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PARA A
QUALIFICACOES ENSIN

1. Perfil de Saida’

Descrigao Geral

Confeccionar, sob supervisao, bolos, pao e outros produtos alimentares de pastelaria e padaria por processos manuais e

mecanicos, em unidades de produgdo ou em estabelecimentos de restauragéo e bebidas, integrados ou ndo, em unidades
hoteleiras.

Actividades Principais

Colaborar na gestéo corrente de aprovisionamento e armazenagem das matérias-primas e produtos semi-preparados.
Preparar o servigo, de forma a possibilitar a confecgédo dos produtos alimentares necessarios.

Confeccionar produtos de pastelaria, confeitaria e geladaria de acordo com receituarios e em fungéo da programagao
estabelecida.

Fabricar pao e outros produtos de padaria, de acordo com receituarios e em fungéo da programacéao estabelecida.

« Conceber e executar pegas artisticas em dogaria-pastelaria ou em panificagao.

Auxiliar na articulagdo com o servigo de distribuigdo dos produtos confeccionados.

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

! Este perfil corresponde ao perfil profissional de Assistente Administrativo adaptado a pessoas dom deficiéncias e
incapacidades.
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CATALOGO
NACIONAL DE

QUALIFICAGCOES

2. Organizacao do Referencial de Formacgao

ANQY

AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICACAO EO

ENSINO PROFISSIONAL, P

6369PCDI [ 1 Portefolio

6370PCDI _ Balango de competéncias/Plano individual de formagao
6371PCDI _ Igualdade de oportunidades

6372PCDI _ Procura activa de emprego

6373PCDI _ Legislagao laboral

6374PCDI _ Empreendedorismo

Cidadania e Empregabilidade
(CE)

150

Linguagem e Comunicacéo
(LO)

150

Matematica para a Vida

(Mv)

150

Tecnologias da Informagédo e Comunicagao

(mc)

150
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‘Q

CATALOGO

QUALIFICACOES

Codigo®
3296APCDI
3297APCDI

6389PCDI
1749APCDI
3328APCDI
7312PCDI
1754APCDI
4415APCDI
1757APCDI
1750APCDI
5302APCDI
1759APCDI
5303APCDI
1751APCDI
1752APCDI
1767APCDI
1764APCDI
1765APCDI
5304APCDI
1770APCDI
1771APCDI
1768APCDI
1772

3298APCDI

10

11

12

13

22

23

24

ANQYEP

»

AGENCIA NACIONAL

PARA A QUALIFICACAO EO
ENSINO PROFISSIONAL, P

Formacao Tecnoldégica
UFCD pré-definidas

Higiene e Seguranca Alimentar

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
Conceitos de saude e factores de risco

Organizagéo e gestao da pastelaria/panificacao

Principios da nutricao

Pesos, medidas e equivaléncias

Confecgao de massas, bases e cremes

Confecgéo de massas folhadas

Confecgao de paes de trigo

Confecgao de massas lévedas de pastelaria

Confecgao de massas de panificacdo

Confecgao de massas cake

Confecgao de bolos secos

Confecgao de salgados

Confecgao de pastéis, queijadas e tartes doces

Confecgao de batidos - pastas e entremeios

Confecgdo de sobremesas

Pastelaria conventual e pudins

Pastelaria fina gelada

Confecgdo de massas cozidas

Confecgao de pegas artisticas, elementos decorativos e decoragéo de bolos
Confecgao de bombons

Lingua francesa na pastelaria/panificagéo - vocabulario técnico

Gestao da qualidade

Total:

Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

Horas

25

25

50

50

25

25

100

75

100

75

100

75

75

50

100

100

75

100

75

100

100

50

25

25

1600

1200 H
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http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6682
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6683
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6684
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8663
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6848
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8664
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8665
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8666
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8667
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8668
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8669
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8670
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8671
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8672
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8673
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8674
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8675
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8676
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8677
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8678
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8679
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8680
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/1548
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6710

‘Q ANCYEP

CATALOGO AGENCIA MNACIOMAL
N A M PARA A QUALIFICACACED
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |P

*Os codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formagao.
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LIF JEQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

3. Desenvolvimento da Formacao

3.1. Formacgao para a Integracao

- Carga horaria
Portefolio 25 horas
(OJJ[EIAIIJE) - Estruturar o dossié/portefdlio.

