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I. INTRODUCAO

O documento apresentado é desenvolvido no @mbito do projeto CULINART - WP3 “Concegdo
de uma qualificacao VET conjunta para a profissdao “Chef”.

O curriculo para a qualificacdo conjunta de Chef é baseado nos Resultados de Aprendizagem
(LOs) e Unidades de Resultados de Aprendizagem (ULOs), identificados pela parceria CULINART
e é desenvolvido com vista ao seu reconhecimento como qualificacdo em cada um dos paises
parceiros.

Objetivo do curriculum

O objetivo do curriculo conjunto é transformar os resultados de aprendizagem esperados
(identificados no perfil de qualificacdo detalhado para Chef) em mddulos de treinamento e,
assim, fornecer um quadro pratico e orientagdes para a organizacao de formacao.

O curriculo é desenvolvido de forma a permitir aos formandos adquirirem um misto de
competéncias que alia teoria e pratica, permitindo-lhes exercer uma determinada ocupacao,
mas também dar-lhes a oportunidade de progredir e regressar a educacdo e formagao, para
poderem atualizar e complementar as suas habilidades e competéncias. A énfase é colocada
na estrutura modular que torna o curriculo adaptado para a mobilidade internacional dos
formandos.

II. ESTRUTURA E CONTEUDOS DO CURRICULUM

O curriculo é desenvolvido em mddulos de formacdo seguindo as Unidades de Resultados de
Aprendizagem (ULOs) que foram apontadas como fundamentais para o exercicio da profissdo
de Chef e com maior necessidade identificadas para o mercado de trabalho. Com a estrutura
apresentada, cada modulo gera resultados de aprendizagem particulares e, assim, permite aos
formandos, desenvolverem as suas aprendizagens em diferentes unidades de formacdao e em
diferentes organizacdes ou paises, desde que os resultados de aprendizagem adquiridos no
curso sejam validados pelas instituicdes parceiras do projeto.
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TITULO DA QUALIFICAGCAO: CHEF"

Breve Descricao:

Os chefs sado profissionais da culinaria com talento para a criatividade, a inovagao e
para proporcionar uma experiéncia gastronomica Unica. Os Chefs sao responsaveis pela
gestao da cozinha e do pessoal que supervisionam, pela compra e gestao de
equipamentos e todo o material afeto ao bom funcionamento da cozinha,
armazenamento, preparagao, cozimento e servico de alimentos.

Perfil Ocupacional*:

Os chefs elaboram menus, criam pratos e supervisionam o planeamento, organizacao,
preparacao e execugao das atividades de qualquer etapa de preparacao de refeicbes
em hotéis, restaurantes e outros locais de alimentacdo, a bordo de navios, em
combdios e afins e em residéncias particulares.

SESCRICAO DA PROFISSAO

Uma descricao detalhada da profisséo do Chef é encontra-se no perfil de qualificagao,
incluindo as principais atividades e tarefas, o ambiente de trabalho, os requisitos, etc.,
portanto, gostariamos de apenas destacar que a tipologia das tarefas do Chef pode variar
de acordo com o tipo do estabelecimento de restauracdo em que trabalha. No pequeno
estabelecimento gastronomico, o chef realiza todas as atividades da cozinha, utilizando
pessoal de apoio. Nos restaurantes de maior dimensao, em estabelecimentos de restauragao
frequentados pela “classe alta” ou com grande poder econdmico, ou em restaurantes
especializados, o Chef, dependendo da sua fungdo, pode desempenhar diferentes tarefas e
fungdes (por exemplo: chef-de-partie, sous chef, chef de cuisine, chef executivo que dirige
alguns restaurantes, etc.). As fungdes variam de acordo com as competéncias e experiéncia
do Chef e normalmente sdo baseados no seu histérico e nas suas habilidades e
competéncias. No entanto, o curriculo conjunto, fornece conhecimentos, aptiddes e
competéncias em todas as areas de trabalho do Chef e a estrutura modular permite a
oportunidade, até mesmo aos cozinheiros ou chefs em exercicio, de aprenderem
unidades/modulos selecionados, a fim de adquirirem a qualificacdo ou para terminarem a
sua formacao.

AMBIENTE DE TRABALHO E CONDICOES

Um chef trabalha em locais onde a comida é preparada, incluindo as cozinhas de empresas
privadas e publicas, restaurantes, navios, combdios e iates.

Os chefs passam longas horas nestes ambientes e existe sempre a possibilidade de fazer
horas extraordinarias aos fins-de-semana, feriados ou em ocasies especiais/
frequentemente em turnos - modo dinamico.

Os Chefs utilizam uniforme especial e roupa de trabalho de protegao, calcado especial, luvas,
etc., de acordo com os requisitos normativos.

Os chefs trabalham em equipas constituidas por representantes da gerencia do restaurante/
hotel, equipa da cozinha e outro pessoal. Trabalham com varios equipamentos mecanicos,
térmicos de alta temperatura e automaticos de cozinha, aparelhos elétricos e/ou a gas,

! http://data.europa.eu/esco/isco/C3434
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inventario de cozinha, incluindo ferramentas afiadas, agentes quimicos de limpeza,
protegendo-se para que nao haja risco de lesdes e acidentes de trabalho (queimaduras,
cortes, etc.).

Os chefs trabalham em ambientes altamente dinamicos, muitas vezes muito stressantes e
onde surgem situacoes de conflito que exigem habilidades/competéncias para sua gestdo e
solugao.

Normalmente, sdo necessarios exames e certificados de salide especiais para todo o pessoal
da cozinha, incluindo chefs. Tém que ir regularmente realizar exames médicos preventivos
e serem portadores de um certificado valido que comprove aptiddo para o exerclcio da
profissao.

Além disso, as competéncias interpessoais necessarias para o exercicio desta profissdo sao:
forte capacidade de trabalho em equipa e atitude de cooperacao, disciplina, precisao,
responsabilidade, competéncias organizacionais, capacidade de memodria, conceber e
reproduzir receitas, destreza, agilidade, paladar e olfato, competéncias para planear e
executar o trabalho em prazos especificos. E importante para o Chef possuir interesse pela
alimentacdao e nutricdo, bem como uma atitude criativa. Deve conhecer as tradicOes
culinarias e manter-se atualizado com as novas tendéncias.

DEFINICAO DO MODULOS DE FORMACAO

A definicdo dos mddulos de formacgao é realizada com base nos resultados de aprendizagem
(LOs) pré-identificados no perfil de qualificacdo detalhado para a ocupacao de “Chef” - os
LOs sdo agrupados em unidades (ULOs) que servem de base para a composi¢gao dos médulos
de formacdo. Os nomes dos moddulos (ensino e aprendizagem) estdo alinhados com as
unidades principais de resultados de aprendizagem identificadas.

ESTRUTURA DO CURRICULUM

O curriculo é estruturado em 9 modulos de formacgdo extraidos dos principais ULOs ja
identificados. Pode ser complementado por mddulos de formacgado adicionais e/ou opcionais,
que sdo obrigatérios ao abrigo do quadro do EFP (Ensino e formacdo professional) e da
legislacdo dos paises parceiros e que possam ser exigidos pelas empresas. Cada modulo do
curriculo tem um peso relativo especifico dentro de toda a qualificacdo VET da seguinte
forma:

, 4= Peso Relativo
Codigo do . , .
. Titulo do Modulo do Modulo no
Modulo .
Curriculum %
1 Saude e Seguranca, Higiene e Protegdo 5
Ambiental
2 Gestdo de Negdcios Culinarios, Turismo e 10
Empreendedorismo
3 Gestao e administragdao dO pessoal de cozinha 17,5
4 Gestao Financeira e Contabilistica , de 15
Recursos na Indulstria Culinaria
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5 Gestdo da producdo da cozinha e da garantia 15
de qualidade

6 Pesquisa e Desenvolvimento de Menus 15
Criatividade e inovagdo na cozinha

7 Tecnologias de Informagdao e Comunicagdao em 7,5
Negdcios Culinarios

8 Comunicacdo e Linguas Estrangeiras 10

9 Saber receber e atendimento ao cliente 5

TOTAL 100%

Nas tabelas a sequir, a estrutura curricular é apresentada com uma distribuicdo do programa
de formacdo em termos de carga de trabalho dos mddulos (em horas), topicos principais
carga de trabalho estimada e métodos de ensino e aprendizagem por distribuicdo do modulo,
com énfase especial no WBL (formacdao em contextO0 de trabalho) e no e-learning. Além
disso, cada conteudo do médulo de formacdo é descrito em detalhes por meio de tabelas de
descritores de médulo, delineando os objetivos/metas do mddulo, os OAs pretendidos, a

avaliacdo.
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Estrutura curricular (distribuicao do programa de formacao):

Carga de reFI’:tsi?lo Ativid I;(Z'gg
Semin | ades Zor WBL .
Cadigo e Titulo trab?'go ,ddo I Pontos anf arios/ de PG (numa /E_ Avali Titulo dos topicos Tok|:;|c d
do Médulo f:::’:iulg mon ou © | ecver | 7| Exerci | auto- | @ (ng empre ear acao principais wgr oa
(horas) | curriculo 98 cios | estud ,Iﬂggg sa g (hours)
(%) ° | vem
1.1 Salde e seguranga no
trabalho (de acordo com a 6
regulamentacao especifica do
pais)
2.1 Legislacdo e praticas 7
alimentares
2.2 Higiene e seguranca da 10
cozinha
Sadde e 3.1 Principios de
Seguranga’ SUStentabi"dade e efICIénCIa 6
1 Higiene e 65 5% 3.25 41 10 4 6 0 4 2  _de recursos
Protecdo 3.2 Responsabilidade social >
Ambiental corporativa
3.3 Inovacgoes e tendéncias
da culinaria para a utilizagao 6
eficiente de recursos
4.1 Produtos alimenticios e 10
gestdo da cadeia alimentar
4.2 Gestdo de residuos 8
5.1 Principios e praticas 6
ambientais




Cofinanciado pelo
Programa Erasmus+
da Uni&o Europeia

e
g(/

LIN

5.2 Rétulos ecoldgicos e

" 4
praticas
1.1 Legislagdo de turismo e
. 12
hotelaria
1.2 Economics 12
1.3 Nogodes basicas de gestao 14
da empresa
Gestao de 2.1 Empreendedorismo 10
Cﬁ?i%%iligz 2.2 Planos de Negdcios 16
Turismo e’ 130 10% 6.50 48 24 24 12 6 16 11 2.3 Re9u|amenta.géo da 12
Empreend Protecao do Ambiente
edorismo 3.1 Gestao 16
3.2 Marketing 14
4.1 Gastronomia como
, 12
fendmeno cultural
4.2 Propriedades sensoriais
) 12
dos alimentos
1.1 Leis e procedimentos de 24
protecao do emprego
1.2 Gestao de Recursos
24
Humanos
2.1 Gestao e administracao 36
Gestdo e de pessoal
administra 2.2 Operacgoes €
950 de 228 17.5% 11.40 48 64 40 40 20 16 3 procedimentos de Recursos 54
pessc_)al de Humanos no negocio
cozinha culindrio
3.1 Teamwork - trabalho em 24
equipa
3.2 Lideranca 24
4.1 O ciclo de formacao 24




Cofinanciado pelo
Programa Erasmus+

e

>

da Unido Europeia 1IN
4.2 Tipos de formacdo na
. 18
cozinha
1.1 Gestdo de custos 20
1.2 Lucros e perdas - 12
conceito, principios
2.1 Planeamento de 24
Gestdo orcamentos
Financeira, 2.2 Implementacdo do 24
de 5 orgamento
Recursos Lk L=t 278 36 24 29 60 30 16 3.1 Controle de despesas e 35
Contabilid documentos
ade 3.2 Contabilidade e finangas 36
no negocio culinario
4.1 Siatema de encomendas 20
e entregas
4.2 Gestao de inventario 24
1.1 Técnicas de cozinha 40
1.2 Gestdo de processos de 20
cozinha - conceito, principios
2.1 Controle de qualidade da 10
producao culinaria
Gestao da 2.2 Padroes internos de 10
producao gualidade
:e ::::tr:: 195 15% 9.75 | 39 36 10 62 40 8 3.1 Cozinhas do mundo 30
9 3.2 Técnicas culinarias Unicas
de )
. e comuns de cozinhas 24
qualidade o
mundiais
4.1 Menus e dietas especiais 10
4.2 Alergias e intolerancias 6
5.1 Historia,
. 8
desenvolvimento,
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apresentacOes e decoragoes
de alimentos

5.2 Harmonia no prato 8
6.1 Equipamento de cozinha 11
6.2 Facas e outros utensilios
) 6
de cozinha
7.1 Gestdo do tempo
7.2 Producao eficiente
1.1 Métodos de pesquisa e 11
desenvolvimento
1.2 Receita e engenharia de 40
menu
Pesquisa e 2.1 Quimica Allmentar 40
Desenvolvi 2.2 Combinagao de alimentos 20
mento de e bebidas
Menu. 195 15% 9.75 44 49 10 60 24 8 3.1 Criatividade 16
Criatividad 3.2 Artes e impressdes 16
e inovagao = T
e e 3.3 In_ovagoes e tepdgpaas 16
em alimentos e culinaria
4.1 Turismo gastronémico e o
patriménio culinario
4.2 Gastronomia transcultural 12
e moderna
) 1.1 TIC em negocios 12
Tecnologia culinérios
Inf:rcll:a 5 1.2 Seguranca digital 5
oe g 97 750/0 485 18 36 0 19 12 12 2.1 TIC - nogaes ba’sicas, 14
Comunicag beneficios e uso
30 em 2.2 Sistemas operacionais, 16

produtos e redes
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Negocios 3.1 Marketing das redes 12
Culinarios sociais
3.2 Promocgao e divulgacgao 10
online
4.1 Software de gestao de RH 16
4.2 Operagoes de RH com
software de HRM para 12
negacios culinarios
1.1 Nogoes basicas de 18
comunicacao
1.2 Técnicas de comunicagao 20
2.1 Competéncias 12
. interpessoais
Con;t(;n;cag 2.1 Eticas profissionais 12
Linguas 130 10% 6.50 | 40 48 18 18 3.1 Elementos e principios 6
Estrangeir para falar em pu.bllco
as 3.2 Prepar um discurso/
apresentacao - falar em 6
publico
4.1 Linguas Estrangeiras 36
4.2 Terminologia profissional 20
em negdcios culinarios
1.1 Saber Receber 10
1.2 Tipologia do cliente 8
Saber 2.1 Padroes de configuracao 5
Receber e de mesa
Atendimen 65 5% 3.25 19 14 20 12 2.2 Tipos de configuracdo de 10
to ao mesa
cliente 3.1 Atendimento ao Cliente 8
3.2 Comportamento do 8
cliente

10
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4.1 Servico de atendimento |
ao Consumidor

4.2 Padrdes de atendimento
profissional

11
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III. DESCRICAO DOS CONTEUDOS

Descritor de Méodulo

. . Cédigo do % da p
Titulo do Modulo Médulo qualificacio VET Nivel EQF
SAUDE E SEGURANCA, HIGIENE E PROTECAO AMBIENTAL 1 5% 5
Responsavel do Moédulo Modulo principal/ Tipo de Moédulo
maodulo opcional
ALIANCA CULINART Principal Tebrico/Pratico
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento) * 0 mdédulo é adequado para
mobilidade: SIM
Carga de trabalho do médulo Pre-requisitos Valor ECVET (se aplicavel)
(requisitos de
entrada)
65 horas Ensino secundario 3,25 créditos ECVET
Métodos de avaliacao
Métodos e ferramentas de avaliacao Duracgao Ponderacgdo da Condigdes e recursos para
Avaliagao avaliagao
Teste escrito/questionario online 1 hora 60% Sala de formacdo/ambiente
Estudo de caso e apresentagao 1 hora 40% online
Trabalho pessoal ou em grupo
(estudo de caso/apresentacao)
Objetivo (s)/objetivos do modulo
Desenvolver a competéncia do formando para controlar o processo de aplicacdo de medidas de salde, seguranca, higiene e protecdao ambiental num
estabelecimento produtor de alimentos, enquanto projeta e implementa atividades para garantir um ambiente de trabalho seguro, seguindo a legislagao
e procedimentos aplicaveis.

