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PARA A
QUALIFICACOES ENSIN

1. Perfil de Saida’

Descrigao Geral

O/A Cozinheiro/a é o/a profissional que prepara, cozinha e emprata alimentos, sob supervisdo, em estabelecimentos de
restauracéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, respeitando as normas de protecgdo do ambiente,
seguranga, higiene e saude no trabalho.

Actividades Principais

Armazenar e assegurar o estado de conservacédo das matérias-primas utilizadas no servigo de cozinha.

Preparar o servigo de cozinha, de forma a possibilitar a confec¢éo das refeigcdes necessarias.

Confeccionar entradas, sopas, pratos de carne, de peixe, de marisco e de legumes, e outros alimentos e acordo com
receituarios e em fungéo da ementa estabelecida.

Confeccionar sobremesas de acordo com receituarios e em fungdo da ementa estabelecida.

Articular com o servigo de mesa a fim de satisfazer os pedidos de refeigdes e colaborar em servigos especiais.
Efectuar a limpeza e arrumagao dos espacos, equipamentos e utensilios do servigo, verificando as 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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2. Organizacao do Referencial de Formacao

6369PCDI

6370PCDI

6371PCDI

6372PCDI

6373PCDI

6374PCDI

Portefélio

Balango de competéncias/Plano individual de formagéo

Igualdade de oportunidades

Procura activa de emprego

Legislagéo laboral

Empreendedorismo

25

50

25

50

25

25

Tecnologias da Informagédo e Comunicagao

Cidadania e Empregabilidade

(CE)

Linguagem e Comunicacéo

(LC)

Matematica para a Vida

(Mv)

(mc)

150

150

150

150

3296APCDI

3297APCDI

6389PCDI

3299APCDI

6390PCDI

3300APCDI

3301APCDI

3302APCDI

Higiene e Seguranga Alimentar

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Conceitos de saude e factores de risco

Organizagédo e gestao da cozinha

Limpeza e higienizag&o dos equipamentos e instalagdes de restauracéo

Preparagéo e conservagao de vegetais

Preparacao e conservagao de peixe e marisco

Preparacao e conservagao de carnes, aves e caga

25

25

50

25

75

100

50

50
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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/6685
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6686
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6687
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6688
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6689
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6690

‘Q ANCQYEP

GaTaloeo PARAA QUALIACROE O
QUALIFICAGOES ENSINO PROFISSIONAL, |F.
3303APCDI I  Confecggo de sopas, cremes e caldos e consommeés 100
3304APCDI _ Confecgéo de saladas 50
3305APCDI _ Confecgdo de fundos, molhos e pratos principais de cozinha 100
6391PCDI I  Confeccio de guamigdes 100
3306APCDI _ Confecgéo de sobremesas 100
3315APCDI I \utricao e dietética 25
3309APCDI _ Confecgao de entradas/acepipes regionais 100
3310APCDI _ Confecgéo de sopas, cremes e caldos regionais 100
3311APCDI _ Confecgao de pratos regionais de peixe e marisco 50
3312APCDI _ Confecgao de pratos regionais de carne 100
3313APCDI _ Confecgéo de sobremesas regionais 100
3314APCDI _ Articulacédo da actividade de cozinha com o servigo de mesa regular 25
3317APCDI _ Confecgao de entradas/acepipes internacionais 25
3318APCDI _ Confecgéo de sopas, cremes, caldos e consommés internacionais 25
3319APCDI _ Confeccgao de guarni¢des internacionais 25
3320APCDI _ Confecgao de pratos internacionais de peixe e marisco 25
3321APCDI _ Confecgéo de pratos internacionais de carne 25
3322APCDI _ Confecgao de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais 25
3323APCDI _ Confecgao de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais 25
3324APCDI _ Articulagdo da actividade de cozinha com o servigo de mesa especial 25
3307 _ Lingua francesa na cozinha - vocabulario técnico 25
3298APCDI IEG  Gestio da qualidade 25
Total: 1600
1200 H

Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

?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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http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6690
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6691
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6692
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6693
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6694
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6695
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6696
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6697
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6698
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6699
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6700
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6701
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6702
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6703
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6704
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6705
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6706
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6707
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6708
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6709
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/2885
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6710
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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 organizagédo

« 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 JIHIIICII . 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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. Carga horaria
Igualdade de oportunidades 25 horas

« lIdentificar 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 Condicdes 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 rela¢des 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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. . Carga horaria
Legislacao laboral 9

25 horas

O JIIIIE - !dentificar os direitos e deveres laborais.