Conteudos

« Aspectos graficos de escrita e de organizagéo

« Coeréncia das experiéncias de aprendizagem relevantes

« Adequacao e fundamentacéo

« Natureza pessoal, problematizagéo, abrangéncia e profundidade
« Objectivos adequados ao projecto

Carga horaria
50 horas

Balanco de competéncias/Plano individual de formacao

« Reconhecer as singularidades das pessoas.
Ol JTHIICIM - Reconhecer as necessidades/interesses/expectativas pessoais.
« |dentificar o perfil de competéncias.

Contetidos

Singularidades pessoais

Projecto de vida individual

Diversos estilos de aprendizagem

Necessidades/interesses/expectativas pessoais

O equilibrio entre o balango de competéncias construido, avaliado e/ou as evidéncias observadas
« Perfil de competéncias

« A formacgdo centrada na pessoa

Valorizagéo de pontos fortes

Estratégias, recursos e tempos

A reflexdo sobre as praticas de formagao
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JEQ
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

. Carga horaria
Igualdade de oportunidades 25 horas

« l|dentificar diferentes formas de desigualdade.
(Ol JEIRIIJE)I « Reconhecer as influéncias associadas as diversidades culturais, étnicas e religiosas.
« ldentificar diferentes formas de discriminagéo pessoal, social e profissional.

Conteudos

« Desigualdade do género
o Fenémenos de violéncia em fungéo do género (masculino/feminino)
o Condigdes laborais face ao género
o O masculino e o papel simbdlico da linguagem
o Assimetrias em fungdo do género na comunicagao
« Culturas, etnias e religides
o Diversidade como uma riqueza
o Influéncias das diferentes culturas, etnias e religides para a vida de um pais
o Aimportancia das relacdes de interdependéncia num quadro de diversidade
« Comportamentos discriminatérios
o Situagdes de discriminagéo ou abuso
o Situagdes de desigualdade
o Impactos na vida pessoal, social e profissional
o lgualdade de oportunidades numa democracia paritaria
o Igualdades de oportunidades na deficiéncia

p . d Carga horaria
rocura activa de emprego 50 horas

« Reconhecer os factores relevantes para a procura de emprego.
(ORI - |dentificar as oportunidades de emprego.
o Elaborar um curriculo.

Contetidos

« A procura de emprego
o O interesse, a motivacgéo e a satisfagéo pessoal
o Aformagao e as competéncias alcangadas
o Profissdes especificas e polivaléncias profissionais
o Os pontos fortes e os pontos fracos
o Modelos e tipos de emprego
« Oportunidades de emprego
o Recursos locais - centros de emprego, GIP (Gabinetes de Inser¢éo Profissional), centros de recursos especializados, agéncias
privadas de colocagdo, empresas de trabalho temporario, bolsa de emprego online, Juntas de Freguesia, espagos comerciais
o Redes relacionais (familiares, amigos, vizinhos, pessoas conhecidas)
o Imprensa escrita, suporte electrénico, anincios publicitarios, outros
« Elaboracao de curriculo
o Carta de apresentacéo
o ldentificagédo
o Formacgéo académica
o Formagao profissional
o Experiéncia profissional
o Actividades extras profissionais
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QUALIFICAGOES

. . Carga horaria
Legislacao laboral 9

25 horas

O JIAIIIE - !dentificar os direitos e deveres laborais.