12
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Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo, os formandos serdao capazes de:

1. Observar as medidas de saude e seguranca, precaucoes e regulamentos relativos a producdo de alimentos

Controlar os processos de higiene e saude na cozinha

Gerrir a reciclagem na cozinha garantindo o uso adequado dos ingredientes e sobras

2
3. Introduzir e manter praticas sustentaveis na cozinha - compra local
4
5

Implementar medidas de protecdo ambiental propondo préaticas ecoldgicas

Métodos de ensino e aprendizagem

Conferéncias 41 horas
Seminarios/exercicios 10 horas
Atividades de auto-estudo 4 horas
Formacdo Pratica (na instituicdo VET) 6 horas
WBL (numa empresa) 0 horas
e-learning 4 horas

Conteldo indicativo do maédulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

10bservar as medidas e regulamentos de saide e seguranca em relacao a producao de alimentos

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece os principios comuns e aspectos de
implementacdo da legislagdao existente sobre saude e
seguranca no trabalho

2. Conhece os riscos e perigos para a salde e seguranca dos
trabalhadores da cozinha

3. Conhece cultura de seguranga e percepcao de risco:
regras e métodos de comportamento

4. Conhece o sistema de gestdo de seguranga na cozinha

Habilidades:

Topico principal:
1.1 Saude e seguranca no trabalho (de acordo com a
regulamentacdo especifica do pais)

Subtodpicos propostos:

1) Termos e regulamentos basicos de salde e seguranca
ocupacional. Requisitos e regras de seguranga e saude
ocupacional no trabalho.

2) Conceitos de riscos - danos, prevencao, protecao,
organizagao da prevencao corporativa, ambientes de

6

13
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1. E capaz de colaborar com o empregador, no cumprimento
das obrigagOes relativas a protecdo da salde e seguranga no
trabalho

2. E capaz de utilizar adequadamente os equipamentos e
magquinas de trabalho, substancias toxicas, meios de
transporte e dispositivos de seguranga

3. E capaz de respeitar e compartilhar as instrucdes de
protecao do empregador

4. E capaz de relatar imediatamente quaisquer condicdes
perigosas ao empregador, trabalhando para eliminar ou
reduzir situacdes de perigo grave e iminente

Competéncias:

1. E capaz de assumir o controlo da seguranca na empresa,
do respeito pelos métodos de trabalho, da observancia das
normas de prevengao e seguranga. Tem um papel ativo
dentro da organizacao e trabalha constantemente para
proteger a sua salde e segurancga e de todos os
trabalhadores da empresa

2. E responsavel pela coordenacéo e fiscalizacdo da
actividade laboral e garantia da implementacao das
directivas recebidas, controlando a correcta execugao por
parte dos trabalhadores e exercendo um poder funcional de
iniciativa

trabalho. Acidentes de trabalho - riscos de acidentes na
cozinha; riscos mecanicos e elétricos; riscos bioldgicos e
quimicos; riscos fisicos, ruido, microclima e iluminacao.

3) Primeiros socorros basicos em relacdo ao ambiente de
trabalho.

4) Procedimentos de emergéncia - medidas e plano de agao
para desastres naturais, acidentes, incéndios.

5) Desenvolvimento de plano / estratégia para Saude e
seguranca no trabalho.

6) estuario de trabalho especifico e equipamento de
protecao individual.

2. Controlar os processos de higiene e seguranca na cozinha

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece os fatores que provocam o desenvolvimento de
microrganismos e as principais técnicas de conservagao de
alimentos

2. Conhece referéncias legislativas e regulamentares sobre
higiene pessoal, equipamentos e ambientes de trabalho

Topico principal:

2.1

Legislacdo e praticas alimentares

Subtdpicos propostos:

1) Regulamentos (europeus e nacionais) relativos a
segurancga alimentar (por exemplo, Regulamento (CE)

7

14
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3. Conhece procedimentos de limpeza e higienizagao

4. Conhece referéncias legislativas e regulamentares sobre
gestao de alimentos

5. Conhece tecnologias modernas para manipulacao e
armazenamento de alimentos e padroes de qualidade
relacionados

Habilidades:

1. E capaz de verificar e armazenar matérias-primas

2. E capaz de aplicar os procedimentos de
automonitoramento do Manual de Seguranga Alimentar
HACCP.

3. E capaz de verificar o estado e a manutengédo do
equipamento de cozinha

4. E capaz de cuidar da higiene pessoal, a higiene dos locais,
do equipamento e do equipamento operacional

5. E capaz de aplicar procedimentos de limpeza e
higienizacdo de areas de trabalho e equipamentos

Competéncias:

1. E responsavel pela gestdo dos fluxos de abastecimento,
de acordo com as necessidades, estabelecendo os métodos
de armazenamento e preservacao das matérias-primas

2. E capaz de preparar as matérias-primas, de acordo com o
tempo atribuido e com base no plano de trabalho recebido,
selecionando, limpando e processando os alimentos e
providenciando, se necessario, a conservacao dos mesmos.
3. E responsavel pela execucdo das operacdes, do processo
das embalagens e equipamentos de higienizacdo dos locais e
do material operacional, de acordo com as indicagdes
recebidas, aplicando os procedimentos de autocontrole para
a seguranga dos produtos alimenticios

n.© 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho;
"Pacote de higiene" (Regulamentos (CE) n.° 852/2004,
(CE) n.©° 853 / 2004, (CE) No 854/2004); Regulamento
(CE) No 882/2004; Regulamento (CE) No 2073/2005,
etc.)

2) Principios e etapas do sistema HACCP (Ponto Critico de
Analise de Perigos)

3) Seguranca alimentar

4) Medidas de controle de risco especificas

Topico Principal:
2.2 Higiene e seguranca da cozinha

Subtépicos propostos:

1) Principios essenciais de segurancga alimentar

2) Manuseio de alimentos e procedimentos de seguranca

3) Manuseio de produtos quimicos e substancias perigosas

4) Preservacao e rotulagem de produtos

5) Boas praticas de armazenamento de
alimenticios

6) Higiene pessoal e pessoal

7) Higienizacao

8) Doengas alimentares

produtos

10
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4. E capaz de manter a cadeia de frio para produtos frescos
ou cozidos a serem conservados

3. Introdugcao e manter as praticas sustentaveis na cozinha

Numero de horas

Conhecimentos:

1.

w

Conhece sistemas de produgdo e comercializagdo de
produtos alimenticios: as vantagens da cadeia curta

. Conhece as caracteristicas dos produtos sazonais
. Conhece o valor da biodiversidade
. Conhece o cultivo sustentavel (organico, biodinamico,

permacultura, agricultura de comércio justo)

. Conhece Gestdo de Responsabilidade Social Corporativa

(RSC) nas empresas

Habilidades:

1.

2.

3.

E capaz de identificar estilos alimentares e necessidades
do cliente com prioridade para menus baseados em
produtos sustentaveis

E capaz de reunir produtos sazonais e de culturas
sustentaveis com base em suas caracteristicas
agrondmicas, organolépticas e morfoldgicas

E capaz de identificar tendéncias e sinais do mercado na
gestdo de RSE

Competéncias:

1.

E responséavel pelo design e desenvolvimento de receitas
que possam comunicar ndo apenas o valor intrinseco dos
produtos, mas também o valor da sustentabilidade social
e ambiental

2. E responsavel pela facilitacdo, estimulagdo e

acompanhamento da mudanca e inovagao na culinaria

Topico Principal:
3.1 Principles of sustainability and resource efficiency

Sub-tépicos propostos:
1) 1) Definicdo e governanga
2) 2) Suprimento de Alimentos
3) 3) Préticas de sustentabilidade
4) 4) Principios de protecao ambiental
5) 5) 3 R's- Reduzir, Reutilizar e Reciclar
6) 6) Produtos livres de OGM

Topico principal:
3.2 Responsabilidade social corporativa

Sub-topicos propostos:
1) Definicao de CSR
2) Teoria da Triple Bottom Line

Topico principal:
3.3 Inovacdes e tendéncias da culindria para o uso eficiente de
recursos

Sub-tépicos propostos:
1) 1) Compra local
2) 2) Processo de cozinha circular
3) 3) Agricultura organica
4) 4) Compostagem e planeamento de matérias-primas

6
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design e producdo, mas também de forma mais geral na
sociedade e no pais

3. E responsavel pela antecipacdo de tendéncias de
vanguarda, reconhecimento de sinais a respeito dos
fendmenos, orientando os valores da sustentabilidade aos
negocios

4. E responsavel pela organizacdo de eventos promocionais,
com base na ldgica do design e nas orientagdes
previamente tracadas, gerindo a contacdo de historias
dos locais onde sdo cultivadas e produzidas as matérias-
primas utilizadas, de forma a divulgar o conhecimento
dos produtos e caracteristicas dos territorio

5) 5) Suprimentos reciclados
6) 6) Doacgao de alimentos
7) 7) Cozinhas neutras em carbono

4. Gerir a reciclagem na cozinha garantindo o uso adequado de ingredientes e sobras

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece o ciclo de vida dos produtos alimentares

2. Conhece conceito de residuos na cozinha e gestdo
adequada

3. Conhece higiene e seguranca de residuos na cozinha

4. Conhece a cozinha circular

5. Conhece receitas de culinaria circular

Habilidades:

1. E capaz de avaliar custos e recuperacgdo de custos na
cozinha circular

2. E capaz de reduzir a quantidade de residuos gerados na
cozinha

3. E capaz de desenvolver receitas "inovadoras" usando
residuos de cozinha

Competéncias:
1. E responsavel pela concepcdo de cardapios e realizacdo
de receitas levando em consideracgao a circularidade da

Tépico Principal:
4.1 Produtos alimenticios e gestdo da cadeia alimentar

Sub-tépicos propostos:
1) Abordagem baseada no ciclo de vida no setor de Food
Service
2) Cadeia de abastecimento alimentar
3) Processamento de alimentos ecologicamente correto
4) Diversidade e sazonalidade

Topico principal:
4.2 Gestao de residuos

Sub-topicos propostos:
1) Prevencdo e Gerenciamento de Residuos na Operagdo
Culinaria
2) Reciclagem no Negdécio Culinario

10
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producdao como um "" ciclo fechado "" que envolve
produgao, consumo e reaproveitamento

2. E responsavel pela concepcdo e criacdo de novos modelos
de negécios para a valorizacao de residuos na cozinha

3. E responsavel pela adaptacdo e personalizacdo das
escolhas gastrondmicas através da implementacdo de
intervencgdes no ciclo produtivo, para uma gestao
sustentavel dos processos

4. E responsavel pelo design do produto / prato usando a
abordagem de pensamento do ciclo de vidaa ""closed
cycle"" that involves production, consumption and reuse

3) Alternativas de residuos - desidratagdo, fermentacdo,

preservacgao, etc.

5. Implementar medidas de protecao ambiental propondo praticas ecolégicas

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece principios comuns e aspectos de implementacdo
da legislagdo ambiental existente

2. Conhece abordagem ecoldgica e sustentabilidade

ambiental

. Conhece a gestdo adequada de residuos de cozinha

. Conhece a analise de poluentes no ambiente da cozinha

5. Conhece sistemas voluntarios de gestdao ambiental (EMAS
e ISO 14000)

6. Conhece rétulos ecoldgicos: rétulos ambientais e
energéticos

AW

Habilidades:

1. E capaz de transferir valor e significado de uma
responsabilidade "comum" para a estratégia de acao
ambiental

Topico principal:
5.1 Principios e praticas ambientais

Sub-topicos propostos:

1)
2)

3)

4)

Legislagdo Ambiental

Impactos climaticos das indlstrias de agricultura e
turismo

Fontes de poluicdo ambiental durante o processo de
trabalho

Aparelhos com eficiéncia energética; consumo de energia
reduzido

Topico principal:
5.2 Rotulos ecoldgicos e praticas

6
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2. E capaz de planejar acdes possiveis para salvaguardar / Sub-tépicos propostos:
manter o meio ambiente e o ecossistema, em coeréncia 1) 1) Menus sustentaveis
com a situacdo analisada 2) 2) Préaticas ecoldgicas
3. E capaz de aplicar o sistema de gestdo ambiental 3) 3) Restaurantes / cozinhas organicos
integrado, detectando variaveis criticas e fornecendo 4) 4) Cozinha vegana
medidas preventivas para restabelecer os niveis de 5) 5) Cozinha de comércio justo
qualidade esperados 6) 6) Processos de certificacdo de sustentabilidade

4. E capaz de usar produtos ecoldgicos ndo alimentares

5. E capaz de reduzir a embalagem e / ou reutilizar
embalagens, sempre que possivel

6. E capaz de escolher equipamentos e utensilios de cozinha
com rotulo ambiental e / ou energético

Competéncias:

1. E responsavel pela aplicacdo das politicas de
sustentabilidade ambiental: economia de energia,
economia de agua, prioridade aos produtos organicos,
locais e de comércio justo; prioridade para produtos
ecoldgicos ndo alimentares

2. E responsavel pela definicdo do comportamento ambiental
de sua organizacao

3. E responsavel pela implementacgdo de um sistema de
gestdao ambiental

4. E responsavel pela socializacdo da responsabilidade
ambiental compartilhada, envolvendo os clientes nas
boas praticas ambientais