Contetidos

« Legislacdo e normas na area de trabalho

o Caracterizagao da legislagédo 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) « |dentificar as caracteristicas do ao empreendedorismo.
« Reconhecer os procedimentos de estimulo ao empreendedorismo.

Contetdos

« C

(o}
o
o
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 formagéo de base deve ser operacionalizada em fungédo do “Guia mefodolégico para o acesso das pessoas
com deficiéncias e incapacidades ao processo de reconhecimento, validagao e certificagdo de competéncias — nivel basico”.
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OEOQ
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3.3. Formacao Tecnolégica

C horari
3296APCDI R EL NG ITEL TEWT T ] 21 a;gsahc::;asna

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

Conteudos

« Nogbdes basicas de microbiologia

« Nocdes de higiene

« Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

o Nogoes de limpeza e desinfecgdo

« Introdugéo a aplicagéo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)

. . . . C horari
S NEIO I Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) a;%aho‘:;"a

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

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

Contetdos

« 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

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

Conteudos

« Saude vs Doenca
« Nogbes basicas sobre agentes patogénicos
o Desenvolvimento dos agentes patogénicos em diferentes meios
« Agentes nocivos a saude
o Consequéncias da ndo aplicagdo das regras de higiene e prevengédo
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C horari
3299APCDI ReJCELIFZTELENCTIS TN EWL P41 Fo a;%aho:;"a

Objectivo(s) « Participar no planeamento da produgdo, na organizagdo das matérias-primas, produtos e utensilios inerentes a
cozinha com vista a actividade diaria.

Contetidos

« Organizacéo de uma cozinha
o Tipologia de servigos
o Instalagdes, equipamentos e utensilios
o Hierarquia profissional
o Equipa de trabalho
o Indumentaria utilizada no servigo de cozinha
o Terminologia utilizada em cozinha
« Tecnologia dos equipamentos e utensilios
o Caracteristicas, fungdes e manutencéo dos equipamentos utilizados (fogdes, fornos, grelhadores, convectores, microondas, camaras
de vacuo)
o Caracteristicas, fungdes e manutencdo dos equipamentos de frio (frigorificos, camaras de refrigeragéo e de conservacgéo de
congelagdo, congelagao rapida, caixas térmicas e células de arrefecimento rapido)
o Caracteristicas, fungdes e manutencgéo dos utensilios (bateria da cozinha)
« Boas praticas de higiene e seguranca

6390PCDI Limpeza e higienizacao dos equipamentos e instalagoes de Carga horaria
restauracao 75 horas

(OJJEIRINIJE)M - Proceder a limpeza e higienizagdo dos espagos, utensilios e equipamentos.

Contetdos

« Produtos de limpeza, suas caracteristicas, finalidades e métodos de aplicagao
o Composigao, diluicdo e aplicacdo
o Biodegradabilidade
o Arrumacao, rotulagem e manuseamento dos produtos
o Precaugdes na sua utilizagéo, aplicagéo e conservagao
« Métodos e técnicas de execugéo dos trabalhos de limpeza
o Balcdes e bancadas
o Paredes
o Chao
o Utensilios e equipamentos
« Cuidar da loiga
o Lavagem manual ou na maquina
o Técnicas de limpeza
o Arrumagao
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C horari
ic{o[o/A\2Ieip] B Preparacao e conservacao de vegetais alrgg h:::;'a

(O JIIAIISIEM - Preparar, acondicionar e conservar vegetais, sob supervisdo.

Contetdos

« Tecnologia das matérias-primas
o Principais espécies e variedades de vegetais - legumes, hortaligas, verduras, tubérculos, cogumelos, trufas, frutas, ervas aromaticas
o Utilizagbes - saladas, sopas, guarnigdes e decoracéo
« Técnicas de preparacdo adequadas as variedades de vegetais, a culinaria prevista e a sua utilizagdo em saladas, sopas, guarnicdes e
decoracao
o Mise-en-place da cozinha para o trabalho do dia
o Manuseamento de utensilios e material culinario
o Selecgao, limpeza, lavagem e corte dos vegetais
« Acondicionamento e conservacéo de vegetais
o Principais técnicas e sua adequag&o (vacuo, refrigeragéo, congelagao rapida cook-chill e cook-freeze)
« Boas praticas de higiene e seguranca

C horari
<ic{okVNZIeIbl N Preparacao e conservacao de peixe e marisco a;%aho‘:;:"a

(OJIAIIICIM - Preparar e conservar peixe e marisco, sob supervisgo.