Contetdos

« Legislacdo e normas na area de trabalho

o Caracterizagao da legislagéo da actividade profissional
o Condigdes de trabalho

o Assiduidade, férias e feriados

o Direitos e deveres dos trabalhadores

o Direitos e deveres dos empregadores

« Regulamentos internos na empresa

. Carga horaria
Empreendedorismo 2

25 horas

Objectivo(s) « ldentificar as caracteristicas do ao empreendedorismo.
« Reconhecer os procedimentos de estimulo ao empreendedorismo.

Contetidos

« C

(e}
o
[¢]
[¢]

o

aracteristicas do empreendedorismo
Optimismo, iniciativa e criatividade
Conhecimento e inovagao
Relacionamento interpessoal
Capacidade de lideranca
Capacidade de organizagéo

« Suportes ao empreendedorismo

o

(e}

Estratégias de intervencao
Resisténcia ao fracasso
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CATALOGO AGENCIA NACIONAL
NACION ) PARA A QUALIFICACAO E O
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |F

3.2. Formacao de Base

A componente da formagao de base deve ser operacionalizada em fungédo do “Guia mefodologico para o acesso das pessoas
com deficiéncias e incapacidades ao processo de reconhecimento, validagao e certificagdo de competéncias — nivel basico”.
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http://www.catalogo.anq.gov.pt/Content/pdfs/guia_metodologico_PCDI.pdf

QUALIFICAGOES

QEO
ENSINO PROFISSIOMNAL, P

3.3. Formacao Tecnolégica

C horari
3296APCDI Ry ELH NG ITEL TE W T T 21 a;gsahot:;asna

. . « Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na
Objectivo(s) . - .
produgéo/confecgao dos alimentos.

Conteudos

« Nogbdes basicas de microbiologia

« Nocdes de higiene

« Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

o Nogoes de limpeza e desinfecgdo

« Introducéo a aplicagdo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)

. . . . C horari
iSOl Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) a;%aho:;"a

Objectivo(s) | Colaborar no desenvolvimento de boas praticas num sistema preventivo de seguranca alimentar, através da

analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos do processo.

Contetidos

« Garantia da Seguranga Alimentar (HACCP)
o Introdugéo
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagao
o Procedimentos

R . i Carga horaria
6389PCDI Conceitos de saude e factores de risco 50 horas

(Ol JLIAIISJEIM - Reconhecer os principios fundamentais da Saude e identificar os factores de risco no servigo.

Conteudos

« Salde vs Doenga
« Nogbes basicas sobre agentes patogénicos
o Desenvolvimento dos agentes patogénicos em diferentes meios
« Agentes nocivos a saude
o Consequéncias da nédo aplicagdo das regras de higiene e prevengédo
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
50 horas

iZ:N2leib]ll Organizacao e gestao da pastelaria/panificacao

Objectivo(s) « Reconhecer os elementos basicos da organizagéo e gestdo de uma pastelaria / panificagdo com vista a

actividade diaria.

Contetidos

« Organizagéo de uma pastelaria/panificagao
o Tipos de estabelecimentos de pastelaria/panificagdo
o Instalagdes, equipamentos e utensilios
o Hierarquia profissional
o Equipa de trabalho
o Indumentéria utilizada no servigo de pastelaria/panificagdo
o Terminologia utilizada em pastelaria/panificagao
« Nogoes de tecnologia dos equipamentos e utensilios
o Caracteristicas, fungdes e manutencéo dos equipamentos utilizados (fogdes, fornos, camaras de fermentagéo)
o Caracteristicas, fungdes e manutengéo dos equipamentos de frio e processos de conservagéo (frigorificos, cAmaras de refrigeragédo
e de conservagéo de congelagéo, congelagao rapida)
o Técnicas e evolugéo dos processos de conservacéo
o Caracteristicas, fungdes e manutencéo dos utensilios de pastelaria/panificagdo
« Fundamentos técnicos e procedimentos operativos inerentes a organizagao da pastelaria/panificagéo
o O planeamento da produgao a realizar
o A organizagéo do trabalho
o Previsdo dos meios necessarios
o Recepgao, conferéncia, verificagdo da qualidade e do estado dos produtos alimentares (quantitativa e qualitativa), e registo (lote,
validade, temperatura, conservagdo, embalagem e rotulagem)
o Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis nas zonas de conservagao e na despensa
« Boas praticas de higiene e seguranca

L. .= Carga horaria
3328APCDI Bl LN ER T T T,) 25 horas
. . « Reconhecer os principios da nutrigdo e alimentacao.
Objectivo(s) o o .
« Classificar os constituintes alimentares.