Instalacdes de formacgao, equipamentos

Sala de formacgdo (para apresentagao de conferéncias e seminarios), computador e (apresentagao) software (para exercicios e testes), Internet
(para a pesquisa de estudo de caso, componentes de e-learning e auto-estudo)
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Leitura Requerida:
https.//eur-1ex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 32002R0178&from=IT

https.//eur-1ex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 02004R0852-20090420& from=it

https://eur-lex.eur opa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 02004R0853-20130906& from=1T

https://eur-lex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/HTML/?uri=LEGISSUM: f84003& from=1T

https.//eur-1ex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 32004R0882& from=I1T

https.//eur-1ex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 32005R2073&from=I1T

https://ec.eur opa.eu/environment/emas/index_en.htm

https://ec.eur opa.eu/environment/ecolabel/index_en.htm

https.//ec.eur opa.eu/environment/gpp/index_en.htm

https:.//ec.eur opa.eu/environment/cir cular -economy/index_en.htm

https://ec.europa.eu/environment/sustai nable-devel opment/index_en.htm

https: //mww.fairtrade.net/

https:.//eur-1ex.eur opa.eu/legal -content/EN/TXT/PDF/?uri= CELEX: 32007R0834& from=1T

http://www.fao.or g/food-safety/en/

http://www.fao.org/sustai nability/en/

https://ec.eur opa.eu/commission/sites/beta-political/files/rp_sustainable europe 30-01 en_ web.pdf

Sustainable Diets. Food for Healthy People and a Healthy Planet
https.//www.nap.edu/read/18578/chapter/1#xiii

Seasonal Foods: A New Menu for Public Health
https://nohar m-uscanada.or g/sites/defaul t/fil es/documents-fil es/896/Seasonal Foods. pdf
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=it
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-20130906&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/HTML/?uri=LEGISSUM:f84003&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0882&from=IT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=IT
https://ec.europa.eu/environment/emas/index_en.htm
https://ec.europa.eu/environment/ecolabel/index_en.htm
https://ec.europa.eu/environment/gpp/index_en.htm
https://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index_en.htm
https://ec.europa.eu/environment/sustainable-development/index_en.htm
https://www.fairtrade.net/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32007R0834&from=IT
http://www.fao.org/food-safety/en/
http://www.fao.org/sustainability/en/
https://ec.europa.eu/commission/sites/beta-political/files/rp_sustainable_europe_30-01_en_web.pdf
https://www.nap.edu/read/18578/chapter/1#xiii
https://noharm-uscanada.org/sites/default/files/documents-files/896/Seasonal_Foods.pdf
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https.//osha.europa.eu/en/publications

https.//osha.europa.eu/it/publicati ons/r eports/management-of-occupational -safety-and-heal th-anal ysi s-of-data-from-the-esener

Leitura recomendada:
https://mwww.barillacfn.comyen/publications/

https.//mwww.expo2020dubai.com
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https://www.barillacfn.com/en/publications/
https://www.expo2020dubai.com/
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. p Caodigo do % da p
Titulo do Madulo Médulo qualificacido VET Nivel EQF
Gestao de Negocios Culinarios, Turismo e Empreendedorismo 2 10% 5

Provedor de Médulo

Moédulo principal /
madulo opcional

Tipo de Médulo

ALIANCA CULINART

(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado
para mobilidade: SIM

Module workload

Pré-requisitos
(requisitos de
entrada)

Valor ECVET (se
aplicavel)

130 horas

Ensino Secundario

6,5 créditos ECVET

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderacao da Condicoes e recursos
Avaliacao para avaliacao

Teste escrito 1 hora 20% Sala de formacao,

Observacao direta e participacdo nas aulas No momento 20% computador, equipamento

Trabalho pratico (preparacdo de um prato cultural e apresentagao) 2 horas 20% de apresentacéo,

Preparacdo de um plano de negdcios e apresentacao oral (trabalho 8 horas 40% formacédo de

individual / em grupo)

equipamentos de cozinha
e cozinha (para a tarefa
pratica)
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Objetivo (s) / objetivos do modulo

Desenvolver a competéncia do graduado para desenvolver um produto alimenticio, negécios de restaurante / varejo de alimentos e outros
empreendimentos diversos relacionados a alimentos, desde a ideia inicial até o crescimento inicial, de acordo com os requisitos da legislacdao. O
maddulo inclui uma discussao aprofundada sobre os negdcios de restaurantes e varejo de alimentos, incluindo o desenvolvimento de conceitos, marcas
e operagdes. O mddulo aborda também a importéncia da gastronomia na cultura e na globalizagdo e o impacto na indUstria de alimentos.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo, os formandos serdo capazes de:
1. Controlar a implementacédo da legislacdo relativa ao setor do turismo, hotelaria e gastronomia

2. Aplicar os fundamentos do empreendedorismo e os principios de planejamento de negdcios na industria de restaurantes em favor de propor

novas iniciativas de negdcios e otimizacboes em seu campo
3. Aplicar principios econémicos, de marketing e vendas para a satisfacdo do cliente

4, Explora e explora as especificidades e o significado da gastronomia como fenémeno cultural

Métodos de ensino e aprendizagem

Conferéncias 48 horas
Seminarios/exercicios 24 horas
Atividades de auto-estudo 24 horas
Formacdo pratica (numa instituicdo VET) 12 horas
WBL (numa empresa) 6 horas

e-learning 16 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Controlar a aplicacao da legislacao relativa ao setor do turismo, hotelaria e gastronomia

Numero de horas

Conhecimentos: Topico principal:
1. 1. Conhece as especificidades do negdcio culinario 1.1 Legislagdo de turismo e gastronomia
2. 2. Conhece a legislagao nacional e internacional aplicada
ao setor empresarial do turismo, hotelaria e culinaria. Sub-toépicos propostos:
Habilidades: 1) Contexto europeu, nacional e internacional

12
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1. E capaz de interpretar as especificidades do negécio 2) A relagdo entre as empresas e o ambiente politico e
culinario em termos de concorréncia e tendéncias juridico
2. E capaz de aplicar a legislacdo internacional e nacional 3) Protecao ao consumidor e emprego
em cada setor de trabalho 4) Regulamentos e atos nacionais / internacionais
Competéncias: 5) Discriminacgdo de deficiéncia
1. 1. E responsavel pela gestdo e fiscalizacdo da legislacdo
para a sua implementacdo e adaptacdo a cada contexto e | Topico pincipal:
setor com autonomia e responsabilidade. 1.2 Economia 12

Sub-tépicos propostos:
1) Teoria geral da economia de mercado
2) Conceitos econdmicos basicos
3) Principais entidades econ6micas em negdcios
4) Principais problemas econdémicos - escassez, recursos,
escolha

Toépico principal:
1.3 NogOes basicas de gestao da empresa 14

Sub-tépicos propostos:

1) Gestdao de empreendimentos comerciais no ramo de
restaurantes

2) Competicao

3) Cargos, descrigoes de cargos, avaliacao de desempenho

4) Publicidade e tendéncias

5) O fluxo de caixa

6) Expansao das vendas

7) Corte de custos

2. Aplica os fundamentos do empreendedorismo e principios de planeamento de negécios na industria de | Nimero de horas
restaurantes com vista a propor novas iniciativas de negodcios e otimizacoes em seu campo
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Conhecimentos:

1. Conhece praticas e técnicas avancadas de gestdo
empresarial, dindmica de lideranca e
desenvolvimento pessoal, ferramentas e ferramentas
concretas para criar, gerir e desenvolver empresas e
negocios nos setores da restauragdo, hotelaria e
turismo

2. Estd familiarizado com as ferramentas para a criacao
de um ambiente de rede e de compartilhamento de
experiéncias que aumenta as oportunidades de
negocios em um ambiente internacional

Habilidades:

1. E capaz de criar seu préprio projeto de negécios

2. E capaz de projetar um negdcio de alto impacto que
alinhe objetivos pessoais com oportunidades de
mercado

3. E capaz de desenvolver uma visdo sistémica e
inovadora sobre os modelos de gestdao empresarial

4. E capaz de fazer um diagndstico estratégico preciso
das potencialidades e condicionantes internos e
externos

5. E capaz de aplicar técnicas de gestdo estratégica e
gestdo operacional do negdcio visando o seu
langamento e crescimento sustentado num mundo
globalizado

6. E capaz de pensar e agir fora da caixa, encontrando
solugdes criativas para alcancar os resultados
desejados

Competéncias:

Topico principal:
2.1 Empreendedorismo

Sub-tépicos propostos:
1) Esséncia do empreendedorismo
2) Tipos de habilidades empreendedoras
3) Tipos e caracteristicas de comportamento empreendedor
4) Passos e habilidades necessarias para o empresario do
restaurante
Topico principal:
2.2 Plano de Negocios

Sub-tépicos propostos:
1) Basic concepts in business planning
2) Developing a business plan
3) Market analysis
4) Sales and marketing planning
5) Financing planning
6) 6Strategic business planning

Toépico principal:
2.3 Ambiente de Negocios Culinario

Sub-tépicos propostos:
1) Compreender a missao, metas e objetivos
2) Avaliagao de mudancas no ambiente de negdcios culinarios
3) A relacao entre a empresa e o ambiente social
4) A relagdo entre as empresas e o ambiente tecnoldgico
5) Competitividade e parceria no negdcio culinario

10

16

12
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1. E responsavel por integrar o conhecimento de gestdo
empresarial de forma independente e novas abordagens
de negbcios

3. Aplica principios econémicos, de marketing e vendas

para a satisfacao do cliente.

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece ferramentas e principios de marketing
especificos

2. Conhece os fundamentos da psicologia de vendas e
os fatores que afetam o comportamento de compra
do consumidor

3. Conhece os principais métodos de pesquisa de
marketing

4, Conhece o mix de marketing e comunicacdo e as
relacdes de seus componentes

Topico Principal:
3.1 Gestao

Sub-tépicos propostos:
1) Conceitos basicos de gestdo
2) Elementos de gestdao - planejamento,
pessoal, lideranca, controle
3) Treinamento e motivacao
4) Cultura organizacional
5) Modelos de negocios e aplicativos

Skills:

1. Is able to supervise daily the operation and strategic
management of the unit(s), reflecting national and
international best practices

2. Is able to effectively and efficiently manage the different
areas of a company (such as marketing, people,
processes, finances, etc.)

3. Is able to develop a Business Plan and pitch it to
potential partners or investors

4. Is able to develop marketing products, build relationships
with clients and increase client retention levels

5. Is able to develop measures to plan, assess and improve
client services that are consistent with the company
objectives, priorities and values

Toépico Principal:
3.2 Marketing

Sub-tépicos propostos:
1) Processo de marketing
2) Mix de marketing
3) Comportamento do cliente
4) Canais de marketing
5) Técnicas de marketing

Competéncias:

organizacao,

16

14
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1. E responsavel por aplicar modelos de negécios, integrar
técnicas de marketing e gerir as relagGes interpessoais
no desenvolvimento de negdcios, demonstrando
habilidades empreendedoras, de gestdao, operacionais, de
marketing estratégico, planeamento, orgamento e gestdo
financeira

4. Explora as especificidades e o significado da gastronomia como fenémeno cultural

Numero de horas

Conhecimento:

1. Conhece e compreende a cultura, os recursos materiais e
imateriais de um pais

2. Conhecer as especificidades do novo consumidor, suas
motivacdes e tendéncias no turismo mundial;

3. Desenvolver a consciéncia da necessidade de criar uma
oferta diferenciada, levando em consideracdo as
idiossincrasias e identidade de cada pais

Habilidades:

1.

4,

E capaz de desenvolver a consciéncia da necessidade
de criar uma oferta diferenciada, tendo em conta as
idiossincrasias e identidade de cada pais

E capaz de criar e desenvolver produtos culinarios em
diferentes tipos de contextos

E capaz de explorar diferentes abordagens culindrias
tendo em conta o patrimonio e a cultura como
potencialidades do turismo gastronémico

E capaz de criar, desenhar e adaptar a oferta
gastrondmica ao perfil do consumidor

Competéncias:
1. Aplicar o dominio técnico, histdrico e inovador das artes
culinarias.

Topico principal:
4.1 A gastronomia como fendmeno cultural

Sub-tépicos propostos:
1) “Comer” cultura ao redor do mundo
2) Gastronomia e cultura do vinho.
3) Internacionalizagdo da Localidade
4) Sistemas alimentares e tendéncias da gastronomia

Topico principal:
4.2 Propriedades sensoriais dos alimentos

Sub-tépicos propostos:
1) Aparéncia, textura e aroma dos alimentos
2) Gostos e preferéncias culturais
3) Grupo étnico e semelhangas alimentares
4) Cozinhas de todo o mundo

12

12

Instalacoes de Ensino/formacao
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Sala de formacao (para apresentacao de conferéncias, palestras e seminarios), computador e (apresentacdo) software (para exercicios e testes),
Internet (para o plano de negdcios e preparagao da apresentagao, e-learning e auto-estudo)

Leitura necessaria:
Proposto pela parceria CULINART

Leitura recomendada:

https://www.entrepreneur.com/video - section with video articles and lessons (in EN)

Ariely, D. (2008), Predictably Irrational: The Hidden Forces that Shape Our Decisions, London: Harper Collins.

The Culinary Institute Of America. (2011) The Professional Chef(9th ed) America: John Wiley&Sons Inc.-Education Book
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Titulo do Médulo Cédigo do Médulo | 92 q";:'T'f'ca"'“ Nivel EQF
Gestdo e administracao de pessoal de cozinha 3 17.5% 5
Provedor de Mddulo Mddulo principal / Tipo de Mddulo
maddulo opcional
ALIANCA CULINART Principal Teoria / Pratica / WBL
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento) * 0 modulo é adequado para
mobilidade: SIM
Carga de trabalho do médulo Pré-requisitos Valor ECVET (se aplicavel)
(requisitos de
entrada)
228 horas Ensino Secundario 11,40 créditos ECVET
Métodos de avaliacao
Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderagao da Condigdes e recursos para
Avaliacao avaliacao
Testes escritos (pelo menos 3 durante o moédulo) 3 horas 40% Sala de formacao/ ambiente online
Tarefas praticas (pelo menos 3 durante o médulo, por 3 horas 30% Atribuicbes de tarefas praticas
exemplo, desenvolvimento do cronograma de trabalho, Trabalho pessoal ou em grupo
redacao da descricdo do trabalho, simulacdo de entrevista (estudo de caso / apresentacao)
de trabalho / dramatizacéo, etc.) 3 horas 40% Equipamento de apresentacao,
Estudo de caso, relatério reflexivo, apresentacdo e Internet
discussao.