Conteudos

« Tecnologia das matérias-primas
o Principais variedades de peixes e mariscos peixes de mar, de rio, mariscos bivalves, crustaceos e moluscos
« Técnicas de preparagdo adequadas as variedades de peixes e mariscos, a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido na instrugéo
técnica
o Mise-en-place da cozinha para o trabalho do dia
o Selecgéo dos peixes e mariscos
o Verificagédo do estado de frescura dos peixes e mariscos
o Verificagdo do estado de conservacéo dos peixes e mariscos
o Operagdes de preparagédo adequadas, tais como: lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, descabecar, despinhar
o Divisdo em porcdes de determinados peixes e mariscos: postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonettes e outros
« Acondicionamento e de conservagao de peixes e mariscos
o Principais técnicas e sua adequagéo (vacuo, refrigeragédo, congelagao rapida cook-chill e cook-freeze)
« Boas praticas de higiene e seguranca
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C horari
<ic{o2VNzleibl | Preparacao e conservacao de carnes, aves e caca a;%aho‘:;"a

(OJJEIRINIJE)M - Preparar, acondicionar e conservar carnes, aves e pegas de caga, sob supervisdo.

Contetdos

« Principais espécies e variedades de carnes utilizados na cozinha

o Espécie — bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagéo, caga de pelo e caga de penas
- Ragal/origem
- Apresentacao inicial - carcaga, quartos, peca
- Regido anatémica - lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas e outros

o Técnicas de preparagdo adequadas as variedades de carnes, a tipologia de utilizacédo e ao estabelecido na instrugéo técnica
- Verificagdo/avaliagdo do estado de frescura, de conservagao e qualidade
- Operacgdes de preparagao adequadas as carnes: chamuscar, lavar, limpar, desmanchar, cortar, desossar e picar
- Operagdes de prepragdo de aves e caga: chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar e rechear

o Acondicionamento e conservagao de carnes, aves e caca
- Principais técnicas e sua adequacgao (vacuo, refrigeragdo, congelagdo rapida cook-chill e cook-freeze)

o Boas praticas de higiene e seguranga

C horari
<ic{oyANZlebl | Confeccao de sopas, cremes e caldos e consommeés ng h::::a

(OJJ[EIIJE)  Confeccionar, sob supervisdo, sopas, cremes, caldos e consommeés.

Contetidos

Identificagdo e composigao dos diversos tipos de sopas, cremes, caldos e consommés praticados em restauragéo e a sua adequagao
aos tipos de refeicdes e de eventos

o Creme de legumes

o Sopa Gloria

o Sopa de legumes a camponesa

o Outras

Técnicas de preparagdo e confecgdo adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizagdo e ao estabelecido nas instrugdes
técnicas

o Leitura e descodificagao de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas

o Verificacdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instru¢des directas

o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento, decoragéo e conservagao, seguindo instrugbes directas
Boas praticas de higiene e seguranga

REFERENCIAL DE FORMAGAO - PCDI | Cozinheiro/a - Nivel 2 | 21-11-2012 12 /26



QUALIFICAGOES

C horari
3304APCDI Rl 1Tl T N XFIELET a;%aho‘:;"a

(O JEIIIE - Confeccionar saladas.

Contetudos

Identificagdo e composigéo das principais variedades de saladas praticadas em restauragédo e a sua adequagado nos varios tipos de
refeicdes

o Saladas simples

o Saladas compostas

Técnicas de preparagao e confecgdo adequados aos diversos tipos de saladas, a tipologia de utilizagédo e ao estabelecido nas
instrugdes técnicas

o Leitura e descodificagdo de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas.

o Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagao, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas

o Verificacdo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrucdes directas

o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento, decoragéo e conservagao, seguindo instrugdes directas

Boas praticas de higiene e seguranga
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C horari
cfc{0l57:A\2leIbl | Confeccao de fundos, molhos e pratos principais de cozinha alrgg h:::s"a

(OJJEIRINIJE) - Confeccionar, sob supervisdo, fundos, molhos e os pratos principais de cozinha.