Conteudos

Nutrigao e alimentagéo

o Conceitos de nutrigao e alimentagédo

o Principais fungbes da alimentagao
Constituintes alimentares

« Roda dos alimentos/piramide alimentar
Alimentagédo equilibrada

o Regras para uma alimentagéo saudavel
o Principais erros alimentares

o Necessidades diarias de nutrientes

o Alimentagao racional
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QUALIFICAGOES

C horari
7312PCDI Pesos, medidas e equivaléncias a;%aho‘:;"a

O JIIAIISJC - Praticar os pesos, as medidas e as conversdes, utilizados na pastelaria — padaria.

Contetudos

« Regras de pesagem
« Regras de medidas
« Conversoes de medidas

C horari
iW4s7.V\2eip]lll Confeccao de massas, bases e cremes ng hg::;'a

(OIJEIRIIIE) - Preparar e confeccionar, sob supervisdo, massas, bases e cremes.

Conteudos

Principais massas e bases de pastelaria e panificacdo

Leitura - descodificagdo de documentos

o Receituarios de massas levedas para massas panares e de pastelaria

o Massas panares para diferentes tendeduras

Calculo numérico em operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des, pesagens e orgamentagao
Técnicas de preparagao das massas

o Selecgéo e preparagao das matérias-primas e produtos auxiliares

o Processo de fabrico (por exemplo brioches - paes de deus, paes de leite, trangas, bolas de Berlim e donuts)
o Controlo do processo de fabrico

o Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagao das massas e bases confeccionados

Principais cremes de pastelaria

o Composicgdes e utilizagbes dos cremes

o Ingredientes

Técnicas de preparagdo dos cremes

o Selecgdo e preparagdo das matérias-primas

o Processo de confecgéo (por exemplo creme pasteleiro, creme de ovos, chantilly e ganaches)
o Controlo do processo de confec¢édo

o Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e conservagao dos cremes e recheios confeccionados
Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
4415APCDI Kol {YTe TR W EECEER ([ ET. F- T a;%aho‘:;"a

(O JIAIISICM - Preparar e confeccionar, sob supervisdo, diversos tipos de massas folhadas.

Contetudos

Principais massas folhadas
Leitura - descodificagdo de documentos
Tecnologia das matérias-primas
o Composicdes e utilizagdes de massas folhadas
o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Técnicas de preparagdo dos cremes
o Manuseamento e preparacéo de utensilios e material
o Selecgéo, quantificacéo e preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Processos de fabrico
o Massas folhadas (por exemplo folhado: francés, a espatula, tipo italiano, espanhol, misto directo, dinamarqués, folhado com natas,)
o Outros folhados
o Receitas complementares
o Controlo do processo de confecgédo
o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagdo
« Boas praticas de higiene e seguranca

C horari
iAsy.\Zleip] Il Confeccdo de paes de trigo alrg: h:rraa;a
(Ol JLEIRI ) - Confeccionar, sob superviséo, paes de trigo.

