identificar as caracteristicas do ao empreendedorismo.
Objetivos
2. Reconhecer os procedimentos de estimulo ao empreendedorismo.

Conteldos

1. Caracteristicas do empreendedorismo
1.1. Optimismo, iniciativa e criatividade
1.2. Conhecimento e inovagdo
1.3. Relacionamento interpessoal
1.4. Capacidade de lideranga
1.5. Capacidade de organizagdao

2. Suportes ao empreendedorismo
2.1. Estratégias de intervencdo

2.2. Resisténcia ao fracasso

3.2. Formagao de Base

A componente da formacgdo de base deve ser operacionalizada em fingdo do “Guia metodoldgico para o
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acesso das pessoascom deficiéncias e ncapacidades ao processo de reconhecimento, validagio e certificagdo
de competéncias — nivel basico”

2.3. Formagao Tecnoldgica

3296APCDI Higiene e Seguranga Alimentar 25 horas

1. Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos adequados para as boas praticas

Objetivos de higiene na produgdo/confecdo dos alimentos.

Conteldos
Nogbes basicas de microbiologia

Nogdes de higiene

1.
2
3. Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios
4. Nogdes de limpeza e desinfecgdo

5

. Introducgdo a aplicacdo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

3297APCDI . 25 horas
Points)
1. Colaborar no desenvolvimento de boas praticas num sistema preventivo de seguranga
Objetivos alimentar, através da analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos do
processo.
Conteldos

1. Garantia da Seguranga Alimentar (HACCP)
1.1. Introducgdo
1.2. Principios e conceitos
1.3. Terminologia
1.4. Regulamentagao

1.5. Procedimentos

6389PCDI Conceitos de salide e fatores de risco 50 horas

1. Reconhecer os principios fundamentais da Saude e identificar os fatores de risco no

Objetivos servigo.
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Conteldos
1. Saude vs Doenga
2. NogGes basicas sobre agentes patogénicos
2.1. Desenvolvimento dos agentes patogénicos em diferentes meios
3. Agentes nocivos a salde

3.1. Consequéncias da ndo aplicagdo das regras de higiene e prevencgao

3299APCDI Organizacao e gestao da cozinha 25 horas

1. Participar no planeamento da produgédo, na organizagdo das matérias-primas,

Objetivos produtos e utensilios inerentes a cozinha com vista a atividade diaria.

Conteudos
1. Organizagdo de uma cozinha
1.1. Tipologia de servigos
1.2. Instalagdes, equipamentos e utensilios
1.3. Hierarquia profissional
1.4. Equipa de trabalho
1.5. Indumentaria utilizada no servico de cozinha
1.6. Terminologia utilizada em cozinha
2. Tecnologia dos equipamentos e utensilios

2.1. Caracteristicas, fungdes e manutengdo dos equipamentos utilizados (fogbes, fornos, grelhadores,
convectores, microondas, cdmaras de vacuo)

2.2. Caracteristicas, fungdes e manutengdo dos equipamentos de frio (frigorificos, cmaras de refrigeragdo e
de conservagdo de congelacdo, congelacdo rapida, caixas térmicas e células de arrefecimento rapido)

2.3. Caracteristicas, fungdes e manutengdo dos utensilios (bateria da cozinha)

3. Boas praticas de higiene e seguranga

Limpez higienizaga ipament
6390PCDI . pe aﬂe gie acao dNOS equipamentos e 75 horas
instalagoes de restauracao
Objetivos 1. Proceder a limpeza e higienizagao dos espagos, utensilios e equipamentos.

Conteudos

1. Produtos de limpeza, suas caracteristicas, finalidades e métodos de aplicagdo

1.1. Composigdo, diluicdo e aplicagao
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1.2. Biodegradabilidade

1.3. Arrumacdo, rotulagem e manuseamento dos produtos
1.4. Precaugdes na sua utilizagdo, aplicagdo e conservagao
Métodos e técnicas de execugdo dos trabalhos de limpeza
2.1. Balcdes e bancadas

2.2. Paredes

2.3. Chao

2.4. Utensilios e equipamentos

Cuidar da loica

3.1. Lavagem manual ou na maquina

3.2. Técnicas de limpeza

3.3. Arrumacgao

3300APCDI Preparacao e conservacao de vegetais 100 horas

Objetivos 1. Preparar, acondicionar e conservar vegetais, sob supervisdo.