Objetivo (s) / objetivos do modulo

Desenvolver a competéncia dos graduados no planeamento, organizacao, gestdo e supervisdao da cozinha e equipa do restaurante, atendendo aos
mais altos padrdes de producao e qualidade. O mddulo também desenvolve habilidades de constituicdo de equipas e lideranca necessarias para o

graduado gerir uma equipa de forma eficaz, bem como competéncias de Ensino/formacdo para desenvolver as habilidades do pessoal e orienta-los
no desenvolvimento e crescimento da sua carreira.
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Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do moédulo, os formandos serdo capazes de:

1. Planear e organizer o pessoal da cozinha

2. Realizar a gestao de pessoal numa instalacdo de producdo de “food service”
3. Desempenhar lideranga e constituicao de equipa eficaz e gestdo de carreira
4. Formar outras pessoas (equipa)

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 48 horas
Seminarios/ exercicios 64 horas
Atividades de auto-estudo 40 horas
Prética de formag&o (naingtituicdo VET) 40 horas
WBL (naempresa) 20 horas
e-learning 16 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Planear e organizar o pessoal da cozinha

Numero de horas

Conhecimentos: Toépico principal:
1. Esta familiarizado com as leis e procedimentos 1.1 Leis e procedimentos de protecao do emprego
trabalhistas exigidos por pais.
2. Compreende os requisitos relativos a gestdo de Sub-tdpicos propostos:
desempenho e disciplina do ponto de vista legal. 1) Contexto europeu, nacional e internacional
3. Conhece e compreende os requisitos de analises de 2) Pesquisa de funcionarios por meio do mercado de trabalho
desempenho seguindo os principios de gestdo de RH e online
e as diretrizes / politicas da empresa 3) Entrevistar o candidato
Habilidades: 4) Gestao de desempenho
1. E capaz de aplicar a legislacdo laboral referente ao 5) Sair da revisao
seu setor de trabalho.
2. E capaz de planear, desenvolver e controlar horarios | Tépico principal:
de trabalho. 1.2 Gestao de RH

24

24

30




Cofinanciado pelo
Programa Erasmus+
da Uni&o Europeia

* X
*

* *
* Kk

e
g(/

LIN

3. E capaz de organizar e coordenar o pessoal da
cozinha.

4. E capaz de organizar e conduzir atividades de
entrevistas, contratacdes, demissoes.

Competéncias:

1. Planear, estruturar, organizar e supervisionar de forma
auténoma o pessoal fundamental para as necessidades
operacionais diarias / semanais do estabelecimento, de
forma a garantir o cumprimento dos padroes, em
termos de objetivos de producdo e qualidade dos
alimentos produzidos.

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)

Fundamentos da gestao de RH
Principios de gestdao de RH
Métodos e ferramentas de gestdao de RH

2. Execugao da gestao de pessoal numa instalacao de producao de "food service”

Number of hours

Conhecimentos:

1. Compreender como descrever 0s cargos de maneira
adequada e todos os requisitos especificos de cada
departamento da cozinha.

2. Conhece e aplica os métodos de gestdo de RH
necessarios ao pessoal da cozinha.

Habilidades:

1. E capaz de trabalhar de forma precisa com a
documentagao administrativa

2. E capaz de lidar com os problemas diarios
encontrados durante a producdo, de acordo com as
varias especificidades culturais da equipa.

3. Justifica e explica os resultados da producao
exigidos pela diregao da empresa.

Competéncias:
1. O formando é capaz de planear e organizar a produgdo
necessaria nos varios departamentos sob a sua

Topico principal:
2.1 Gestdo e administracao de pessoal

Sub-tépicos propostos:

1)

2)
3)

4)
5)
6)

Controle de documentacdo para candidato a emprego,
empregado, empregado reformado

Avaliacdo e correcdes da qualidade da producao.

Lidar com questdes pessoais entre funcionarios (culturais,
religiosos, sexuais, sociais)

Diretrizes e procedimentos

Descricdes funcionais

Descrigdes de fungdes

Topico principal:
2.2 Operacgdes e procedimentos de RH no negécio culinario

Sub-topicos propostos:

1)

Selecao

36
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responsabilidade, com um de alta qualidade por meio 2) Planeamento de trabalho
da selecdo e gestao do respectivo pessoal. 3) Formacao

4) Avaliagao de desempenho
5) Gestao de talentos

6) Motivacao

3. Realizar uma lideranca e constituicao da equipa eficaz e gestao de carreira Numero de horas
Conhecimentos: Topico principal:
1. Conhece e compreende os tipos de lideranga 3.1 Trabalho em equipa 24
necessarios na gestdo diaria de uma cozinha ou de
uma instalacdo de producao de alimentos Sub-tépicos propostos:
2. Conhece e compreende os tipos de acdes 1) Conceitos basicos
necessarias para construir uma equipa eficaz 2) Teambuilding - Construindo uma equipa com novos
3. Conhece e compreende as agdes e consequéncias funcionarios
adequadas para o bom crescimento de uma equipa 3) Envolvimento correto de novos funcionarios numa equipa
eficiente e profissional ja definida.
4, Conhece as necessidades e importancia da auto- 4) Avaliacdo dos pontos fracos e fortes de cada funcionario.
formacdo continua e crescimento a nivel profissional 5) Delegacao eficaz de tarefas
(a sua carreira profissional e o pessoal) 6) Constituicdo de subequipas eficazes / de acordo com o
Habilidades: conhecimento dos pontos mais fortes / mais fracos dos
1. E capaz de aplicar o tipo de lideranca conforme funcionarios
necessario
2. Orienta e apdia os cozinheiros na sua unidade, Topico principal:
relativamente aos seus desafios e problemas diarios | 3.2 Lideranga 24

3. Analisa e direciona as varias personalidades da
equipa, com vista a criar uma equipa mais eficiente | Sub-topicos propostos:

e produtiva, solidaria, construindo confianga, 1) Conceitos de lideranga
paciéncia, resolugdo de problemas 2) Habilidades necessarias para liderar uma equipa
Competncias: 3) Fornecer exemplos diarios de trabalho positivo e atitude
social

4) Fomentar ajuda mutua na equipa
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1. E capaz de liderar uma equipa sob diversos fatores
de stress na direcdo de objetivos especificos e
exigidos pela administracao da empresa.

2. E capaz de aplicar técnicas de gestdo adequadas
com base no numero de pessoas na equipa

3. E capaz de escolher e consultar / aconselhar o
caminho adequado ao seu préprio crescimento e ao
do seu pessoal.

5) Estilos de lideranca
6) Autoavaliagao
7) Saber utilizer o feedback dos funcionarios

4. Formar outras pessoas (equipa)

Numero de horas

Conheimentos:
1. Conhece o ciclo de formacao- levantamento de
necessidades, planeamento, formacao, avaliacao.
2. Conhece e compreende as necessidades e requisitos
do programa de formacdo para o pessoal

Habilidades:

1. E capaz de criar um curriculo ou programa de
formacdo e escolher métodos de
Ensino/aprendizagem adequados para aplicar aos
formandos com base nos requisitos.

2. Tem boas habilidades de comunicacdo, habilidades
manuais (habilidades praticas, para mostrar como
deve ser feito);

3. E capaz de envolver ativamente os formandos no
processo de Ensino/aprendizagem.

Competéncias:
1. O formando é capaz de explicar e transmitir os
requisitos da profissao por meio de exemplos do dia
a dia, experiéncias anteriores e lexperiéncias
adquiridas.

Topico principal:
4.1 O ciclo de formacao

Sub-tépicos propostos:
1) Avaliacdo/identificacdo das necessidades de formacgao
2) Planeamento, concecdo e desenvolvimento do curriculo de
formacdo
3) Métodos e técicas a utilizar
4) Avaliacdo e métodos de avaliagao
5) Planeamento adequado das sessdes de formacgao
6) Documentacao das sessOes ministradas
7) Frequéncia da formacdo
8) Periodo de certificaca
9) Formacao de formadores

Topico Principal:
4.2 Tipos de formagdo para a cozinha

Sub-tépicos propostos:
1) Formacao de seguranca
2) Formacao de habilidades

24
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2. E capaz de explicar e promover os conceitos de 3) Formacdo para atendimento dos clientes
aprendizagem ao longo da vida e programa de 4) Trabalho em equipa
educacao/formacdao continua. 5) Formacao de reclamacgdes
6) Formacao para promocgao

Instalacoes de Ensino/aprendizagem

Sala de formacao (para palestras e seminarios), computador e software (para gestdo e administracdao de RH), Internet (para estudo de caso,
preparacao de relatérios e apresentacoes, e-learning e auto-estudo), Equipamento de apresentacdo.

Leitura necessaria:

Fornecido pela parceria CULINART

Leituras recomendadas

The Culinary Institute Of America. (2011) The Professional Chef (9th ed.) America: John Wiley&Sons Inc.-Education Book
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Titulo do Médulo Codigo do Médulo qualificacdo VET Nivel EQF
Gestao Financeira, de Recursos e Contabilidade 4 15% 5

Provedor do Médulo

Moédulo principal /
maddulo opcional

Tipo de Médulo

CULINART ALLIANCE
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)
Carga de trabalho do modulo

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado para
mobilidade: SIM

Carga de trabalho do médulo

Pré-requisitos
(requisitos de
entrada)

Valor ECVET (se aplicavel)

195 horas

Ensino Secundario

9,75 créditos ECVET

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderagao da Condigdes e recursos para
Avaliacao avaliacao

Teste escrito 1 horas 30% Sala de formacao,

Tarefa pratica (custos) 1 horas 30% computador e software de

Tarefa pratica relacionada com o planeamento e gestao de indicadores calculo / restaurante /

financeiros num estabelecimento de alimentacao. 2 horas 40% cozinha, Internet

Objetivo (s) / objetivos do médulo

Desenvolver a competéncia do formando para organizar e coordenar os aspectos financeiros e contabilisticos; a documentacdo da cozinha em
funcionamento - para ser capaz de controlar as diferentes atividades, produtos e recursos necessarios; garantir um processo de contabilidade
tranquilo, monitorar e manter o controlo de custos eficazes, no que diz respeito a eficiéncias, horas extras e pessoal, avaliar excessos e procurar a

eficiéncia e produtividade.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo, os formandos serdo capazes de:
1. Implementar solugbes de custo de alimentos adequadas
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2. Desenvolver e executar orgamentos do negdcio de restaurantes
3. Observar os processos de contabilidade / escrituracdo no restaurante
4. Gerir o sistema de suprimentos e stock no restaurante

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 36 horas
Seminarios / exercicios 24 horas
Atividades de auto-estudo 29 horas
Formacao Pratica (na instituicdo VET) 60 horas
WBL (na empresa) 30 horas
e-learning 16 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1.Implementa solucoes adequadas de custo de alimentos

Numero de horas

Conhecimentos:
1.

Conhece e compreende o conceito de custos de
alimentos

Conhece e compreende os principios e calculos
matematicos basicos

Conhece e compreende a variavel de custos dos
alimentos (épocas, produtos, importacoes,
embalagem),

Sabe como aplicar o conceito de custo de alimentos a
receitas, menus

Compreende o controlo de stock, processos de compra
e entrega, principios de selecdo adequada de
fornecedores, selecdo de ingredientes, o principio por
trads da selecdo adequada de ingredientes

Conhece e entende o P&L na industria de “food
service”, os valores da contabilidade correta e
adequada.

Topico principal:
1.1 Custo dos alimentos

Sub-topicos propostos:

1)
2)
3)

4)

5)
6)

7)
8)
9)

Selecao de fornecedores

Selecdo de ingredientes

Detalhe de precos de alimentos, identificacdo de
impostos

Substituicdo de ingredientes (preco, sazonalidade,
qualidade)

Pegas comestiveis e em bom estado

Identificar o custo real de compra e a quantidade real
de compra

Gestao de residuos

Equilibrar o custo dos alimentos através do menu
Documentagao e manutencao de registros
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Habilidades:

1. Aplica o conceito de custo de alimentacdao a uma receita,
menu, pedido de compra;

2. Usa e opera fungdes matematicas basicas e apropriadas,
relacionadas a questdes de custo na industria de “food
service”;

3. Planeia e executa o custo com base na sazonalidade,
disponibilidade, aquisicdo de produto conforme necessario ou
exigido pela unidade de producao;

4. Cria e adapta conceitos de custo de alimentos as receitas,
menus e planeamento de eventos;

5. E capaz de transportar adequadamente um stock, planear e
solicitar itens de acordo com as necessidades atuais,

6. E capaz de reconhecer e analisar a qualidade dos itens
comprados,

7. E capaz de diferenciar e selecionar fornecedores de acordo
com as necessidades,

8. E capaz de analisar a folha de declaracdo de PL e tomar as
medidas necessarias;

9. E capaz de criar, alimentar e manter um sistema de
contabilidade de trabalho adequado e de acordo com as
necessidades do estabelecimento;

10.E capaz de criar férmulas no Excel conforme necessario

Competéncias:

1. Implementa fungdes de gestdo do funcionamento de
um estabelecimento de “food service” lucrativo,
incluindo o processo de controle e controlo de receitas
e despesas; cria sistemas ou solugdes inteligentes de
custo; opera um sistema preciso de controlo de custos

Topico principal:
1.2 Lucros e perdas - conceito, principios

Sub-tépicos propostos:
1) Conceitos de receita e lucro
2) Identificagdo do custo de alimentagao
3) Custo da alimentagdo desejada em diferentes tipos de
estabelecimento
4) Engenharia do menu com base no custo
5) Controlo das despesas
6) Controlo de stocks e armazenamento adequado

12
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capaz de colaborar com a contabilidade, departamento
de compras, gerentes ou proprietarios.

2. Aplicar os conceitos de gestdo financeira no contexto
da cozinha de um restaurante através da utilizacdo de
medidas eficazes de controlo de custos e técnicas de
custos para obtencdo de resultados rentaveis.

2. Desenvolve e executa orcamentos no negodcio de restau

rantes

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece e compreende a necessidade e complexidade
de criar um orgamento
2. Conhece e compreende a necessidade de criar um
orcamento equilibrado e realista
3. Respeite as limitagdes do orcamento

Habilidades:
1. E capaz de analisar as possibilidades e necessidades
do estabelecimento de "food service”
2. E capaz de desenvolver uma proposta de orcamento
para uma unidade ou estabelecimento de producao de
alimentos

Competéncias:

1. E capaz de criar um orcamento equilibrado de acordo
com as necessidades dos estabelecimentos de forma
eficaz;

2. E capaz de implementar e controlar o orcamento
proposto;

3. Colabora com varios departamentos, conforme
necessario para agilizar as propostas de orcamento e
ter um documento final.

4. Desenvolve e implementa estratégias de compra e
controlo do negécio

Topico principal:
2.1 Planeamento de orgamento

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)

5)

6)
7)

Identificacao do orcamento

Identificacdo de todas as despesas do estabelecimento
Identificacdo das necessidades do estabelecimento
Desenvolvimento de um plano de orcamento
equilibrado

Autorizacao do plano proposto com a administracao e
outros departamentos

Controle e avaliagao do orgamento

Planeamento do orcamento futuro

Topico principal:
2.2 Implementagdo do orgamento

Subtdpicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)

Execugao - elementos

Acompanhar os gastos

Documentacao

Preparacdo de relatérios de orgamento
Auditoria e avaliacao

24
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3.0bserva os processos de contabilidade / escrituracao no restaurante

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhecer e compreender os conceitos de custo
alimentar versus P&L;
2. Reconhecer e analisar diversos documentos utilizados
na contabilidade, como faturas, transferéncias,
protocolos.

Habilidades:
1. E capaz de lidar com os vérios documentos exigidos
pela contabilidade, compras, pedidos, departamento de
producdo, rastreamento de stocks, etc..