Conteudos

Variedades de produtos

Leitura - descodificagdo de documentos

Tecnologia das matérias-primas

o Composicoes e utilizagdes

o Matérias-primas (por exemplo farinha de trigo, agua, sal, leveduras, gordura vegetal, outros)
o Tipos de fermentos, caracteristicas e utilizagcdo

o Massas pré-preparadas e congeladas

Seleccéo e preparagdo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes em fungéo do produto final pré-determinado
Processo de fabrico - amassadura, mistura ou batido

Fermentacéo inicial (levedagao), descanso

Pesagem e divisdo da massa

O enrolar

Fermentagdo (levedagéo) intermédia

« Otender

Fermentagao (levedacao) final

O enfornar/desenformar

o Controlo de tempos e temperaturas

o O manejar da pa ao enfornar/desenfornar

o O arrefecimento e enxugo do pao

o Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagéo dos produtos de padaria confeccionados (por exemplo paes de trigo: bolas, trangas e alongados
« Embalamento, processos e materiais utilizados

Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
i4s102\2(eiB]lll Confeccao de massas lévedas de pastelaria a;%aho‘:;:"a

(O JIAIISIE - Preparar e confeccionar, sob supervisdo, massas lévedas de pastelaria.

Contetudos

Principais massas e bases de pastelaria
Leitura - descodificagdo de documentos
Tecnologia das matérias-primas
o Composicdes e utilizagbes das massas
o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
Calculo numérico em operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes, pesagens
« Técnicas de preparagao das massas
o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material (por exemplo untura de tabuleiros)
o Selecgéo e preparagao das matérias-primas e produtos auxiliares
o Processo de fabrico (por exemplo bolo rei, bolo rainha, folares, babas)
o O alinhamento das formas
o O forrar das formas
o Controlo do processo de fabrico
o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagao das massas confeccionadas
« Boas praticas de higiene e seguranca

horari
GRlezV\Zeb]ll Confeccao de massas de panificagao ci’g’: h:rraa:a

(Ol JEIRII ) - Preparar e confeccionar, sob supervisdo, massas de panificagéo.

Conteudos

Tipos de paes - de centeio, de milho, de mistura, integral, outros
« P&o de forma e tostas
Leitura - descodificagdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas
o Composicdes e utilizagdes
o Selecgdo, quantificacédo e preparagao das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
o Processo de fabrico (por exemplo paes de mistura meio integral, paes de milho tragado e pées de centeio)
o Controlo do processo de fabrico
o O escaldar da farinha
o O arrefecimento e o enxugar do produto final
o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagédo das massas confeccionadas
« Boas praticas de higiene e seguranca
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C horari
1759APCDI Ko J{-ILELN [N ELEE TN ] a;%aho‘:;:"a

(OJJEIRINIJE) - Confeccionar, sob supervisdo, massas cake.

Contetudos

« Principais massas cake
« Leitura - descodificacdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas
o Composigbes e utilizagdes de massas cake
o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Processos de fabrico
o Massas cake (por exemplo bolo inglés, bolo marmore, bolo de Bruxelas, bolo de noz, ninhos da Pascoa)
« Acondicionamento e conservagao dos bolos confeccionados
« Boas praticas de higiene e seguranca

} Carga horaria
SR (ellll Confeccdo de bolos secos 75 horas

(Ol JLEIRII &) - Preparar e confeccionar, sob superviséo, bolos secos.

Contetidos

« Principais bolos secos
« Leitura - descodificacdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas
o Composicgdes e utilizagbes de bolos secos
o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Técnicas de preparagao dos cremes
o Manuseamento e preparacéo de utensilios e material
o Selecgéo, quantificagéo e preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Processos de fabrico dos bolos secos (por exemplo areias de cascais, bolo de amor e canela, bolacha Francesa e holandesa, petit—
four de améndoa ou de coco, broas de espécie, castelar)
o Rechear
o Ferver os componentes
o Envolver os sélidos
o Cozer/tender/ cozer
o Acabamento
o Controlo do processo de confecgédo
o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagéo
« Boas praticas de higiene e seguranca
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C horari
1751APCDI Kol (Tl LN LR ET. [T a;%aho‘:;"a

O JLIIISJE - Confeccionar, sob supervisdo, salgados.