Contetudos

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

o Tipos de cozedura: concentragdo, expanséo e mista

o Assar no forno

o Grelhar na chapa

o Estufar

o Gratinar

o Saltear

o Fritar em azeite, em 6leo, em gordura animal e vegetal
o Outros

« ldentificagcdo e composigao dos diferentes molhos base e derivados composicao e utilizagdes
o 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

o Outros

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

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

« Alimentos utilizados em preparagdes diversas: ovos, lacticinios, gorduras, farinhas, plantas aromaticas, especiarias, outros
« Técnicas de preparacéo e confecgéo dos fundos, molhos e dos pratos principais de cozinha, a tipologia de utilizacdo e ao estabelecido

nas instrugdes técnicas

o Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
o Selecgdo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas

o Verificagdo da qualidade das matérias-primas e ingregredientes, seguindo instrugdes directas

o Cuidados de prepragao e confeccdo, respeitando as composigdes e as quantidades de doses individuais predeterminadas,

seguindo instrugdes directas

o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
« Acondicionamento, decoragdo e conservacao, seguindo instrugdes directas

o Importancia da estética na sua apresentagéo
o Decoragao em pratos
o Decoracédo em travessas

« Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICAGOES

C horari
Grickizlep] BN Confeccao de guarnicdes alrgg h:::;'a

(OJJEIRINIJE) - Confeccionar e apresentar guarnigdes, sob supervisdo.

Contetudos

« ldentificagdo e composigao das principais variedades de guarni¢des praticadas em restauragéo e a sua adequacao nos varios tipos de
refeicdes
o Massas
o Arrozes
o Batatas
o Legumes
o Hortaligas
o Outros
« Técnicas de preparagéo e confec¢do adequados as diversas guarnigdes, a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido nas instrugdes
técnicas
o Leitura e descodificagdo de receitas simples e fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
o Selecgéo dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
o Selecgdo, preparacédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Verificagédo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instru¢des directas
o Cuidados de preparagéo e confecgéo, respeitando as composig¢des e as quantidades de doses individuais predeterminadas,
seguindo instrugdes directas
o Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
« Acondicionamento, decoragado e conservacao, seguindo instrugdes directas
« Boas praticas de higiene e seguranca

horari
xelols7A\ep]l Confeccao de sobremesas chg h::::a

Ol JEIRIVJE) - Confeccionar sobremesas, sob supervisdo.

Contetidos

Identificagdo e composicéo das principais variedades de sobremesas em restauragdo e a sua adequagdo nos varios tipos de refeicées
o Sobremesas de fruta

o Compotas e geleias

o Queijos

o Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia das matérias-primas

o Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

o O estado de maturagao das frutas

o Oxidagao das frutas

o Tipos de queijos

Técnicas de preparagao e confecgéo respeitando as respectivas composicdes e as quantidades de produto final pré-determinadas
o Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas

o Verificagao da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instrugdes directas

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

Acondicionamento, decoragéo e conservagao, seguindo instrugbes directas

Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
<ELINISIM Nutrigio e dietética e hors

« Reconhecer os principios da nutricdo e alimentagéo.
(Ol JEIRIIIE)IM - Classificar os constituintes alimentares.
« Colaborar na classificagao dos diferentes tipos de dieta e na elaboragdo de ementas.

Conteudos

Nutrigdo e alimentagéo

o Conceitos de nutrigao e alimentagédo

o Principais fungbes da alimentagéo
Constituintes alimentares

Nogdes basicas de metabolismo

Roda dos alimentos/piramide alimentar
Alimentacéo equilibrada

o Regras para uma alimentacéo saudavel
o Principais erros alimentares

o Necessidades diarias de nutrientes

o Alimentacéo racional

o Regras para a elaboragao de ementas
Tipos de dietas

Alimentagao da crianca

Alimentagéo do idoso

C horari
cicfole/ANZIepl Confeccao de entradas/acepipes regionais ng hg::;'a

(OJJEIAIIJE) - Confeccionar e apresentar entradas/acepipes regionais, sob superviso.