Conteldos

1.

Tecnologia das matérias-primas

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

1.2, Utilizagdes - saladas, sopas, guarnigdes e decoragdo

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

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

2.2. Manuseamento de utensilios e material culinario

2.3. Selecgdo, limpeza, lavagem e corte dos vegetais

Acondicionamento e conservagao de vegetais

3.1. Principais técnicas e sua adequagédo (vacuo, refrigeragdo, congelagdo rapida cook-chill e cook-freeze)

Boas praticas de higiene e seguranca

3301APCDI Preparacao e conservacao de peixe e marisco 50 horas

Objetivos 1. Preparar e conservar peixe e marisco, sob supervisdo.

Conteudos

1.

Tecnologia das matérias-primas

1.1. Principais variedades de peixes e mariscos peixes de mar, de rio, mariscos bivalves, crustaceos e
moluscos

10/26
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2. Técnicas de preparagdo adequadas as variedades de peixes e mariscos, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido na instrugdo técnica

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

2.2. Selecgdo dos peixes e mariscos

2.3. Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos
2.4. Verificagdo do estado de conservagdo dos peixes e mariscos

2.5. OperagOes de preparagdao adequadas, tais como: lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, descabegar,
despinhar

2.6. Divisdo em porgées de determinados peixes e mariscos: postas, filetes, medalhGes, supremos, tranches,
goujonettes e outros

3. Acondicionamento e de conservagdo de peixes e mariscos

3.1. Principais técnicas e sua adequacgdo (vacuo, refrigeragdo, congelacdo rapida cook-chill e cook-freeze)

4. Boas praticas de higiene e seguranga

3302APCDI Preparacao e conservacao de carnes, aves e caca 50 horas
Objetivos 1. Preparar, acondicionar e conservar carnes, aves e pegas de caga, sob supervisao.
Conteldos

1. Principais espécies e variedades de carnes utilizados na cozinha
1.1. Espécie - bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criacdo, caca de pelo e caca de penas
1.1.1. Raga/origem
1.1.2. Apresentacgdo inicial - carcaga, quartos, pega
1.1.3. Regido anatémica - lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas e outros

1.2. Técnicas de preparacao adequadas as variedades de carnes, a tipologia de utilizacdo e ao estabelecido na
instrugdo técnica

1.2.1. Verificagdo/avaliagdo do estado de frescura, de conservagdo e qualidade

1.2.2. Operacgbes de preparacao adequadas as carnes: chamuscar, lavar, limpar, desmanchar, cortar,
desossar e picar

1.2.3. OperagOes de prepragao de aves e caga: chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar e rechear
1.3. Acondicionamento e conservacao de carnes, aves e caga
1.3.1. Principais técnicas e sua adequacdo (vacuo, refrigeracdo, congelacdo rapida cook-chill e cook-freeze)

1.4. Boas praticas de higiene e seguranca

3303APCDI Confecdo de sopas, cremes e caldos e consommés 100 horas
Objetivos 1. Confeccionar, sob supervisao, sopas, cremes, caldos e consommés.
Conteudos

1. Identificagdo e composicdo dos diversos tipos de sopas, cremes, caldos e consommés praticados em restauragdo
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e a sua adequacao aos tipos de refeigbes e de eventos
1.1. Creme de legumes

1.2. Sopa Gloria

1.3. Sopa de legumes a camponesa

1.4. Outras

2. Técnicas de preparacdo e confecdo adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizacdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

2.1. Leitura e descodificagdo de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
2.2. Seleccdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
2.3. Selecgdo, preparagao, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
2.4. Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugSes directas
2.5. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
3. Acondicionamento, decoragdo e conservacdo, seguindo instrugdes directas

4. Boas praticas de higiene e segurancga

3304APCDI Confecao de saladas 50 horas
Objetivos 1. Confeccionar saladas.
Conteudos

1. Identificagdo e composicdo das principais variedades de saladas praticadas em restauragdo e a sua adequacao
nos varios tipos de refeigbes

1.1. Saladas simples
1.2. Saladas compostas

2. Técnicas de preparagdo e confegdo adequados aos diversos tipos de saladas, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

2.1. Leitura e descodificagdo de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas.
2.2. Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
2.3. Selecgdo, preparacdao, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
2.4. Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugSes directas
2.5. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
3. Acondicionamento, decoragdo e conservagao, seguindo instrugdes directas

4. Boas praticas de higiene e seguranca

Confecao de fundos, molhos e pratos principais de
3305APCDI ires v P princip 100 horas
cozinha
Objetivos 1. Confeccionar, sob supervisdao, fundos, molhos e os pratos principais de cozinha.
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Conteldos

1.