Contetudos

Principais variedades de recheios salgados (por exemplo recheio carne, recheio frango e recheio camarao)
Leitura - descodificagdo de documentos

Tecnologia das matérias-primas

o Composicdes e utilizagdes

o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes

Processos de confecc¢éo

o Manuseamento e preparacéo de utensilios e material

o Selecgéo, quantificacéo e preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
o Confecgao de pastéis, rissois, croquetes, folhados, etc

o Controlo do processo de confecgédo

o Controlo da qualidade dos produtos finais
Acondicionamento e conservagéo dos pastéis, rissois, croquetes, folhados, etc, confeccionados

Boas praticas de higiene e seguranga
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C horari
W4y 7\2lei]lll Confeccao de pastéis, queijadas e tartes doces ng h:::;'a

(OJJEIRINISJE) - Confeccionar, sob supervisdo, pastéis, queijadas e tartes doces e as suas respectivas massas de forrar.

Contetdos

« Massas de forrar
o Principais variedades de massas de forrar
Composigao e utilizagdo das massas
Técnicas de confecgdo das massas de forrar
Técnicas de forragem de tartes, queijadas e pastéis
Principais variedades de pastéis, queijadas e tartes doces
Leitura - descodificagdo de documentos
Tecnologia das matérias-primas
- Composigdes dos pastéis e queijadas
- Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
Técnicas de preparagao dos cremes e massas
- Manuseamento de utensilios e material
- Selecgdo, quantificagdo e preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
- Confeccéo de pastéis, queijadas e tartes
- Controlo do processo de confeccéo
- Controlo da qualidade dos produtos finais
o Acondicionamento e conservacéo dos pastéis, queijadas e tartes confeccionadas
o Boas préticas de higiene e seguranca
« Recheios doces
o Principais variedades de cremes doces (por exemplo creme da nata, creme de laranja, creme de lamégos, creme feijao e creme de
€0oCO)
o Confecgao do xarope de agucar
- O verter sobre componentes
- Enchimento
- Cozedura
- Acabamento
o Confeccéo de creme de limao, recheio de queijo, recheio de coco, recheio normando, creme de améndoa e merengue
- Mistura de ingredientes
- O bater
- Enchimento
- Cozedura
- Acabamento
- Controlo da qualidade dos produtos finais
o Acondicionamento e conservacéo dos cremes confeccionados
o Boas préticas de higiene e seguranca

O 0O O O O O

]
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. C horari
WY /A\2leb]lll Confeccao de batidos - pastas e entremeios alrgg h:::;'a

(O JIAIISJE - Preparar e confeccionar, sob superviséo, batidos — pastas e entremeios.

Contetudos

« Tipos de batidos (por exemplo pastas e entremeios)
« Leitura - descodificacdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas
o Composicdes e utilizagdes dos cremes
o Matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
o Guarnecimentos e condimentos
« Técnicas de preparagdo de batidos (pastas e entremeios)
o Selecgéo, quantificacéo e preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Processo de fabrico (por exemplo xadrez, tortas, guardanapos, biscoitela, palitos, pao-de-I6)
o Controlo do processo de fabrico
o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagéo dos bolos confeccionados
« Boas praticas de higiene e seguranca

C horari
472V \2{eipl Il Confeccao de sobremesas a;%aho‘:::la

(OJJ[EIAIIJE) - Confeccionar, sob supervisdo, sobremesas.

Conteudos

Leitura - descodificagdo de documentos

Tecnologia das matérias-primas

o Composicdes e utilizagbes das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
Técnicas de preparagao de produtos de pastelaria

o Manuseamento de utensilios e material

o Selecgdo, quantificacédo e preparagao das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
Processo de confec¢édo de sobremesas

« Sobremesas frias e quentes

o Decoragéo

« Empratamento de sobremesas

Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagao de sobremesas

Boas praticas de higiene e seguranga
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. . C horari
1765APCDI| RERIGIETgENeelalV/lol (UEINRo]8[e[[oFS i?:h:::;'a

(O JEIIIJE - Confeccionar, sob supervisdo, pastelaria conventual e pudins.