Competéncias:
1. E capaz de analisar, gerir e rastrear documentacdo
relacionada a contabilidade;
2. Controla a contabilidade adequada no restaurante

Topico principal:
3.1 Escrituragdo

Subtépicos propostos:

1) Documentacdo da equipa (lista, cronograma, salarios,
documentos médicos etc.)

2) Documentacao de alimentos (faturas, certificados de
qualidade, inventario, rotulagem, lista de fornecedores)

3) Documentacao do equipamento (inventario,
certificados de garantia, instrugdbes de seguranca,
registos de formacao de pessoal)

4) Documentacdo de produtos quimicos (inventario, ficha
de dados de seguranca, documentos de compra,
registos de formacgao de pessoal)

Topico principal:
3.2 Contabilidade e finangas no negdcio culindrio

Sub-tépicos propostos:
1) Nogoes basicas de contabilidade
2) NogoOes basicas de gestdo financeira
3) Despesas de rastreamento
4) Inventario de alimentos
5) Custos de mado de obra,
despesas operacionais

despesas de ocupacao,

35
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4. Gerencia o sistema de suprimentos e stocks no restaurante

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Compreende os sistemas de abastecimento de
alimentos

Topico prncipal:
4.1 Sistemas de abastecimento e entrega
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2. Sabe e compreende como conceber e usar um sistema | Sub-tépicos propostos:
de inventario; 1) Sistemas de abastecimento de alimentos
3. Conhece e compreende as regras dos sistemas de 2) Gestdo de entrega
inventario — “first in first out”, rotacdo, tempo de 3) Gestdo de ordens de producao
entrega adequado, armazenamento adequado, 4) Logistica
levantamento de stock adequado, etc .; 5) Armazenamento correto e rotagdao de suprimentos
4. Conhece a legislagdo aplicavel a cadeia de
abastecimento e stock Topico principal:
Habilidades: 4.2 Gestao de inventario 24
1. E capaz de trabalhar com software especializado para
gestdo de stocks e suprimentos de restaurantes; Su-tépicos propostos:
2. E capaz de fazer o inventario de maneira organizada 1) Razdes que levam a fazer o inventario
Competéncias: 2) Organizacao de um inventario
1. E capaz de fazer um inventéario de forma organizada e 3) Registro dos resultados
adequada 4) Comparagao com stocks anteriores
2. E capaz de gerir os suprimentos do restaurante 5) Tirar conclusoes corretas
6) Tipos de stocks (papel vs computador)

Instalacdes de Ensino/formacao

Sala de formacgao (para realizagdo de palestras e seminarios), computador e software (para as aulas praticas / tarefas relacionadas com o calculo,
administracdo e custos), Internet

Leituras exigidas
Kotas,R., Jayawardena, C. (2010), Profitable Food and Management, Hodder&Stoughton
Dopson, L. R., & Hayes, D. K. (2015). Food and beverage cost control. John Wiley & Sons.

Leituras recomendadas

Davis,B., Lockwood, A. (2012), Food and Beverage Management, BH, 5th edition

Davis, B., Lockwood, A., Pantelidis, 1., & Alcott, P. (2013). Food and beverage management. Routledge.

Foskett, D. et al (2011), Food and Beverage Management, Goodfellow Publishers, 3th edition

Kotas, R. (2014). Management accounting for hotels and restaurants. Routledge.

Ninemeier, J. (2010), Management of Food and Beverage Operations, Educational Institute of the American Hotel Motel Associ., 5th edition
Dopson, L. R., & Hayes, D. K. (2015). Food and beverage cost control. John Wiley & Sons.
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Gestdo da producdo de cozinha e garantia de qualidade 5 15% 5

Provedor de Médulo

Médulo principal /
madulo opcional

Tipo de mddulo

ALIANCA CULINART
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado
para mobilidade: SIM

Carga de trabalho do médulo

Pré-requisitos
(requisitos de
entrada)

Valor ECVET (se
aplicavel)

195 horas Ensino Secundario 9,75 créditos ECVET

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracgao Ponderacao da Condigdes e recursos
Avaliacao para avaliacao

Testes escritos 2 horas 30% Sala de formacao,

Estudo de caso, apresentacdo, explicacdo de uma determinada 1 hora 10% apresentacédo e

receita, sua origem e método de preparo equipamentos de TI e

Exame préatico - tarefas, relacionadas com a demonstracdo de 1 hora Internet, Sala pratica de

técnicas avancadas na preparacao de diferentes tipos de pratos, 60% Cozinha

bem como apresentacao do prato final

Objetivo (s) / objetivos do modulo

Desenvolver competéncias na preparacdao e apresentacao de alimentos de alta qualidade, utilizando técnicas classicas e modernas. O médulo inclui
uma analise aprofundada da culinaria mundial, variedade de técnicas na preparagdo e apresentacao dos alimentos. Parte importante do mdédulo é o
controlo de qualidade e gestdo de tempo no processo de preparacao de alimentos.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final da sessao os formandos seriao capazes de:
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1. Gerir o processo de produgdo da cozinha passando pelas técnicas de cozinha classicas e modernas
2. Gerir e controlar o cumprimento dos padroes de qualidade
3. Implementar préticas de cozinhas mundiais e culturas alimentares (incluindo culindrias e culturas da Europa, América, Mediterranio, Asia, etc.)
4. Prepar menus para criancas e menus de dieta (estilo de vida saudavel, vegan, vegetariano, dietas especiais devido a alergias, etc.)
5. Apresentar e decorar producdo culindria
6. Implementar a gestao de equipamentos de producdo de alimentos
7. Exercitar uma gestdo de tempo eficaz durante a producdo

Métodos de ensino e aprendizagem
Palestras 39 horas
Seminarios / exercicios 36 horas
Atividades de auto-estudo 10 horas
Formacao Pratica (na instituicdo VET) 62 horas
WBL (na empresa) 40 horas
e-learning 8 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Gestao do processo de producado da cozinha passando pelas técnicas de cozinha classicas e modernas

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece e compreende as varias técnicas e métodos usados na
preparacao da carga de trabalho diaria e no funcionamento do
servico de alimentacao

2. Conhece e compreende as diferencas entre as técnicas aplicadas
a cozinha classica e a cozinha moderna

3. Conhece e compreende os requisitos necessarios no processo de
producdo para uma cozinha em funcionamento

Habilidades:
1. E capaz de usar e implementar as técnicas adequadas exigidas
na cozinha classica e moderna, conforme necessario em cada
receita;

Topico principal:
1.1 Técnicas de cozinha

Sub-tdpicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Técnicas basicas de cozinha

Técnicas de cozinha avancadas
Métodos de cozimento classicos
Conceitos de cozinha moderna
Pesos e medidas

Receitas padronizadas

Controle de porgao

40
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2. E capaz de aplicar as técnicas adequadas e necessarias para um
servico em funcionamento

3. E capaz de supervisionar as técnicas adequadas exigidas na
producao

4. E capaz de cozinhar adequadamente usando técnicas classicas e
modernas de acordo com os padrdes adequados

Competéncias:
1. E capaz de realizar / produzir de forma eficiente a carga de
trabalho necessaria usando as técnicas adequadas;
2. E capaz de direcionar e controlar o processo de producdo para os
resultados desejados.

Topico principal:
1.2 Gestdao de processos de cozinha -
principios

conceito,

Sub-tépicos propostos:

1) Fluxo de trabalho da cozinha em geral

2) Sistema de Brigada e aplicagdo no mundo da
culinaria moderna

3) Organizacao e gestao do fluxo de trabalho da
cozinha

4) Controle de processos de cozinha

5) Correcbes de processos de cozinha

20

2. Gestao e controlo do cumprimento dos padroes de qualidade

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece os padrdes de qualidade exigidos pela empresa € a
respetiva legislacao;
2. Conhece os requisitos de cada padrao envolvido na producao de
alimentos;
Sabe desenvolver padrdes de qualidade;
4. Sabe como aplicar os padrdes de qualidade em todo o processo -
da compra, venda e control de excedentes

w

Habilidades:

1. E capaz de criar, estabelecer, seguir e corrigir conforme
necessario, para respeitar os padroes de qualidade previamente
estabelecidos;

2. E capaz de analisar, supervisionar e responde, conforme
necessario, a fim de manter os padroes de qualidade

Competéncias:
1. Assegura a alta qualidade da producdo da cozinha através da
aplicacao dos padrdes de qualidade estabelecidos;

Topico principal:
2.1 Controle de qualidade da producdo culinaria

Sub-tdpicos propostos:

1) Padrdes de qualidade do ponto de vista da lei

2) Expectativas de qualidade dos clientes

3) Diferencas e pontos comuns nos padroes de
qualidade

4) Identificacdo de padroes de qualidade para o
estabelecimento

5) Criacao de padrdes de qualidade

6) Aplicacao de padroes de qualidade em todos
os niveis de producdo

7) Maneiras de controlar e corrigir os padrdes
estabelecidos

8) Documentagdo necessaria

Topico principal:

10
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2. E capaz de diferenciar e resolver problemas no local, tomando
acoes corretivas conforme garantido

2.2

Padrdes de qualidade internos

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

EspecificacOes de ingredientes

Lista de fornecedores aprovados
Receitas aprovadas

Padrdes de produto

Padrdoes em processo

Padrdes de embalagem / rotulagem
Segurancga alimentar

10

3. Implementacao de cozinhas mundiais e culturas alimentares (incluindo culindrias e culturas da Europa, América,

Mediterraneo, Asia, etc.)

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Identifica os principais ingredientes e perfis de sabor tipicos das
diferentes cozinhas mundiais;
2. Conhece e compreende as técnicas e como aplicar a adequada
para cada ingrediente de culturas especificas

Habilidades:

1. E capaz de preparar varios pratos especificos para as diferentes
cozinhas, usando as técnicas de cozimento adequadas e o
procedimento certo

Competéncias:
1. E capaz de aplicar a técnica de cozimento adequada para cada
cozinha e ingredientes especificos, conforme necessario.

Topico principal:
3.1 Cozinhas do mundo

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)

5)

Cozinha mediterranea. Principais ingredientes
e perfis de sabor. Dieta mediterranea.
Cozinhas Européias. Principais ingredientes e
perfis de sabor

Cozinha americana (norte, central, sul).
Principais ingredientes e perfis de sabor
Cozinhas do Médio Oriente. Principais
ingredientes e perfis de sabor

Cozinhas Asiaticas. Principais ingredientes e
perfis de sabor

Topico principal:
3.2 Técnicas culinarias Unicas e comuns de cozinhas
mundiais

30
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Sub-tépicos propostos:
1) Técnicas de cozinha comuns em todo o mundo
2) Técnicas e equipamentos de cozinha
exclusivos de diferentes paises e regides.
3) Substituicdes possiveis / aceitaveis para
equipamentos e ingredientes exclusivos
4) Alimentos e tecnologias artesanais

4. Preparar Menus para criancas e Menus dietéticos (estilo de vida saudavel, vegano, vegetariano, dietas especiais

devido a alergias, etc.)

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece os riscos associados e as solugdes possiveis para cada
dieta especifica em caso de ndo conformidade;
2. Conhece a lista de alérgenos e as diferentes alergias,
intolerancias; Conhece os requisitos basicos de nutricdo para
cada necessidade culinaria ou dietética

Habilidades:
1. E capaz de preparar pratos de acordo com necessidades
dietéticas especificas;
2. E capaz de ser extremamente preciso e detalhado no seu
trabalho de producéo diario

Competéncias:

1. Desenvolve e prepara menus especiais para criangcas ou menus de
dieta, sendo detalhadamente orientados e atendendo aos requisitos
especiais

Topico principal:
4.1 Menus e dietas especiais

Sub-tépicos propostos:

1) Dietas religiosas comuns. Restrigdes e
substituicdes

2) Dietas de estilo de vida comuns. Restrigdes e
substituicoes

3) Dietas comuns relacionadas a saude

4) RestricOes e substituicoes

5) Menu infantil, design de dietas e pratos

Topico principal:
4.2 Alergias e intolerancias

Sub-topicos propostos:
1) Alergias comuns
2) Intolerancias comuns
3) Riscos e possiveis substituigdes
4) Assisténcia médica basica

10
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5. Apresentacao e decoracao da producao culinaria

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece e compreende a histéria e evolucdo dos estilos de
apresentacao
2. Conhece os conceitos de arquitetura e composicao, harmonia de
cores; o conceito de revestimento de alto volume vs. jantar fino
vs. cozinhas de campo

1)

Habilidades:
1. E capaz de criar uma harmonia na placa ao nivel das cores e
texturas;

2. E capaz de respeitar os padrdes de qualidade;
3. E capaz de resolver questdes de chapeamento de Gltima hora.

2)

3)

Competéncias:

1. Ser capaz de apresentar um prato e avaliar os varios
componentes para se certificar de que existe harmonia e elevada
gualidade; seja eficiente e econdmico nos seus gestos durante o
chapeamento; seja preciso nos gestos e nos detalhes de
chapeamento de cada prato.

4)

5)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Topico principal:
5.1 Historia e desenvolvimento de apresentacdes e
decoragoes de alimentos

Sub-tépicos propostos:

Estilos classicos de estilos de chapeamento e
decoragdes de placas.

"Nouvelle cuisine” e mudangas no estilo de
chapeamento

Tendéncias de fusdao e moleculares e
mudancas trazidas ao estilo de galvanizacdo
4) Conceitos modernos de galvanizacao e
evolugdo de estilos

antar fino versus casual versus fast food

Topico principal:
5.2 Harmonia no prato

Sub-tépicos propostos:

Cores

Texturas

Sabores

Aromas

Altura

Quantidade e Design
Equilibrio

8

6. Implementar a gestao de equipamentos de producao de alimentos

Numero de horas

Conhecimentos:

| Topico principal:
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1. Conhece e compreende as necessidades de cada maquina e
aparelho utilizado na cozinha;

2. Conhece e compreende o uso adequado das maquinas

3. Conhece e entende as regras de seguranga ao usar o
equipamento

4. Conhece e compreende o armazenamento e limpeza adequados
do equipamento da cozinha

5. Conhece e compreende as novas tecnologias a medida que
aparecem nas cargas de trabalho diarias

Habilidades:

1. E capaz de usar, limpar e armazenar adequadamente qualquer
peca individual do equipamento

2. E capaz de garantir a manutencdo béasica didria do equipamento

3. E capaz de usar tecnologias avancadas na carga de trabalho
diariio

4. E capaz de lidar com a resolucdo de problemas com o
equipamento em questdes cotidianas

5. E capaz de exercer profissionalmente o manuseamento do
equipamento (para coloca-lo em uso adequado)

Competéncias:

1. E capaz de usar as ferramentas, equipamentos e maquinas de
forma adequada e demonstrar aos demais o uso adequado do
equipamento;

2. Garante a manutencao de ferramentas, equipamentos e
aparelhos e controla seu uso.

6.1 Equipamento de cozinha

Sub-tépicos propostos:
1) Identificacdo do equipamento de cozinha. Classico
e moderno.
2) Requisitos e regras de seguranga.
3) Limpeza correta.
4) Armazenamento correto.
5) Uso correto.
1) Equipamentos pequenos vs selegdo de
equipamentos de produgdao maior.
2) Uso de equipamento estrangeiro.