Conteudos

Entradas/acepipes: caracteristicas das regides, tradi¢cdes e religides

Alimentos mais usualmente utilizados na preparagao de entradas

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

Entradas/acepipes da cozinha regional portuguesa praticados em restauragdo e a sua adequacao aos tipos de refeicdes e de eventos
Iguarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes

Iguarias das Beiras

Iguarias da Estremadura

Iguarias do Alentejo

Iguarias do Algarve

Iguarias da Madeira

Iguarias dos Acgores

Tecnologia das matérias-primas

o ldentificacdo e composicéo das diferentes massas basicas utilizadas em cozinha

o Funcéo, utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagéao e confecgdo adequadas aos diversos tipos de entradas e acepipes, a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido
nas instrugdes técnicas

o Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgéo e preparacado dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugbes directas

o Seleccéo, preparagéo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento, decoragdo e conservagao, seguindo instrugbes directas

Boas praticas de higiene e seguranga

. .
O O O O O O O o
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PA EOQC
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

C horari
iclilo/iNzleipl | Confeccao de sopas, cremes e caldos regionais alrgg h:::;'a

(OJJEIRINISJE) - Confeccionar e apresentar sopas, cremes e caldos regionais, sob supervis&o.

Contetudos

« Sopas, cremes e caldos: caracteristicas das regides, tradigdes e religides

« Tipos de sopas, cremes e caldos da cozinha regional portuguesa praticados em restauragao e a sua adequagao aos tipos de refeicdes
e de eventos
o lguarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes

Iguarias das Beiras

Iguarias da Estremadura

Iguarias do Alentejo

Iguarias do Algarve

Iguarias da Madeira

Iguarias dos Acgores

« Tecnologia das matérias-primas
o Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservacéo dos produtos/matérias-primas

« Técnicas de preparagao e confeccdo adequadas aos diversos tipos de sopas, a tipologia de utilizagédo e ao estabelecido nas instrugdes
técnicas
o Leitura e descodificagédo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
o Selecgao, preparagéo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instru¢des directas

« Acondicionamento, decoragdo e conservacao, seguindo instrugdes directas

« Boas praticas de higiene e seguranca

O 0O O O 0o O o
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‘@ ANQEP

PA EOQC
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

C horari
<icliMVANZIeIbl | Confeccao de pratos regionais de peixe e marisco a;%aho‘:;"a

(OJJEIRINIJE) - Confeccionar e apresentar pratos tipicos regionais de peixe e marisco, sob supervisdo.

Contetudos

« Pratos de peixe e marisco: caracteristicas das regides, tradigdes e religides
« Tipos de pratos regionais de peixe e marisco e a sua adequagao aos tipos de refei¢cdes e de eventos
o lguarias do Minho
Iguarias de Tras-os-Montes
Iguarias das Beiras
Iguarias da Estremadura
Iguarias do Alentejo
Iguarias do Algarve
Iguarias da Madeira
Iguarias dos Agores
« Tecnologia das matérias-primas
o Tipos de peixe fresco, seco, congelado, para cozer, grelhar, assar, fritar e outros
o Tipos de crustaceos: lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros
o Tipos de moluscos améijoas (varios tipos), mexilhdes, ostras, buzios, outros
o A época dos moluscos
o Fungéo, utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos/matérias-primas
« Técnicas de preparagao e confeccdo adequadas aos diferentes tipos de pratos de peixe e marisco, a tipologia de utilizagéo e ao
estabelecido nas instrugdes técnicas
o Leitura e descodificacédo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
o Selecgdo, preparagédo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas
o Alavagem do peixe e/ou marisco
o A preparagao do peixe
o O descasque do marisco, meios e processos utilizados para cada espécie
o Arranjo de crustaceos
o O quebrar e o corte dos diferentes crustaceos
« Colaboracéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
« Acondicionamento, decoragdo e conservacao, seguindo instrugdes directas
« Boas praticas de higiene e seguranca

o O O O O O o
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‘@ ANQEP

PA EOQC
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

C horari
iclizViNzlelbl | Confeccao de pratos regionais de carne ng h:::;'a

(OJJEIAINIJE) - Confeccionar e apresentar pratos regionais de carne, sob supervisao.