Contetudos

Processo de fabrico de pastelaria conventual

Confecgdo de massa de ovo e améndoa

o Preparacéo da calda de agucar

o O verter sobre os componentes

o A cozedura

Confecgao de capas, fios de ovos, lampreias e ovos-moles

o O moldar

o Decoragéo

o Acabamento

Confecgéo de bolos regionais (por exemplo, bolo de mel, bolo de améndoa, bolo de alfarroba)
Confecgdo de tortas regionais (por exemplo, torta de améndoa, torta de laranja, torta de alfarroba)
Confecgéo de tartes regionais (por exemplo, tarte de améndoa e gila, tarte de alfarroba, tarte de figo)
Confecgdo de pudins (por exemplo pudim ovos, molotof, flan, mimos de Vouzela, quimdins)

o Preparagéo da calda de agucar

o O verter sobre os componentes

o Preparagéo de formas

o Otender

o A cozedura

o Acabamento

o Controlo da qualidade dos produtos finais

« Técnicas de preparagdo de doces e compotas de fruta:

o Selecgéo e preparagao de matérias-primas

o Processo de confecgéo

o Controlo do processo de confecgédo

o Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos doces e bolos confeccionados

Boas praticas de higiene e seguranga

. . C horari
5304APCDI RS CIETERITaER[EIETF] a;%aho‘:;asna

(O JLINIJEI - Confeccionar, sob supervisdo, pastelaria fina gelada.

Conteudos

Principais variedades de pastelaria fina gelada

Leitura - descodificagdo de documentos

Tecnologia das matérias-primas

o Composicdes e utilizagdes de matérias - primas, preparados industriais e outros ingredientes

Técnicas de preparacéo da pastelaria fina gelada

o Manuseamento de utensilios e material

o Selecgdo, quantificagdo e preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
o Processo de fabrico de pastelaria fina gelada, como por exemplo: semi-frios, petit-fours glacés, “pralinés” gelados
o Decoragéo

o Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservagao da confeitaria confeccionada

Boas praticas de higiene e seguranga
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C horari
i do/\2leib]lll Confecciao de massas cozidas irggh:::s"a

(O JIAIIJCI - Preparar e confeccionar, sob supervisdo, massas cozidas.

Contetdos

« Principais variedades de massas cozidas
« Leitura - descodificacdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas
o Composicdes e utilizagdo das matérias-primas
« Técnicas de preparagéo de massas cozidas
o Manuseamento de utensilios e material
o Selecgdo, quantificacéo e preparagao das matérias-primas
« Processo de fabrico de massas de choux (por exemplo choux, rins, écleres, ducheses, tibias)
o Ferver os componentes
o Envolvimento dos solidos
o Cozedura
o Amassar
o Tender
o Cozedura
o Acabamento
« Acondicionamento e conservagao dos bolos e doces confeccionados
« Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccao de pecgas artisticas, elementos decorativos e Carga horaria
LRSI decoracao de bolos ’ 100 horas

(OJJ[EIIISJE) - Confeccionar, sob supervisdo, pecas artisticas, elementos decorativos e decoragéo de bolos.

Conteudos

« Principais variedades de pegas artisticas de pastelaria e padaria
« Elementos decorativos (por exemplo folhas — agucar, chocolate, massa pain -, fitas, lacos, outros)
« Produtos decorativos (por exemplo flores, bases, figuras, fitas, lagos, outros)
« Letragem (diferentes tipos de letras)
« Técnicas de decoragéo (por exemplo utilizando o método de queda, o método deslizante, a transposi¢éo do desenho e a moldagem)
« Leitura - descodificagdo de documentos
« Tecnologia das matérias-primas

o Composicdes e utilizagdes das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes
« Processos de decoragao