Topico principal:
6.2 Facas e outros utensilios de cozinha

Sub-tépicos propostos:
1) Facas de cozinha. Tipos. Agos.
2) Faca diferente para finalidades diferentes
3) Afiacao de facas
4) Regras de manuseamento de facas
5) Utensilios de cozinha classicos
6) Aparelhos modernos de cozinha

11

7. Exercicio de gestdo de tempo eficaz durante a producéo

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece e compreende as técnicas adequadas no esforgo de
aliviar a carga de trabalho do dia a dia;
2. Sabe e compreende como sintetizar uma planilha de producao;

Topico principal:
7.1 Gestdo de tempo

Sub-topicos propostos:

6
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3. Conhece e compreende o principio por tras da producdao em 1) Organizacao do planeamento de tarefas
massa e da gestao do tempo; (anual, mensal, semanal, diario)
4. Conhece e compreende o conceito de planejamento e delegacdo 2) Equilibrar a equipa (motivar a equipa para
conforme necessario criar equipas e turnos equilibrados, fortes e
Habilidades: eficientes)
1. E capaz de captar rapidamente e sistematizar / coordenar, 3) Importancia de briefings e debriefings
retomar e supervisionar a carga de produgao e prazos; 4) Criagao de cronograma
2. E capaz de ser flexivel durante a producdo quando o tempo é 5) Tipos de planeamento de acordo com o
curto e de encontrar uma solugdo rapida; dimensdo da equipa e as necessidades da
3. E capaz de realizar multitarefas) empresa
Competéncias: Tépico principal:
1. Gerencia com eficacia o tempo da equipa e os processos na cozinha, | 7.2 Produgdo eficiente 6
demonstrando flexibilidade e capacidade de resolugdo de problemas.
Sub-tépicos propostos:
1) Saber quais sao os seus prazos
2) Multitarefa
3) Importancia da delegacédo
4) Flexibilidade e resolugao de problemas

Instalacdes de Ensino/aprendizagem

Sala de formacdo (para as sessOes tedricas e de seminario); cozinha / restaurante de formacdo - locais de formagdo para a formagdo pratica com
equipamento pedagogico especializado para a cozinha, equipado com local de trabalho separado para cada formando e local de trabalho para o
formador. O equipamento minimo de cozinha necessario para a formacdo, a fim de obter as competéncias pretendidas (p.ex. pias, bancadas,
equipamento de cozinha - fogdes, fornos de conveccgdo, fogées de cozinha, etc., frigorificos, ventilagdo, balancas e outras medidas e pequenas
ferramentas, armarios de cozinha e armazenamento, cozinha e talheres, talheres e utensilios, equipamento de catering e outros equipamentos e
maquinarios especializados; equipamento de protecdo individual; computador e Internet (para as tarefas de planeamento).

Leitura necessaria:
Indicada pela parceria CULINART

Leituras recomendadas
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Walker, John R. (2014) The restaurant form concept to operations, John Wiley and Sons, 7th Edition

Philip Pauli, P. (1999). Classical cooking the modern way (3rd ed). Canada: John Wiley & Sons, Inc.
The Culinary Institute of America, P. (2009). Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft. (2nd ed). Canada: John Wiley & Sons, Inc.
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. ) Cédigo do % da qualificagdo ,
Titulo do médulo Médulo VET Nivel EQF
Pesquisa e Desenvolvimento de Menu .Criatividade e inovagdao na cozinha 6 15% 5

Provedor de Médulo

Médulo principal /
madulo opcional

Tipo de Médulo

ALIANCA CULINART ALLIANCE

(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado para
mobilidade: SIM

Carga de trabalho do médulo

Pré-requisitos
(requisitos de
entrada

Valor ECVET (se aplicavel)

195 horas

Ensino Secundario

9,75 créditos ECVET

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderacao da Condicoes e recursos para
Avaliacao avaliagao

Testes escritos 2 horas 20% Sala de formacao e cozinha /

Tarefa / exame pratico (menu / desenvolvimento e apresentacdo restaurante para formacao

do recibo) 4 horas 40% pratica, equipamentos e

Tarefa / exame pratico (desafio caixa preta) 2 horas 10% materiais para exames praticos

Observacao direta durante as sessbes No momento 30%

Objetivo (s) / objetivos do modulo

O objetivo deste mddulo é desenvolver e promover as competéncias criativas, o pensamento inovador e a criatividade dos formandos em questdes
como o orcamento e tempo limitados. Também se concentra muito mais em metas de tempo e orcamento, ao mesmo tempo em que combina

solucdes ndo padronizadas e mais eficientes.

E dada énfase especial ao desenvolvimento da capacidade dos formandos de oferecerem técnicas ndo tradicionais no trabalho com produtos
tradicionais, bem como de trazer ideias inovadoras na preparacdo, apresentacdo e servico do produto culinario. Assim, o médulo esta focado no
desenvolvimento de opgdes de menu que refletem o conhecimento de nutricdo e ingredientes alimentares, promovem a salde geral e o bem-estar,
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respondem a uma gama de necessidades e preferéncias nutricionais e abordam modificagGes para dietas especiais, alergias e intolerancias
alimentares, como obrigatério. Ele também desenvolve as habilidades de criatividade do trainee e dd uma visdo abrangente das inovagdes atuais

no setor.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo, os formandos serao capazes de:
1. Planear e desenvolver receitas e menus

Pesquisar novas receitas, tecnologias e produtos para garantir um Menu atraente

2
3. Criar novos pratos com expressoes artisticas
4

. Analisar o impacto social, histérico e cultural sobre e dos alimentos e aplica-lo em um processo criativo

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 44 horas
Seminarios / exercicios 49 horas
Atividades de auto-estudo 10 horas
Formacdo Pratica (na instituicdo VET) 60 horas
WBL (na empresa) 24 horas
e-learning 8 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Planear e desenvolver receitas e menus

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece os produtos alimentares existentes,
ingredientes, tecnologias e histdria associada a eles
(familias, sazonalidade, rétulos, padrdes de uso,
peso, rendimento ...);

2. Conhece os métodos basicos de pesquisa e as
fontes de informacao;

2. Conhece o prego de venda com base no custo dos
produtos, coeficiente multiplicador, tiquete médio,

Toépico principal:
1.1 Métodos de pesquisa e desenvolvimento

Sub-topicos propostos:
1) Coleta de informagdes
2) Processamento de informacoes
3) Analise de informacdes
4)
Topico principal:

11

51




Cofinanciado pelo
Programa Erasmus+
da Unido Europeia

e
g(/

LIN

concorrentes, posicionamento de marketing, precgo
psicoldgico, estratégia da empresa, etc.

Conhece o quadro legal com as obrigacdes de
informacgdo e comunicacao do cliente (riscos
alergénicos, origem dos produtos, etc.)

Conhece o equilibrio alimentar e a consisténcia das
propostas

6. Conhece equipamentos e materiais relacionados a
producao e armazenamentoKnows Food and drink
pairings

Habilidades:

1.

oA WN

9.

Dominar as técnicas culindrias associadas a cada
prato

Representar graficamente o prato

Avaliar as quantidades e calcula os rendimentos
Elaborar as fichas técnicas

Definir o preco de venda

Organizar no espaco e no tempo (criacao de
planogramas / tabela de agendamento de tarefas)
Identificar as necessidades de material e mao de
obra

E capaz de examinar e analisar itens especificos,
como produtos, técnicas, receitas

E capaz de realizar pesquisas adequadas sobre novos
ingredientes, novas técnicas, culturas alimentares

Competéncias:

1.

Tem a capacidade de pesquisar de forma auténoma
novas receitas, alimentos e pratos e aplica os
resultados no local de trabalho

1.2 Receita e engenharia de menu

Sub-topicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Pesquisa de mercado

Importancia da localizagdo

Precos de alimentos

Composicao do menu

Equilibrio entre o preco do menu e a dieta alimentar
Menu de equilibrio com alimentos e bebidas
Sazonalidade dos produtos

Habilidades da equipa

Espaco disponivel

10) Localizagao

11) Leis e restrigdes

12) Cédigo local de saude / HACCP
13) Patriménio Local

40
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2. Capaz de projetar um servigo de cozinha adaptado a
um determinado contexto

3. Adapta os servicos de cozinha com base no feedback
do cliente

2. Pesquisa de novas receitas, tecnologias e produtos para garantir um menu atraente

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece nocdes basicas de quimica alimentar
2. Conhece diferentes técnicas de cozinha
3. Knows cuisines around the world (products, spices,
preparations, associations...)
4. Conhece diferentes culturas culinarias
5. Conhece associagoes de gosto

Habilidades:
1. Garante uma supervisdo culinaria
2. Domina novas tecnologias alimentares
3. Analisa um prato para fazé-lo evoluir
4. Experiéncias com associagdes e modificacdes de
produtos
5. Elabora e analisa uma ficha de degustacao

Competéncias:
1. Cria receitas para novos pratos e menus

Topico principal:
2.1 Quimica Alimentar

Sub-tépicos propostos:

1) Processos quimicos e fisicos de cozimento

2) Mitos e fatos no mundo culinario

3) Identificacdo de uma variedade de ingredientes da
cozinha molecular

4) Novas tecnologias e equipamentos de cozinha

5) Pesquisa para alimentos modificados. Beneficios e
Desvantagens

6) Desenvolvendo um prato classico

Toépico principal:
2.2 Combinacdo de alimentos e bebidas

Sub-tdpicos propostos:

1) Enologia. Nogdes basicas de harmonizagdo de vinhos e
comidas

2) Destilando bebidas espirituosas. Nogdes basicas de
combinacgdo de espiritos e alimentos

3) Mixologia. Coquetéis e nocbes basicas de combinacédo
de comida

4) Refrigerantes. Minimo e maximo no menu

40

20

3. Criacao de novos pratos com expressoes artisticas

Numero de horas
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Conhecimentos:

1. Explicar os conceitos de criatividade e expressao
artistica na cozinha;

2. Conhecer e compreender apresentagdo artistica
colorida, equilibrio de cores, simbioses entre
texturas, cores e técnicas aplicadas ao prato;

3. Conhecimentos de composicdo, aromas, texturas,
chapeamento;

4. Conhece e compreende o conceito por tras do
emparelhamento de alimentos;

5. Conhecer e compreender a evolucdo dos estilos de
galvanizacgao;

6. Conhece os tipos de inovacgdes - tecnoldgicas,
organizacionais, etc.

Habilidades:

1. E capaz de controlar as técnicas de cozimento em um
esforgco para aplicar novas e mais avancadas
técnicas;

2. Aplicar conceitos de arte, histéria, cultura, viagens na
concepgao de novos pratos;

3. E capaz de utilizar os ingredientes disponiveis e
utilizar técnicas de cozimento adequadas para
transforma-los em um novo conceito;

4. Apica novas técnicas ou ideias sobre conceitos ou
receitas ja existentes para inovar e criar algo novo.

5. E capaz de identificar e analisar inovacdes
alimentares

Competéncias:
1. Pesquisa e testa novos produtos alimenticios e
técnicas de preparo e apresentacdo dos pratos;

Topico principal:
3.1 Criatividade

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)

Conceitos de criatividade
Pensamento criativo

Métodos para estimular a criatividade
Inspiragao do passado

5) Tendéncias versus modismos

Topico principal:
3.2 Artes e impressoes

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Conceitos e esquemas de cores
Composicao

Texturas

Sabores

Emocdo. Nostalgia e humor
Pratos e utensilios criativos

Topico principal:
3.3 Inovacgdes e tendéncias em alimentos e culinaria

Sub-tépicos propostos:

1)
2)
3)
4)
5)

Tipos de inovagdes

Inovacgdes tecnoldgicas em alimentos

Inovagoes de produtos na culinaria

Inovagdes organizacionais em negocios culindrios
Pesquisa de inovagdes e tendéncias em alimentos e
culinaria

16

16

16
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2. Gere ideias inovadoras e criativas para chegar a
novas receitas, preparagoes de alimentos e bebidas e
novas formas de apresentar os produtos.

4. Analisar o impacto social, histérico e cultural sobre e

dos alimentos e aplica-lo em um processo criativo

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Tem conhecimento geral da histéria dos alimentos e
ingredientes ao longo dos tempos e seu impacto nas
culturas em todo o mundo;

2. Possui conhecimentos avangados sobre os tipos de
cozinhas como mediterranica, asiatica, francesa,
italiana, etc. e explica o contexto cultural e a origem
alimentar

3. Compreende o conceito de patrimdnio gastronémico
europeu: aspectos culturais e educativos

Habilidades:

1. E capaz de analisar a particularidade de cada
ingrediente e encontrar uma maneira de combina-los
para criar um prato perfeito em termos de aplicacao
técnica

2. E capaz de compreender e explicar o impacto que
alimentos especificos tém em cada cultura e histéria

Competéncias:

1. E capaz de desenvolver novos pratos e receitas, tendo
em mente a identidade, o significado e a historia por
detras da receita

Topico principal:
4.1.Turismo gastronémico e patrimonio culindrio

Sub-tépicos propostos:
1) Turismo gastrondmico e perfil turistico
2) Patriménio gastronémico europeu. cozinha francesa
3) Histdria e culturas alimentares da Europa, Asia,
América
4) Intercambio global de culturas alimentares
5) Comida como ferramenta social
6) Cerimonias de alimentos e bebidas em todo o mundo
7) Conhecimento dos ciclos de evolugdo dos alimentos

Toépico principal:
4.2 Gastronomia transcultural e moderna

Sub-tdpicos propostos:
1) Cozinha de fusao
2) Cozinha moderna - Nouvelle cuisine, cozinha
americana contemporanea, etc.
3) Cozinha mista
4) Consumo de alimentos de migrantes
5) Gastronomia molecular

24
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Instalacoes de Ensino/formacao
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Sala de formagao(para sessdes tedricas e de seminario); cozinha / restaurante de formagdo - locais de formacdo para a formacdo pratica com
equipamento pedagdgico especializado para a cozinha, equipado com local de trabalho separado para cada formando e local de trabalho para o
professor, e 0 equipamento minimo de cozinha necessario para a formacdo, a fim de obter as competéncias pretendidas (p.ex. pias , bancadas,
equipamento de cozinha - fogdes, fornos de conveccao, fogdes de cozinha, etc., frigorificos, ventilacdo, balancas e outras medidas e pequenas
ferramentas, armarios de cozinha e armazenamento, cozinha e talheres, talheres e utensilios, equipamento de catering e outros equipamentos e
maquinarios especializados ; equipamento de protecao individual; computador e Internet (para as tarefas de planeamento).