Processos basicos de preparacdo culinaria dos produtos alimentares e os mais aplicaveis a cada tipo de
alimento

1.1. Tipos de cozedura: concentragdao, expansdo e mista

1.2. Assar no forno

1.3. Grelhar na chapa

1.4. Estufar

1.5. Gratinar

1.6. Saltear

1.7. Fritar em azeite, em dleo, em gordura animal e vegetal
1.8. Outros

Identificagdo e composicao dos diferentes molhos base e derivados composicdo e utilizagdes
2.1. Caldos de carne/aves, de peixe, de legumes, de crustaceos
2.2. Embamata

2.3. Molhos de base aveludados de carne, aves e peixe

2.4. Molho de tomate

2.5. Molho americano

2.6. Molho bechamel e derivados

2.7. Molho vinagrete e derivados

2.8. Molho maionese e derivados

2.9. Molho holandés e derivados

2.10. Molho bearnés e derivados

2.11. Sucos

2.12. Outros

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

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

Técnicas de preparacdo e confecdao dos fundos, molhos e dos pratos principais de cozinha, a tipologia de
utilizagdo e ao estabelecido nas instrugées técnicas

5.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
5.2. Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrucGes directas

5.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugdes directas

5.4. Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingregredientes, seguindo instrugées directas

5.5. Cuidados de prepragdao e confegdao, respeitando as composigdes e as quantidades de doses individuais
predeterminadas, seguindo instrugées directas

5.6. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas

Acondicionamento, decoragdo e conservagdo, seguindo instrugdes directas

6.1. Importdncia da estética na sua apresentacao

6.2. Decoragdo em pratos

6.3. Decoragdo em travessas

Boas praticas de higiene e seguranga

6391PCDI Confecao de guarnicoes 100 horas
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Objetivos 1. Confeccionar e apresentar guarnigdes, sob supervisdo.

Conteudos

1. Identificagdo e composicdo das principais variedades de guarnigdes praticadas em restauracdo e a sua
adequacdo nos varios tipos de refeigbes

1.1. Massas
1.2. Arrozes
1.3. Batatas
1.4. Legumes
1.5. Hortaligas
1.6. Outros

2. Técnicas de preparagdo e confegdo adequados as diversas guarnigées, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

2.1. Leitura e descodificacdo de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
2.2. Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

2.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugGes directas

2.4. Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugSes directas

2.5. Cuidados de preparagao e confegdo, respeitando as composigdes e as quantidades de doses individuais
predeterminadas, seguindo instrugées directas

2.6. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
3. Acondicionamento, decoragdo e conservagao, seguindo instrugdes directas

4. Boas praticas de higiene e seguranca

3306APCDI Confecao de sobremesas 100 horas
Objetivos 1. Confeccionar sobremesas, sob supervisdo.
Conteldos

1. Identificagdo e composicdo das principais variedades de sobremesas em restauracdao e a sua adequagdo nos
varios tipos de refeigdes

1.1. Sobremesas de fruta
1.2. Compotas e geleias
1.3. Queijos
1.4. Produtos de pastelaria e outras sobremesas
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas
2.2. O estado de maturagdo das frutas
2.3. Oxidacgao das frutas

2.4. Tipos de queijos
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3. Técnicas de preparagdao e confegdo respeitando as respetivas composigdes e as quantidades de produto final
pré-determinadas

3.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

3.3. Seleccdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugdes directas

3.4. Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugdes directas
3.5. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento, decoragdao e conservagdo, seguindo instrugdes directas