o O trabalho do agucar, o enrolar, moldar e o cortar da massa

o Os diferentes tipos de moldes

o Preparagéo e aplicagao de coberturas

o A decoragéo com saco, com espatula, outros

o A transposicéo de desenhos

o A aplicagao de letragem

o A aplicagéo de placas ornamentais e outras coberturas

o Arealizagdo, o encadeamento e acabamento das pegas

o Controlo do processo de decoragao/confecgdo

o Controlo da qualidade dos produtos finais
« Acondicionamento e conservagéo das pegas artisticas e dos elementos decorativos confeccionados
« Boas praticas de higiene e seguranca
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. Carga horaria
1768APCDI KeZd{-TLE TN [- N o1 ] T] 50 horas
(O JIIIJE - Confeccionar, sob supervisdo, bombons.

Contetdos

Principais variedades de bombons e recheios

Tipos de chocolate

Técnicas basicas de fundi¢do de chocolate

Temperos basicos de chocolate

Técnicas basicas de moldagem (bombons molde, bombons corte, trufas, técnicas para temas)
Execucgédo de recheios para bombons (por exemplo caramelo, ganache, recheio noz, pistacho)
Processos de decoragéo

o Controlo da qualidade dos produtos finais

Acondicionamento e conservacédo dos bombons e pegas artisticas

Boas praticas de higiene e seguranga

Lingua francesa na pastelaria/panificacéo - vocabulario Carga horaria

1772 técnico 25 horas

OJJEIAIIJE) - Reconhecer e aplicar vocabulario técnico simples.

Conteudos

« Importancia da lingua francesa na pastelaria/panificagéo
« Vocabulario técnico especifico da pastelaria/panificagao
« Expressbes basicas de comunicagéo utilizadas no dia-a-dia, no contexto profissional

C horari
CPELINISOIN Gestao da qualidade e horne

Objectivo(s) « Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos para o cumprimento das normas e sistemas de gestédo da

qualidade.

Conteudos

« Conceitos da qualidade
« Modelos da qualidade
« Garantia da qualidade
« Qualidade total

« Normas da qualidade
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4. Sugestiao de Recursos Didacticos

« Comprendre la cuisine - D Behague, Clichy, Editions BPI, 1991

Confiteria y pasteleria - manual de formacién - AMV Ediciones

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

Dicionario Académico de francés—portugués/portugués—francés - Colecgéo dicionarios académicos, Porto Editora, 2006
Dicionario académico de inglés—portugués/portugués—inglés - Colecgao dicionarios académicos, Porto Editora, 2006
« Fabricaciéon de pan - S. Cauvain y L. Young, Acribia

Gramatica do portugués actual - José de Aimeida, Lisboa Editora, Lisboa, 2006

« Grande dicionario de francés/portugués - D. Azevedo, Venda Nova, Bertrand Editora, 1987

« Grande dicionario de portugués/francés - D. Azevedo, Venda Nova, Bertrand Editora, 1987

« Higiene, conservacao e congelagéo de alimentos —Victor Monteiro, 2.2 edigao, LIDEL

Histéria e curiosidades gastronémicas — J. Quitério, Assirio e Alvim, 1998

Hotelaria em Portugal — Lisboa, INOFOR, 1999

Larousse de la cuisine - Varios, Larousse, 1990

Maitrisier la patisserie - J. Koscher & L. Rouquié, Editions BPI, Clichy, 1997

« Manual de gestao de alimentos e bebidas - Edicdes CETOP

« Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria - Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones
« Modules de technologie culinaire - M. Faraguna, Clichy, Editions BPI, 1999

« Nova gramatica de inglés - John Seely, Coleccgao Linguistica, Lisboa, Editorial Presenga, 2006

« Nuevo manual de dietética y nutricion - Montserrat Rivero, Montserrat Riba e Luis Vila, Acribia

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

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

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

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

« Vocabulaire progressif du Frangais — niveau avance - C. Miquel, Paris, Clé International, 1999
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