Contetdos

« Pratos de carne: caracteristicas das regides, tradigbes e religides
« Tipos de pratos regionais de carne e a sua adequacgéo aos tipos de refei¢cdes e de eventos
o lguarias do Minho
Iguarias de Tras-os-Montes
lguarias das Beiras
Iguarias da Estremadura
Iguarias do Alentejo
Iguarias do Algarve
Iguarias da Madeira
Iguarias dos Agores
« Tecnologia das matérias-primas
o Tipos de carne - bovinos, suinos, ovinos/caprinos, coelhos, aves, espécies de caga, outras
o Nogoes de anatomia, desmancha e corte
o Enchidos para cozer: natureza, tipos e regides
o Fungéo, utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos/matérias-primas
« Técnicas de preparagao e confecgdo adequadas aos diferentes tipos de pratos de carne, a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido
nas instrugdes técnicas
o Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas
o Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas
o Selecgao, preparacédo das matérias-primas e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas
« Colaboracéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
« Acondicionamento, decoragado e conservacéo, seguindo instrugdes directas
« Boas praticas de higiene e seguranca

o O O O O O o
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QUALIFICAGOES

C horari
iclikc/iNzleIbl | Confeccao de sobremesas regionais ng h:::;'a

O JIIISJE - Confeccionar sobremesas regionais, sob supervisgo.

Contetudos

« Sobremesas: caracteristicas das regies, tradigdes e religides
« Tipos de sobremesas e a sua adequacéo aos tipos de refeicdes e de eventos
o lguarias do Minho

Iguarias de Tras-os-Montes

Iguarias das Beiras

Iguarias da Estremadura

Iguarias do Alentejo

Iguarias do Algarve

Iguarias da Madeira

Iguarias dos Agores
Sobremesas de fruta

o Compotas e geleias

o Queijos

o Produtos de pastelaria e outras sobremesas

Tecnologia das matérias-primas

o Tipos de frutas tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

o O estado de maturagdo das frutas

o Oxidagéo das frutas

o Tipos de queijos

o Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacéo dos produtos/matérias-primas
Técnicas de preparagdo e confecgdo adequadas aos diferentes tipos de sobremesas, a tipologia de utilizagéo e ao estabelecido nas
instrugdes técnicas

o Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instru¢des directas
Acondicionamento, decoragdo e conservagao, seguindo instrugbes directas

Boas praticas de higiene e seguranga

.
O O O O O O O o

Articulacao da actividade de cozinha com o servico de mesa Carga horaria
3314APCDI e 25 horas

(O JIAIISJEIM - Colaborar na articulagdo da actividade da cozinha com o servigo de mesa regular.

Contetudos

Servigos regulares

o Pequeno-almogo

o Almocgo ou jantar

Preparacéo/confecgao de iguarias, seguindo instrugdes directas

o Colaboragéo no controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes

o Técnicas de preparagao/confec¢éo

o Empratamento e decoragao

o Controlo de qualidade dos produtos finais

« Preparagado e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos regulares de mesa, seguindo instrugdes directas
o A articulagao entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa
o Distribuicéo das iguarias

« Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICAGOES

C horari
£cliygiNzlelbl | Confeccao de entradas/acepipes internacionais a;%aho‘:;"a

(OJJEIRIIJE) - Confeccionar e apresentar de entradas/acepipes internacionais, sob supervisao.

Contetdos

Entradas/acepipes da cozinha internacional praticados em restauragdo e a sua adequagao aos tipos de refeicdes e de eventos
o lguarias da Europa

o lguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

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

o Fungéo, utilizagdo, armazenamento e conservagao dos produtos / matérias-primas

Técnicas de preparagéo e confec¢édo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas

Acondicionamento e decoragao, seguindo instrugdes directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagio

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccao de sopas, cremes, caldos e consommeés Carga horaria

Ol JEIIIIE)M - Confeccionar e apresentar sopas, cremes, caldos e consommés internacionais, sob supervis&o.

Contetudos

Tipos de sopas, cremes, caldos e consommeés da cozinha internacional e a sua adequagao aos tipos de refeigdes e de eventos
o lguarias da Europa

o lguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

o Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacgéo dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagéo e confecgdo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificacédo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgdo, preparagédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instru¢des directas

Acondicionamento e decoragao, seguindo instru¢des directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagéo

Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
iclileVANzleIbl N Confeccao de guarnigdes internacionais a;%aho‘:;:"a

O JEIJE - Confeccionar guarnigdes internacionais, sob supervisgo.