5. Boas praticas de higiene e seguranga

3315APCDI Nutricdo e dietética 25 horas

1. Reconhecer os principios da nutricdo e alimentagdo.
Objetivos 2. Classificar os constituintes alimentares.

3. Colaborar na classificacdo dos diferentes tipos de dieta e na elaboragdo de ementas.

Conteldos

1. Nutricdo e alimentacgdo

1.1. Conceitos de nutricdo e alimentacgao
1.2. Principais fungbes da alimentagdo
Constituintes alimentares

Nocdes basicas de metabolismo

Roda dos alimentos/piramide alimentar

v » W N

Alimentagdo equilibrada

5.1. Regras para uma alimentacdo saudavel
5.2. Principais erros alimentares

5.3. Necessidades didrias de nutrientes

5.4. Alimentagdo racional

5.5. Regras para a elaboracdo de ementas
6. Tipos de dietas

7. Alimentacgdo da crianga

8. Alimentagdo do idoso

3309APCDI Confecao de entradas/acepipes regionais 100 horas

Objetivos 1. Confeccionar e apresentar entradas/acepipes regionais, sob supervisdo.
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Conteudos
1. Entradas/acepipes: caracteristicas das regides, tradigbes e religides
2. Alimentos mais usualmente utilizados na preparacao de entradas
2.1. Massas, arrozes, batatas, legumes, hortalicas (etc.)
3. Entradas/acepipes da cozinha regional portuguesa praticados em restauragdo e a sua adequacgao aos tipos de
refeicdes e de eventos
3.1. Iguarias do Minho
3.2. Iguarias de Tras-os-Montes
3.3. Iguarias das Beiras
3.4. Iguarias da Estremadura
3.5. Iguarias do Alentejo
3.6. Iguarias do Algarve
3.7. Iguarias da Madeira
3.8. Iguarias dos Agores
4. Tecnologia das matérias-primas
4.1. Identificagdo e composicdo das diferentes massas basicas utilizadas em cozinha
4.2. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservacdao dos produtos/matérias-primas
5. Técnicas de preparagdo e confecdo adequadas aos diversos tipos de entradas e acepipes, a tipologia de
utilizagdo e ao estabelecido nas instrugées técnicas
5.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
5.2. Seleccdo e preparacdao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas
5.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugGes directas
5.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
6. Acondicionamento, decoragdo e conservagdo, seguindo instrugdes directas
7. Boas praticas de higiene e seguranca
3310APCDI Confecao de sopas, cremes e caldos regionais 100 horas
Objetivos 1. Confeccionar e apresentar sopas, cremes e caldos regionais, sob supervisao.
Conteldos
1. Sopas, cremes e caldos: caracteristicas das regiGes, tradigdes e religides

2. Tipos de sopas, cremes e caldos da cozinha regional portuguesa praticados em restauragdo e a sua adequacgdo

aos tipos de refeicies e de eventos
2.1. Iguarias do Minho

2.2. Iguarias de Tras-os-Montes
2.3. Iguarias das Beiras

2.4. Iguarias da Estremadura

2.5. Iguarias do Alentejo

2.6. Iguarias do Algarve

2.7. Iguarias da Madeira
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2.8. Iguarias dos Agores
3. Tecnologia das matérias-primas
3.1. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas

4. Técnicas de preparacgdo e confecdo adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizagdo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas

4.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
4.2. Selecgdo e preparagdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas
4.3. Selecgdo, preparacdao das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
4.4. Colaboragdao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
5. Acondicionamento, decoragdo e conservagao, seguindo instrugdes directas

6. Boas praticas de higiene e segurancga

3311APCDI Confecao de pratos regionais de peixe e marisco 50 horas
Objetivos 1. Confeccionar e apresentar pratos tipicos regionais de peixe e marisco, sob supervisdo.
Conteldos

1. Pratos de peixe e marisco: caracteristicas das regides, tradigoes e religiGes
2. Tipos de pratos regionais de peixe e marisco e a sua adequacdo aos tipos de refeicdes e de eventos
2.1. Iguarias do Minho
2.2. Iguarias de Tras-os-Montes
2.3. Iguarias das Beiras
2.4. Iguarias da Estremadura
2.5. Iguarias do Alentejo
2.6. Iguarias do Algarve
2.7. Iguarias da Madeira
2.8. Iguarias dos Agores
3. Tecnologia das matérias-primas
3.1. Tipos de peixe fresco, seco, congelado, para cozer, grelhar, assar, fritar e outros
3.2. Tipos de crustaceos: lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros
3.3. Tipos de moluscos améijoas (varios tipos), mexilhdes, ostras, blzios, outros
3.4. A época dos moluscos
3.5. Fungdo, utilizagdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas

4. Técnicas de preparacgdo e confecdo adequadas aos diferentes tipos de pratos de peixe e marisco, a tipologia de
utilizagdo e ao estabelecido nas instrugées técnicas