Leitura Requerida
Karen Page & Andrew Dornenburg (2008), The Flavor Bible. Little, Brown & Company
Karen Page (2017), Kitchen Creativity. Little, Brown & Company

Getz, D., Robinson, R., Andersson, T. D., & Vujicic, S. (2014). Foodies and food tourism. Oxford: Goodfellow Publishers

Cesar Vega, Job Ubbink, Erik Van Der Linden, 2012, Kitchen as laboratory

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, 2011, Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking

Michael J Gibney, Susan A Lanham-New, Aedin Cassidy, Hester H Vorster. A John, Introduction to Human Nutrition, Second Edition, Edited on behalf
of The Nutrition Society

Leitura recomendada

Albors-Garrigos, J., Barreto, V., Garcia-Segovia, P., Martinez-Monzé, J., & Hervas-Oliver, J. L. (2013). Creativity and innovation patterns of haute
cuisine chefs. Journal of Culinary Science & Technology, 11(1), 19-35.

Borkenhagen, C. (2017). Death of the secret recipe:"Open source cooking” and field organization in the culinary arts. Poetics, 61, 53-66.

Bouty, 1., & Gomez, M. L. (2013). Creativity in haute cuisine: Strategic knowledge and practice in gourmet kitchens. Journal of culinary science &
technology, 11(1), 80-95.

Deroy, O., Michel, C., Pigueras-Fiszman, B., & Spence, C. (2014). The plating manifesto (I1): from decoration to creation. Flavour, 3(1), 6.

Pinel, F., Varshney, L. R., & Bhattacharjya, D. (2015). A culinary computational creativity system. In Computational creativity research: towards
creative machines (pp. 327-346). Atlantis Press, Paris.

Stierand, M., Dorfler, V., & MacBryde, J. (2014). Creativity and innovation in haute cuisine: Towards a systemic model. Creativity and Innovation
Management, 23(1), 15-28.

The Culinary Institute of America, P. (2009). Baking & Pastry: Mastering the Art and Craft. (2nd ed). Canada: John Wiley & Sons, Inc.

The Culinary Institute Of America. (2011) The Professional Chef (9th ed) America: John Wiley&Sons Inc.-Education Book

The Culinary Institute Of America. (2012). Garde Manager (4th ed). America: John Wiley & Sons ,Inc.-Education book McGivern, Y. (2013)

Thomas Keller, 1999, French Laundry Cookbook

This, Herve, 2009, Building a Meal: From Molecular Gastronomy to Culinary Constructivism (Arts and Traditions of the Table: Perspectives on Culinary
History)

This, Herve, 2008, Molecular Gastronomy Exploring the Science of Flavor
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cédigo do % da
Titulo do Modulo . E qualificacao Nivel EQF
Moédulo
VET
Tecnologias de Informacao e Comunicacao em Negdcios Culinarios 7 7.5% 5

Provedor de Médulo

Moédulo principal /
maddulo opcional

Tipo de Médulo

ALIANCA CULINART
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado
para mobilidade: SIMES

Carga de trabalho do médulo

Pre-requisites
(entry
requirements)

ECVET Value (if
applicable)

97 horas Secondary education | 4.85 ECVET credits

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderagao da CondicOes e recursos
Avaliacao para avaliacao

Teste escrito / questionario online 1 hora 30% Sala de formacdo/ ambiente

Exame pratico (hardware e software de cozinha) 1 hora 30% online

Exame pratico (usando software TIC: aplicativos de internet / media 1 hora 20% Hardware de cozinha e

social) N 1 hora 20% cozinha, restaurante,

Exame pratico (usar ferrmentas de software de RH) software HRM

Objetivo (s) / objetivos do modulo

Desenvolve a competéncia dos graduados no uso de tecnologias de informagao atuais e emergentes na industria culindria. Inclui solugdes de software
especificas da industria, o uso dos media social e diferentes canais para promogao e branding. O mdédulo também inclui conhecimentos, habilidades
e competéncias suficientes sobre o pessoal especifico e software de GRH necessarios para o trabalho do chef. O mddulo tem como objetivo preparar
o formando e disponibilizar conhecimento do funcionamento de todo o hardware da cozinha e dos softwares relacionados com o negdcio culinario,
especialmente as ferramentas relacionadas com o marketing e as redes sociais, bem como os solugdes relacionados com a gestdao do RH no negdcio

culinario.
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Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do modulo os formandos serdo capazes de:

1. Utilizar as TICs modernas em artes culindrias e negdcios culinarios

2. Utilizar um software especializado

3. Utilizar os medias sociais e canais para promogado e branding

4. Utilizar o sistema de TI na equipa e na gestdo de RH

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 18 horas
Seminarios / exercicios 36 horas
Atividades de auto-estudo 0 horas

Formacao Pratica (na instituicdo VET) 19 horas
WBL (na empresa) 12 horas
e-learning 12 horas

Conteldo indicativo do modulo de formagao

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Utilizacado das TICs inovadoras em artes culindrias e negodcios culinarios

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece as diferentes tecnologias que podem ser
utilizadas na restauracdo e na cozinha.
2. Conhece diferentes canais de informacao e fontes de
informacgdo sobre técnicas culinarias, diferentes
receitas e gestdao da cozinha

Habilidades:
1. E capaz de escolher as TIC, mais convenientes, para
cada situacao e tipo de estabelecimento.
2. E capaz de pesquisar, encontrar, sistematizar e
extrair informag0es Uteis de varias fontes de
informacao.

Competéncias:

Topico principal:
1.1 TIC em negdcios culinarios

Sub-tdpicos propostos:
1) Fontes de informacdo da Internet
2) Canais da web
3) Registro e armazenamento de informacdes
4) Uso de servigos em nuvem
5) Os beneficios do uso de TIC no setor culinario

Topico principal:
1.2 Seguranga digital

Sub-topicos propostos:

12
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1. Utiliza as tecnologias de informagdao e comunicagdo mais
adequadas para a melhoria dos recursos, a melhoria da
qualidade do servico, a adaptacdo ao cliente e a
personalizacao do servico.

1) Riscos de seguranca

2) Firewalls e programas antivirus
3) Filtros de e-mail

4) Protecdo de informacao

2. Utilizacao de software e hardware especifico

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Sabe como utilizar o software: equipamentos de TIC como
computador, monitor de toque, impressoras, caixa
registradora, controles remotos etc. e o software criado
para a restauracao e gestdo da cozinha, que facilita as
comunicagdes e processos internos, solugdes
informaticas de back office, instalagcbes automacao e
controle eletrénico de maquinas e instalagées, controle
de energia e segurancga, etc.

2. Conhece os dispositivos mais comuns como iphone, iPad,
smartphone e tablets. Conhece a aplicagcao que
transforma o iPad em terminal de ponto de venda ou
carta digital, software POS para hotelaria, pagamentos a
partir de telemoveis, outras aplicacées para controlar
inventarios e analises, anotar encomendas, etc.
especialmente aplicado ao ramo das artes
culinarias.controls etc.

Habilidades:

1. E capaz de utilizar todo o equipamento de TIC,
normalmente, necessario no setor.

2. E capaz de utilizar as aplicagdes mais adequadas em cada
circunstancia: sistemas de reserva e encomenda dentro
ou fora do estabelecimento, inventarios, gestdo de stock,

Topico principal:
2.1 TIC - nogbes basicas, beneficios e uso

Sub-tépicos propostos:

1) Hardware (Como usar o Hardware na cozinha: descricao
do principal hardware usado no ramo culinario (e seus
componentes) e os procedimentos operacionais)

2) Software (Como usar os diversos softwares: descricao
e explicacdo do principal software relacionado ao
negocio culinario)

3) Software especifico para o negdcio culinario (Como usar
e implementar software especifico para o negdcio
culinario: como escolher o melhor software de acordo
com o seu negdcio culinario e personaliza-lo)

Toépico principal:
2.2 Sistemas operacionais, produtos e redes

Sub-topicos propostos:
1) Produtos e aplicagdes utilizados (como o MS Office Pack,
etc.)
2) Redes (internas e externas)

14
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compras e reabastecimento online, estatisticas,
relatérios, custos, contabilidade, etc

Competéncias:

1. Atua como um chef moderno, utilizando as TIC para
realizar as suas tarefas na cozinha, o que implica a
utilizagdo de diferentes softwares, ndao apenas, para
magquinas de cozinha ou controlos remotos de automacao
eletrénica.

2. Escolhe as solugdes mais adequados considerando a
facilidade na utilizacdo, a adequacao das informacdes
acessiveis, a eficacia das etapas realizadas, a
acessibilidade permanente, a facilidade de comunicacao,
os custos de utilizagdo, a automacgao de processos, etc.
de forma a aumentar a competitividade do restaurante,
usando 0s recursos que possui ou usando novos
aplicativos e softwares.

3. Media sociais e canais online para promocg¢ao e branding

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece os media social e percebe os seus beneficios
para as artes culinarias e negdcios culinarios
2. Conhece os principios gerais de marketing digital,
publicidade e comunicagao

Habilidades:

1. E capaz de utilizar as aplicagdes mais adequadas em
cada circunstancia: sistemas de reservas e pedidos
dentro ou fora do estabelecimento, inventarios,
gestao de stocks, compras e reabastecimento online,
estatisticas, relatodrios, custos, contabilidade, etc.

Topico principal:
3.1 Marketing das redes sociais

Sub-tdpicos propostos:
1) Canais
2) Criacdo de publico
3) Definicdo de metas e objetivos
4) Recursos

Main topic:
3.2 Promogao online

12
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2. Utiliza o Suporte ao Cliente para garantir a satisfacao
do cliente e manté-lo informado em todos os
momentos

3. Motive os seguidores a compartilhar as suas
experiéncias culinarias com outras pessoas,
originando boas recomendagdes em nome do
estabelecimento.

Competéncias:

1. E capaz de despertar o interesse pela oferta
gastrondmica ou pelas actividades que oferece, criando
novos canais, atraindo novos clientes através da
transmissao de identidade e valores

2. O formando é capaz de melhorar a comunicagdo com
clientes e fornecedores, conhecendo as necessidades e
habitos dos clientes e fornecedores, utilizando as
sougdes e canais mais adequados

3. E capaz de estabelecer uma forte presenca nas redes
sociais, ligando e construindo relacionamentos para que
cada vez mais visitants, passem da visita a pagina e da
Internet, para a visita ao restaurante

Sub-tépicos propostos:

1) Plataformas de redes sociais - Facebook, Instagram,
Twitter, YouTube, Pinterest, LinkedIn, TikTok, outros
que venham a surgir

2) Branding

3) Conteldo de construgdo

4) Ferramentas para promocao

4. Sistema de TI na equipa e na gestao de RH

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece diferentes programas de gestdao de Recursos
Humanos
2. Conhece varias funcionalidades do software HRM

Habilidades:

1. E capaz de utilizar os programas de gestao de RH para
gerir a presenca de funcionarios, produtividade, selegdo,
horario, turnos, distribuicdo de tarefas, etc.

Toépico principal:
4.1 Software de gestdo de RH

Sub-topicos propostos:
1) Tipos de produtos de software de HRM
2) Componentes - funcionario / equipa, beneficios, folha
de pagamento, remuneragao, desempenho
3) Funcionalidade

16
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Competéncias: 4) Automagdo de RH
1. Ao utilizar o sistema informatico de gestdo de RH o
formando poderd aumentar a produtividade dos Topico principal:
colaboradores propondo bons horarios, distribuicdo de 4.2 Operacoes de RH com software de HRM para negdcios 12
tarefas, turnos adaptados as competéncias e culinarios
qualificagdes de cada colaborador, de acordo com as
necessidades da empresa. Sub-tépicos propostos:
1) Planejamento
2) Relatérios de RH
3) Analises de RH
4) Orcamento

Instalacdes de Ensino/formacao

Sala de formacdo (palestras e seminarios), laboratorios de informatica, computador para cada formando e formador, cozinha, restaurante e software
de GRH, Internet, hardware de restaurante (terminais, etc.)

Leitura Requerida
https://www.posist.com/restaurant-times/resources/human-resource-structure-for-your-restaurant.html
https://smallbusiness.chron.com/role-responsibilities-hr-restaurant-24835.htm/
https://zipschedules.com/blog/managing-human-resources-in-the-restaurant-industry.html
https://opentextbc.ca/humanresourcesinfoodservices/chapter/planning-process/

Leitura recomendada

Mark Garcia, How to Become a Rock Star Chef in the Digital Age: A Step-by-Step Marketing, Morgan James Publishing, 2018

Rachel Hofstetter, Cooking Up a Business: Lessons from Food Lovers who Turned Their Passion Into a Career--and how You Can, Too, A Perigee
Book, 2013

Charles Ho, 7 Proven Restaurant Marketing Strategies to Increase Your Restaurant Business Today!, CreateSpace Independent Publishing
Platform, 2013

Sari Edelstein, Managing Food and Nutrition Services: For the Culinary, Hospitality, and Nutition professionals, Jones and Bartlett Publishers,
2008

Bhargave, A., Jadhav, N., Joshi, A., Oke, P., & Lahane, S. R. (2013). Digital Ordering System for Restaurant Using Android. International journal
of scientific and research publications, 3(4), 1-7.

Leach, S. H. (2015), "Restaurant operation system and method., U.S. Patent Application No. 15/312,810.
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po % da
Titulo do Modulo Congo do qualificacao Nivel EQF
modulo
VET
Comunicacao e Linguas Estrangeiras 8 10% 5

Provedor de Médulo

Modulo principal /
modulo opcionale

Tipo de Modulo

ALIANCA CULINART

(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento)

Principal

Teoria / Pratica / WBL
* 0 modulo é adequado
para mobilidade: SIM

Carga de trabalho do médulo

Pre-requisitos
(requisitos de
entrada)

Valor ECVET (se
aplicavel)

130 hours

Ensino Secundario

6,50 créditos ECVET

Métodos de avaliacao

Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderacao da Condicoes e recursos
Avaliacao para avaliacao

Teste escrito / questionario online (sobre comunicagdo) 1 hora 30% Sala de formacéao /

Exercicios préticos / exame de habilidades interpessoais 1 hora 20% ambiente online

Exercicios préticos / exame oral: redacdo de um discurso e Computadores para o teste

apresentacéo oral 2 horas 20% de idioma

Exercicios praticos / exame e teste escrito (online) em lingua 2 horas 30%

estrangeira aplicada ao negdcio culinario

Objetivo (s) / objetivos do maédulo

Desenvolve competéncias em comunicacao eficaz no local de trabalho, incluindo a melhoria das suas habilidades de comunicagdo empresarial, desde
a superacdo de barreiras, fornecimento de feedback e compreensao da linguagem corporal, até a negociagdo, como lidar com o confronto e ser mais
assertivo. O moédulo oferece uma visdo geral abrangente dos principais estilos de comunicacdo e fornece orientagdo sobre como melhorar as
habilidades para obter os melhores resultados no local de trabalho. O moédulo também apresenta ao formando as habilidades de como falar em
publico, bem como a comunicagdo em linguas estrangeiras frequentemente usadas em negécios culinarios.
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Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do modulo os formandos serao capazes de :

1. Comunicar de forma eficaz no local de trabalho

2. Utilizar habilidades interpessoais

3. Falar na frente de um publico

4. Utilizar linguas estrangeiras e terminologia relacionada com a atividade profissional

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 40 horas
Seminarios / exercicios 48 horas
Atividades de auto-estudo 6 horas
Formacgao Pratica (na instituicdo (VET) 18 horas
WBL (na empresa) 18 horas
e-learning 0 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Comunicacao eficaz no local de trabalho

Numero de horas

Conhecimentos: Tépico principal:

1. Conhece diferentes técnicas de comunicagao e conceitos 1.1 Nogoes basicas de comunicacdo
basicos de comunicacdo

2. Esta familiarizado com barreiras de comunicagdo, técnicas Sub-topicos propostos:
verbais e ndo verbais 1) Processo de comunicagao

3. Conhece os principios basicos da comunicagao intercultural 2) Ferramentas de comunicacao

4, Conhece os principios basicos de comunicacdo com clientes 3) Regras e estilos de comunicagao
especificos (individual, grupos organizados de convidados, 4) Comunicacgao intercultural
convidados com necessidades especiais, convidados VIP)

5. Esta familiarizado com os métodos de recolha de feedback Toépico principal:
dos clientes 1.2 Técnicas de comunicagdo

Habilidades:

18
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E capaz de utilizar ferramentas de comunicagdo eficazes e
tecnologia de comunicacdo

E capaz de utilizar a terminologia profissional

E capaz de observar a etiqueta profissional na comunicacdo
E capaz de recolher o feedback do cliente

Competéncias:

1.