Contetudos

Identificacdo e composicéo das principais variedades de guarnigdes internacionais praticadas em restauragéo e a sua adequagao aos

tipos de refeigdes e de eventos

o lguarias da Europa

o Iguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

o Alimentos mais usualmente utilizados na preparagao de acompanhamentos e guarni¢des: massas, arrozes, batatas, legumes,
hortalicas

o Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacéo dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificagdo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgdo, preparacédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas

o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instru¢des directas

Acondicionamento e decoracédo

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagéo

Boas praticas de higiene e seguranga

Carga horaria

cicizlo/sNzleinl B Confeccao de pratos internacionais de peixe e marisco 25 horas

(OJJ[EIIIJE) - Confeccionar e apresentar pratos internacionais de peixe e marisco, sob supervis&o.

Conteudos

Tipos de pratos internacionais de peixe e marisco e a sua adequacgao aos tipos de refeigdes e de eventos
o lguarias da Europa

o Iguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o Iguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

o Tipos de peixe - fresco, seco, congelado

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

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

o Espécies frescas e congeladas

o Fungao, utilizagdo, armazenamento e conservacéo dos produtos/matérias-primas
Técnicas de preparagao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificacédo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgéo e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgdo, preparacédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragdo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento e decoragao, seguindo instrugdes directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagéo

Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
<icpuVNElebl | Confeccao de pratos internacionais de carne a;%aho‘:;:"a

(O JIIISJE - Confeccionar e apresentar pratos internacionais de carne, sob supervisdo.

Contetudos

Tipos de pratos internacionais de carne e a sua adequagao aos tipos de refeigoes e de eventos
o lguarias da Europa

o lguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o lguarias da América

Tecnologia das matérias-primas

o Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservagéo dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparacao e confec¢édo descritas nas fichas técnicas

Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas

o Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas
o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento e decoragao, seguindo instrugdes directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccao de compotas, geleias e sobremesas de fruta Carga horaria

(O JIIISJE - Confeccionar compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais, sob superviséo.

Contetudos

« Tipos de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacional e a sua adequagao aos tipos de refeicdes e de eventos
Iguarias da Europa

Iguarias da Asia

Iguarias de Africa

Iguarias da América

Preparagdes de fruta ao natural

Saladas

Confecgao de fruta - assada, cozida e outras

Compotas e geleias

Tecnologia das matérias-primas

o Tipos de frutas - tropicais, adstringentes, oleaginosas, aquosas

o O estado de maturagao das frutas

o Oxidagao das frutas

o O uso de bebidas e outros ingredientes

o Fungéo, utilizagdo, armazenamento e conservacédo dos produtos/matérias-primas
Técnicas de preparagéo e confec¢édo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificagéo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgéo, preparagéo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instru¢des directas
o Colaboragao no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instrugdes directas
Acondicionamento e decoragao, seguindo instrugdes directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagao

Boas praticas de higiene e seguranga

o O 0O 0O O O o ©°o
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Confeccao de produtos de pastelaria e sobremesas Carga horaria

O JIIISJE - Confeccionar produtos de pastelaria e sobremesas internacionais, sob supervis&o.

Contetdos

Tipos de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais e a sua adequagao aos tipos de refeigdes e de eventos
o lguarias da Europa

o Iguarias da Asia

o Iguarias de Africa

o lguarias da América

o Tipos de doces frios

o Tipos de coberturas

o Tipos de Queijos

Tecnologia das matérias-primas

o Funcao, utilizagdo, armazenamento e conservacéo dos produtos/matérias-primas

Técnicas de preparagao e confecgdo descritas nas fichas técnicas

o Leitura e descodificacédo de receitas, fichas técnicas, auxiliares e/ou alternativas

o Selecgao e preparagao dos equipamentos e utensilios, seguindo instrugdes directas

o Selecgdo, preparacédo das matérias-primas, preparados industriais e outros ingredientes, seguindo instrugdes directas
o Colaboragéo no controlo da qualidade dos produtos finais, seguindo instru¢des directas

Acondicionamento e decoragao, seguindo instrugdes directas

o Regras de empratamento

o Criatividade

Técnicas de conservagéo

Boas praticas de higiene e seguranga

Articulacao da actividade de cozinha com o servico de mesa Carga horaria

3324APCDI especial 25 horas

(OJJ[EIAIISJE) - Colaborar na articulagéo da actividade da cozinha com o servigo de mesa especial.