4.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

4.2. Selecgdo e preparagdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

4.3. Seleccdo, preparacao das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugGes directas
4.4. Alavagem do peixe e/ou marisco

4.5. A preparagdo do peixe

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

4.7. Arranjo de crustaceos
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4.8. O quebrar e o corte dos diferentes crustaceos
5. Colaboragdao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugées directas
6. Acondicionamento, decoragdo e conservagdao, seguindo instrugdes directas

7. Boas praticas de higiene e segurancga

3312APCDI Confecao de pratos regionais de carne 100 horas
Objetivos 1. Confeccionar e apresentar pratos regionais de carne, sob supervisdo.
Conteldos

1. Pratos de carne: caracteristicas das regiGes, tradigdes e religidoes
2. Tipos de pratos regionais de carne e a sua adequacdo aos tipos de refeicdes e de eventos
2.1. Iguarias do Minho
2.2. Iguarias de Tras-os-Montes
2.3. Iguarias das Beiras
2.4. Iguarias da Estremadura
2.5. Iguarias do Alentejo
2.6. Iguarias do Algarve
2.7. Iguarias da Madeira
2.8. Iguarias dos Agores
3. Tecnologia das matérias-primas
3.1. Tipos de carne - bovinos, suinos, ovinos/caprinos, coelhos, aves, espécies de caga, outras
3.2. Nogdes de anatomia, desmancha e corte
3.3. Enchidos para cozer: natureza, tipos e regibes
3.4. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservacao dos produtos/matérias-primas

4. Técnicas de preparacdo e confecdo adequadas aos diferentes tipos de pratos de carne, a tipologia de utilizagdo
e ao estabelecido nas instrugdes técnicas

4.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

4.2. Selecgdo e preparagdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

4.3. Selecgdo, preparacdo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
5. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugées directas
6. Acondicionamento, decoragdo e conservagdo, seguindo instrugdes directas

7. Boas praticas de higiene e segurancga

3313APCDI Confecao de sobremesas regionais 100 horas

Objetivos 1. Confeccionar sobremesas regionais, sob supervisdo.
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Conteudos

1.

2.

3.

4.

5.
6.

Sobremesas: caracteristicas das regiGes, tradigdes e religides

Tipos de sobremesas e a sua adequacgdo aos tipos de refeigdes e de eventos
2.1. Iguarias do Minho

2.2. Iguarias de Tras-os-Montes

2.3. Iguarias das Beiras

2.4. Iguarias da Estremadura

2.5. Iguarias do Alentejo

2.6. Iguarias do Algarve

2.7. Iguarias da Madeira

2.8. Iguarias dos Agores

2.9. Sobremesas de fruta

2.10. Compotas e geleias

2.11. Queijos

2.12. Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia das matérias-primas

3.1. Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

3.2. O estado de maturagdo das frutas

3.3. Oxidacgdo das frutas

3.4. Tipos de queijos

3.5. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservacao dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagdo e confegdo adequadas aos diferentes tipos de sobremesas, a tipologia de utilizacdo e
ao estabelecido nas instrugGes técnicas

4.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
4.2. Selecgdo e preparagdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

4.3. Selecgdo, preparacdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas

4.4. Colaboragdao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento, decoragdo e conservagdo, seguindo instrugdes directas

Boas praticas de higiene e seguranca

Articulacao da atividade de cozinha com o servico de

3314APCDI
mesa regular

25 horas

Objetivos 1. Colaborar na articulagdo da atividade da cozinha com o servico de mesa regular.

Conteldos

1.

2.

Servigos regulares

1.1. Pequeno-almogo

1.2. Almogo ou jantar

Preparagao/confegdao de iguarias, seguindo instrugdes directas

2.1. Colaboracdo no controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes
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2.2. Técnicas de preparagdo/confegdo
2.3. Empratamento e decoragdo