Conteudos

« Servigos especiais
o Buffet
o Self-service
o Banquete
o Room-service
« Preparagao/confecgéo de iguarias
o Colaboragao no controlo da qualidade das matérias-primas e ingredientes, seguindo instru¢des directas
o Técnicas de preparagao/confecgdo
o Corte e apresentacdo de peixes, carnes, frutas, doces e queijos
o Controlo de qualidade dos produtos finais, seguindo instrugées directas
« Decoracéo
o Decoragbes em legumes
o Decoragdes em frutas
« Preparagéo e desenvolvimento do servigo de iguarias nos servigos especiais de mesa
o Preparagao e decoragéo dos espagos, seguindo instrucdes directas
o A articulagéo entre os servigos de cozinha, pastelaria e mesa, seguindo instrugdes directas
o Distribuigao das iguarias
o O apoio ao servigo, em fungdo do tipo de evento
« Boas praticas de higiene e seguranca
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Carga horaria

3307 Lingua francesa na cozinha - vocabulario técnico 25 horas

(O JIAIISJE - Reconhecer e aplicar vocabulario técnico simples.

Contetudos

« Importancia da lingua francesa na cozinha
« Vocabulario técnico especifico da cozinha
« Expressdes basicas de comunicagao utilizadas no dia-a-dia, no contexto profissional

C horari
SPEEINSSIN Gestao da qualidade e o

Objectivo(s) . (?S;z:rdaer no desenvolvimento dos procedimentos para o cumprimento das normas e sistemas de gestdo da

Conteudos

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

« Normas da qualidade
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QUALIFICACOES

4. Sugestiao de Recursos Didacticos

Cadigo de boas praticas de higiene para a restauragao - H. Carrelhas, UNISNOR, 2001

« Comprendre la cuisine - D Behague, Clichy , Editions BP1,1991

Confiteria y pastelaria manual de formacién - AMV Ediciones

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

Dicionario académico de alemao — portugués / portugués — aleméo - Anénimo, Porto Editora, 2004

Dicionario académico de espanhol — portugués - Anénimo, Porto Editora, 2003

Dicionario académico de francés — portugués / portugués — francés - Colecgéo Dicionarios académicos, Porto Editora,

2006

Dicionario académico de inglés — portugués / portugués — inglés, Colecgdo Dicionarios académicos, Porto Editora, 2006

Dicionario académico de portugués — espanhol - Anénimo, Porto Editora, 2004

Elementos basicos de economato - Aboim, J.M.B, INFT, 1983

Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégico - C. Flanzy, Mundiprensa, 2003

Francais du tourisme (Le) - H. Renner, U. Renner, e G. Tempesta, Paris, Clé International, 1993

« Gestéo dos stocks e compras - |. Reis e A. Paulino, Lisboa, Editora Internacional, 1994

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

« Grammaire progressive du francgais - M. Grégoire e Thiévenaz, Paris, Clé International, 1995

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

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

« Guia técnico de hotelaria, a arte e a ciéncia dos modernos servigos de restauragéo - J. Janeiro, Lisboa, Edigdes CETOP,
1990

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

« Higiene, seguranga e conservagao e congelacéo de alimentos - Lidel

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

Hosteleria. Curso completo de servicios en hoteles, restaurante, cafeterias y bares, Asuncion Lépez Collado, AMV-

Ediciones

Hotelaria em Portugal — Lisboa, INOFOR, 1999

Larousse de la cuisine - Varios, Larousse, 1990

« Le nouveau Petit Robert - Paris, Paul Robert, Dictionnaires Le Robert, 1993

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

« Nouveau petit robert (Le) - Paul Robert, Paris, Dictionnaires Le Robert, 1993

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

« Promenade. 9.° ano/nivel 3 - C. Folgado e Ricardina Lopes, Lisboa, Texto Editora, 1997

« Restauration 1ére année - J.F. Auguez-Sartral, Paris, Editions BPI, 1997

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

« Seguranga alimentar - M. Araujo, Meribérica, Lisboa

« Servigos de mesa - M. Junior, Lisboa, Editorial Minerva, 1969

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

« Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimento - Pablo Amigo Martin, Acribia

« 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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