2.4. Controlo de qualidade dos produtos finais

3. Preparagdo e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos regulares de mesa, seguindo instrugées
directas
3.1. A articulagdo entre os servicos de cozinha, pastelaria e mesa
3.2. Distribuicdo das iguarias
4. Boas praticas de higiene e seguranga
3317APCDI Confecao de entradas/acepipes internacionais 25 horas
Objetivos 1. Confeccionar e apresentar de entradas/acepipes internacionais, sob supervisdo.
Conteudos
1. Entradas/acepipes da cozinha internacional praticados em restauracdo e a sua adequacao aos tipos de
refeigdes e de eventos
1.1. Iguarias da Europa
1.2. Iguarias da Asia
1.3. Iguarias de Africa
1.4. Iguarias da América
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Alimentos mais usualmente utilizados na preparacao de entradas: massas, arrozes, batatas, legumes,
hortalicas etc.
2.2. Fungédo, utilizagdo, armazenamento e conservagdo dos produtos / matérias-primas
3. Técnicas de preparacdao e confegdo descritas nas fichas técnicas
3.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo e preparagdao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas
3.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas
3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugées directas
4.1. Regras de empratamento
4.2. Criatividade
5. Técnicas de conservagao
6. Boas praticas de higiene e seguranga

Confecdo de sopas, cremes, caldos e consommeés

. . . 25 horas
internacionais

3318APCDI

1. Confeccionar e apresentar sopas, cremes, caldos e consommés internacionais, sob

Objetivos -
supervisao.
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Conteldos

1.

Tipos de sopas, cremes, caldos e consommés da cozinha internacional e a sua adequacgédo aos tipos de refeigbes
e de eventos

1.1. Iguarias da Europa

1.2. Iguarias da Asia

1.3. Iguarias de Africa

1.4. Iguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

2.1. Fungdo, utilizagdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas
Técnicas de preparagdo e confegdo descritas nas fichas técnicas

3.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo e preparacdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

3.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas

3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugdes directas

4.1. Regras de empratamento

4.2. Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

3319APCDI Confecao de guarnicoes internacionais 25 horas

Objetivos 1. Confeccionar guarnigdes internacionais, sob supervisdo.

Conteldos

1.

2.

3.

Identificacdo e composicdo das principais variedades de guarnigdes internacionais praticadas em restauracdo e
a sua adequacdo aos tipos de refeigdes e de eventos

1.1. Iguarias da Europa

1.2. Iguarias da Asia

1.3. Iguarias de Africa

1.4. Iguarias da América
Tecnologia das matérias-primas

2.1. Alimentos mais usualmente utilizados na preparacao de acompanhamentos e guarnicgées: massas,
arrozes, batatas, legumes, hortaligas

2.2. Fungdo, utilizagdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas
Técnicas de preparacdo e confecdao descritas nas fichas técnicas

3.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo e preparagdao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

3.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas
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3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento e decoragdo

4.1. Regras de empratamento

4.2. Criatividade
5. Técnicas de conservagao

6. Boas praticas de higiene e seguranca

Confecao de pratos internacionais de peixe e

3320APCDI . 25 horas
marisco
Objetivos 1. Confeccionar e apresentar pratos internacionais de peixe e marisco, sob supervisao.
Conteldos

1. Tipos de pratos internacionais de peixe e marisco e a sua adequacdo aos tipos de refeicdes e de eventos
1.1. Iguarias da Europa
1.2. Iguarias da Asia
1.3. Iguarias de Africa
1.4. Iguarias da América
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Tipos de peixe - fresco, seco, congelado
2.2. Tipos de crustaceos - lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros
2.3. Tipos de moluscos - améijoas (varios tipos), mexilhdes, ostras, blzios, outros
2.4. Espécies frescas e congeladas
2.5. Fungédo, utilizagdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas
3. Técnicas de preparacdo e confegdo descritas nas fichas técnicas
3.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

3.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas

3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugées directas

4.1. Regras de empratamento

4.2. Criatividade
5. Técnicas de conservagao

6. Boas praticas de higiene e seguranga

3321APCDI Confecao de pratos internacionais de carne 25 horas

Objetivos 1. Confeccionar e apresentar pratos internacionais de carne, sob supervisao.
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Conteudos
1. Tipos de pratos internacionais de carne e a sua adequacgdo aos tipos de refeigdes e de eventos
1.1. Iguarias da Europa
1.2. Iguarias da Asia
1.3. Iguarias de Africa
1.4. Iguarias da América
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas
3. Técnicas de preparagdo e confegdo descritas nas fichas técnicas
4. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas
4.1. Leitura e descodificacdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
4.2. Selecgdo e preparagdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugées directas

4.3. Selecgdo, preparacdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugbes directas

4.4, Colaboragdao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
5. Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugdes directas

5.1. Regras de empratamento

5.2. Criatividade
6. Técnicas de conservagao

7. Boas praticas de higiene e seguranga

Confecao de compotas, geleias e sobremesas de

3322APCDI . . . 25 horas
fruta internacionais
Objetivos 1. Confeccionar compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais, sob supervisao.
Conteudos

1. Tipos de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacional e a sua adequacdo aos tipos de refeigdes e de
eventos

1.1. Iguarias da Europa
1.2. Iguarias da Asia
1.3. Iguarias de Africa
1.4. Iguarias da América
1.5. Preparagdes de fruta ao natural
1.6. Saladas
1.7. Confegao de fruta - assada, cozida e outras
1.8. Compotas e geleias
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Tipos de frutas - tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

2.2. O estado de maturacgao das frutas
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2.3. Oxidacgao das frutas
2.4. O uso de bebidas e outros ingredientes

2.5. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservagdo dos produtos/matérias-primas

3. Técnicas de preparagdo e confegdo descritas nas fichas técnicas
3.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Seleccdo e preparacao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrucdes directas
3.3. Selecgdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugdes directas
3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugées directas
4.1. Regras de empratamento
4.2. Criatividade
5. Técnicas de conservacao
6. Boas praticas de higiene e seguranca
3323APCDI f:onfegép de_produtos de pastelaria e sobremesas 25 horas
internacionais
Objetivos 1. Confeccionar produtos de pastelaria e sobremesas internacionais, sob supervisao.
Conteldos
1. Tipos de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais e a sua adequacao aos tipos de refeigdes e de
eventos
1.1. Iguarias da Europa
1.2. Iguarias da Asia
1.3. Iguarias de Africa
1.4. Iguarias da América
1.5. Tipos de doces frios
1.6. Tipos de coberturas
1.7. Tipos de Queijos
2. Tecnologia das matérias-primas
2.1. Fungdo, utilizacdo, armazenamento e conservacdao dos produtos/matérias-primas
3. Técnicas de preparagdo e confecdo descritas nas fichas técnicas
3.1. Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
3.2. Selecgdo e preparacao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
3.3. Seleccdo, preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo
instrugdes directas
3.4. Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
4. Acondicionamento e decoragdo, seguindo instrugées directas
4.1. Regras de empratamento
4.2. Criatividade
5. Técnicas de conservagao
6. Boas praticas de higiene e seguranca
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Articulacao da atividade de cozinha com o servico de

3324APCDI . 25 horas
mesa especial
Objetivos 1. Colaborar na articulagdo da atividade da cozinha com o servico de mesa especial.
Conteldos

1. Servigos especiais
1.1. Buffet
1.2, Self-service
1.3. Banquete
1.4. Room-service
2. Preparagao/confecao de iguarias
2.1. Colaboragdo no controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugdes directas
2.2. Técnicas de preparagdo/confegdo
2.3. Corte e apresentacdo de peixes, carnes, frutas, doces e queijos
2.4. Controlo de qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
3. Decoragao
3.1. Decoragdes em legumes
3.2. Decoragbes em frutas
4. Preparacdao e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servicos especiais de mesa
4.1. Preparacao e decoragdo dos espagos, seguindo instrugdes directas
4.2. A articulagdo entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa, seguindo instrugées directas
4.3. Distribuicdo das iguarias
4.4. O apoio ao servigo, em fungdo do tipo de evento

5. Boas praticas de higiene e seguranca

3307APCDI Lingua francesa na cozinha - vocabulario técnico 25 horas
Objetivos 1. Reconhecer e aplicar vocabulario técnico simples.
Conteudos

1. Importéncia da lingua francesa na cozinha
2. Vocabulario técnico especifico da cozinha

3. Expressdes basicas de comunicacdo utilizadas no dia-a-dia, no contexto profissional
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3298APCDI Gestao da qualidade 25 horas

1. Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos para o cumprimento das normas e

Dl sistemas de gestdo da qualidade.

Conteudos

[

Conceitos da qualidade
Modelos da qualidade
Garantia da qualidade

Qualidade total

v » W N

Normas da qualidade

3.4. Formacgao de Base

A componente da formagdo de base deve ser operacionalizada em fingdo do “Guia metodoldgico para o
acesso das pessoascom deficiéncias e incapacidades ao processo de reconhecimento, validacao e certificacio
de competéncias — nivel basico”
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