E capaz de interagir com colegas e clients, sem esforco e de
maneira professional, num ambiente multicultural, utilizando
uma variedade de ferramentas de comunicagdo e tecnologia
de comunicacao
E capaz de observar os principios basicos da ética profissional
e geral no trabalho, com clientes, colegas, empregadores.

Sub-toépicos propostos:
1) Comunicagao verbal e ndo verbal
2) Barreiras de comunicagao
3) Tipos de escuta; habilidades auditivas
4) Obter e e saber dar o de feedback

2. Habilidades interpessoais

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece o basico de psicologia

2. Conhece o basico da gestdo do stress

3. Conhece os principios de gestdo de conflitos

4. Conhece diferentes estilos de comportamento numa situacao
de conflito e estratégias de resolucdo de problemas

Habilidades:

1. E capaz de sentir empatia e assertividade para com as
outras pessoas com quem entra em contato

2. E capaz de manter uma atmosfera de esclarecimento aberto
e construtivo das diferengas

3. E capaz de reconhecer os pré-requisitos para o conflito e
prevenir de forma proativa as condicdes que dao origem aos
conflitos

4. E capaz de resolver problemas e situacdes de conflito

Topico principal:
2.1 Habilidades interpessoais

Sub-tépicos propostos:
1) Empatia
2) Assertividade
3) Comunicacgdo verbal e ndo verbal
4) Negociacdo e resolucao de problemas
5) Tomada de decisdo
6) Gestdo de conflitos
7) Autoconfianga

Topico principal:
2.2 Eticas profissionais

Sub-topicos propostos:

12

12

65




Cofinanciado pelo
Programa Erasmus+
da Uni&o Europeia

e
g(/

LIN

Competéncias:

1. Dependendo de cada circunstancia, sera capaz de
administrar os desafios do relacionamento, mostrar empatia,
assertividade por meio de decisdes, palavras e
comportamento.

2. Demonstra maneiras de resolver a situacdo de conflito de
maneira construtiva e pacifica de forma independente,
seguindo as melhores praticas

3. Demonstra capacidade para resolver problemas, oferecendo
solucdes eficazes dependendo da situacao de trabalho

4. Demonstra conhecimento dos principios de ética profissional

1) Principios de comunicacgdo (Os 7 Cs)
2) Etica interpessoal

3) Etica baseada no dever

4) Veracidade e confidencialidade

5) Cddigo de ética no local de trabalho

3. Falar em publico

Numero de horas

Conhecimentos:

1. Conhece o processo e diferentes formas de falar em publico

2. Saibe identificar os pontos-chave: quem, o qué, quem,
meio, efeito

3. Conhece as etapas de preparacao da apresentagao /
discurso

Habilidades:

1. E capaz de preparar a apresentacdo / discurso, adapté-lo ao
publico, proferir o discurso

2. E capaz de observar o publico diante do qual fala e detectar
sinais para diferentes tipos de ouvintes

Competéncias:
1. E capaz de preparar apresentacao / discurso de maneira
profissional de acordo com o publico

Topico principal:
3.1 Elementos e principios de falar em publico

Sub-topicos propostos:
1) Tipos de abordagem para falar em publico
2) Mensagem
3) Atitude
4) Canal
5) Feedback

Topico principal:
3.2 Preparagao de um discurso / apresentacao

Sub-tépicos propostos:
1) Discursos - tipos, publico
2) Redacao, estrutura
3) Elaboragao de um texto e apresentacao
4) Falar informativo / persuasivo

6
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2. E capaz de lidar com o stress, antes e durante, de falar em
publico, controlando-se e dominando o discurso (faz o
discurso sem notas ou poucas notas)

5) Tépicos, ideias, quebra-gelos

4. Lnguas estrangeiras e terminologia relacionada a atividade profissional

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece terminologia profissional em lingua estrangeira
2. Conhece termos basicos de comunicacdo em outros
idiomas

Habilidades:

1. E capaz de ler e compreender textos profissionais em
uma lingua estrangeira (literatura especializada,
documentacdo técnica, etc.)

2. E capaz de utilizar um idioma estrangeiro ao pesquisar
informacdes na Internet e em outras fontes

3. E capaz de utilizer uma lingua estrangeira (escrita e
falada) para comunicar com parceiros e convidados.)

Competéncias:
1. E capaz de utilizar uma lingua estrangeira (escrita e oral)
a um nivel que lhe permite comunicar eficazmente sobre
temas profissionais, de acordo com o publico.

Topico principal:
4.1 Lingua estrangeira

Sub-tépicos propostos:
1) Gramatica basica
2) Habilidades de escrita (notas, ensaios)
3) Comunicagdo empresarial
4) Habilidades verbais (situagdes)

Topico principal:
4.2 Terminologia profissional em negdcios culinarios

Sub-topicos propostos:
1) Alimentos e produtos
2) Operacoes basicas com alimentacdo e na cozinha
3) Técnicas de cozinha
4) Medicoes e temperos
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Instalacoes de Ensino e formagao

Sala de formacao (para realizagdo de palestras e seminarios), computador para sessdes/ testes de lingua estrangeira, Internet.

Leitura requerida

https://www.ecpi.edu/blog/communication-skills-for-chefs-how-can-you-communicate-effectively-in-the-kitchen

https://opentextbc.ca/workinginfoodserviceindustry/chapter/strategies-for-effective-communication/

https://wearechefs.com/7-ingredients-for-effective-kitchen-communication/

Leitura recomendada

Normore, Anthony, Javidi, Mitch, Long, Larry, ed. Handbook of Research on Strategic Communication, Leadership, and Conflict,
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Alan Barker, Improve Your Communication Skills: How to Build Trust, Be Heard and Communicate with Confidence, Kogan Page, 2019
Mark McWilliams, ed., Food and Communication: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2015

Jerry Fischetti, An Assessment of Interpersonal Communication Training at The Culinary Institute of America, Rochester Institute of Technology,

2003
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. ) Cédigo do % da . .
Titulo do Médulo , qualificacao Nivel EQF
Modulo
VET
Relacionamento e atendimento ao cliente 9 5% 5
Provedor de Mddulo Mddulo principal / Tipo de Modulo
maddulo opcional
ALIANCA CULINART Principal Teoria / Pratica / WBL
(para referéncia, consulte o Acordo-Quadro e o Memorando de Entendimento) * 0 modulo é adequado
para mobilidade: SIM
Carga de trabalho do médulo Pré-requisitos Valor ECVET (se
(requisitos de aplicavel)
entrada)
65 horas Ensino Secundario 3,25 créditos ECVET
Métodos de avaliacao
Métodos e ferramentas de avaliagao Duracao Ponderagcdao da | Condigdes e recursos para
Avaliacao avaliacao
Teste escrito / questionario online 1 hora 30% Sala de formacao / ambiente online
Trabalho de grupo / individual e apresentacdo pratica 1 hora 20% Instalacoes de formacdo do
Observacao direta No momento 20% restaurante
Exame pratico (simulacdo de uma situacdo no atendimento ao 1 hora 20%
cliente)

Objetivo (s) / objetivos do modulo

Desenvolve competéncia em atendimento ao cliente na industria de servigos de alimentagdo, restaurantes e hospitalidade. O mddulo enfatiza as
habilidades de atendimento ao cliente que podem ser aplicadas numa ampla variedade de ambientes. Inclui o servigo de mesa com os respetivos
padrbes, bem como o relacionamento interpessoal com os clientes de forma a garantir uma impressao positiva.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do moédulo os formandos serdao capazes de:
1. Oferecer um servico de atendimento e alimentagéao
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2. Disponibilizar um servigo de mesa
3. Reconhecer o comportamento do cliente e gerir o feedback

4. Servir alimentos e bebidas de acordo com o0s requisitos e o contexto

Métodos de ensino e aprendizagem

Palestras 19 horas
Seminarios / exercicios 14 horas
Atividades de auto-estudo 0 horas
Formacao Pratica (na instituicdo VET) 20 horas
WBL (na empresa) 12 horas
e-learning 0 horas

Conteudo indicativo do médulo de formacgao:

Resultados de aprendizagem pretendidos

1. Servico de atendimento e alimentacao

Numero de horas

Conhecimentos: Toépico principal:
1. Conhece conceitos relacionados ao atendimento, 1.1 Relagbes com clientes

comunicacao, assertividade, percepcao, empatia,

relacionamento interpessoal, gestdo de equipa, Sub-tdpicos propostos:

perfil do professional que atende, qualidade, servigo
de catering

2. Conhece os padrdes em diferentes tipos de
organizacdes no setor culinario

3. Conhece as novas praticas de trabalho na profissdo

1) Desenvolvimento e manutengdao da marca
2) Tipos de clientes

3) Tratamento de reclamacoes

4) Avaliagao satisfatoria

Habilidades: Toépico principal:
1. E capaz de aplicar os pressupostos associados aos 1.2 Tipologia do cliente

conceitos de servigo ao cliente em catering

2. E capaz de aplicar padrdes profissionais Sub-toépicos propostos:

3. E capaz de descrever diferentes tipos de clientes

Competéncias:

1) Assisténcia aos clientes
2) Padrdes de qualidade
3) 3Eventos especiais

4) Cartdes-presente

10
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1. E capaz de aplicar e desenvolver de forma adequada os 5) Convidados VIP
conceitos aprendidos para garantir a satisfacdao dos
clientes
2. Servico de mesa Numero de horas
Conhecimentos: Topico principal:
1. Sabe servir a mesa os pratos incluidos na ementa, 2.1 Padroes de configuragdao de mesa 5
bem como as bebidas escolhidas pelo cliente
2. Conhece os requisitos para a composicdo da mesa Sub-tépicos propostos:
para diferentes ocasides 1) Configuracdo da tabela de acordo com diferentes eventos
3. Conhece o stock do restaurante utilizado no servigo, 2) Utensilios
incluindo copos, pratos, utensilios, recipientes para 3) Guardanapos
servir de diferentes tipos, etc.. 4) Copos
Habilidades: 5) Pratos
1. E capaz de selecionar e utilizar recipientes e
utensilios adequados de acordo com as Topico principal:
especificidades dos alimentos e bebidas servidos e o | 2.2 Tipos de configuragao de mesa 10
contexto do servigo
2. E capaz de usar diferentes maneiras de servir os Sub-tépicos propostos:
clientes 1) Configuracdo de mesa formal
3. E capaz de planear os conjuntos de mesas ou 2) Ambiente de jantar requintado
assentos necessarios de acordo com a indicagao 3) Ambiente casual
estimada fornecida pelo cliente ou numa ocasiao 4) Configuracdao da mesa do buffet
diferente 5) Configuracao da mesa do pequeno-almoco
Competéncias: 6) Configuracao de tabela personalizada
1. E capaz de servir os clientes de forma adequada,
colocando e removendo pratos e bebidas na ordem
e localizacdo corretas
2. E capaz de usar o stock adequado e disponivel para
servir de acordo com o contexto do servigo
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3. E capaz de controlar e confirmar se a composicdo
da mesa esta devidamente configurada e pronta
para recepgao e servicos dos clientes

3. O comportamento do cliente e a Gestao do feedback

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece formas de tratar os clientes
2. Reconhece linguagem nao verbal
3. Reconhece tipos de reagdes e sinais emocionais da
pessoa
4. Conhece o padrao e as caracteristicas de
atendimento a clientes estrangeiros

Habilidades:
1. E capaz de identificar os sinais vindos dos clientes
por meio de seu comportamento, emogodes, etc.
2. E capaz de identificar o nivel de satisfacdo /
insatisfacdo do cliente e agir de acordo, para
garantir uma impressao positiva

Competéncias:
1. E capaz de aplicar diferentes técnicas para
conquistar o cliente e transforma-lo em cliente
regular

Topico principal:
3.1 Atendimento ao Cliente

Sub-tépicos propostos:
1) Receber convidados, sentar convidados
2) Atender convidados
3) Receber e atender o cliente e persuadir convidados
4) Fim do servico e despedida dos convidados

Topico principal:
3.2 Comportamento do cliente

Sub-tdpicos propostos:
1) Tipos de comportamento do cliente
2) Recolha de feedback
3) AvaliacOes online
4) Reputacdo da marca

8

4. Servir alimentos e bebidas de acordo com os requisitos e o contexto especifico

Numero de horas

Conhecimentos:
1. Conhece os processos de bartending
2. Conhece o basico do sommelier

Habilidades:
1. E capaz de auxiliar os clients na escolha de

alimentos e bebidas

Topico principal:
4.1 Servico de atendimento ao Consumidor

Sub-topicos propostos:
1) Psicologia do convidado
2) Convidados VIP

9
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2. E capaz de atender convidados VIP, individualmente 3) Convidados estrangeiros
ou em equipa, com o devido cuidado de acordo com 4) Auxiliar os clientes
as normas do servico
Competéncias: Toépico principal:
1. E capaz de participar ativamente no atendimento 4.2 Padrdes de atendimento profissional 7

aos clientes, trabalhando efetivamente em equipa
2. E capaz de tomar decisSes independentes no auxilio | Sub-tépicos propostos:

ao clients, na sua escolha e no atendimento aos 1) Nogoes basicas de Bartending
clientes, de maneira profissional e de acordo com o 2) Nocdes basicas de sommelier
tipo de cliente. 3) Experiéncia do cliente com comida e servico

4) Ofertas especiais

Instalacdes de Ensino/formacao

Sala de formacdo (para realizacdo de palestras e seminarios), computador para testes, Internet, sla pratica de restuarante.

Leitura necessaria:
Disponibilizada pela parceria CULINART

Leitura recomendada:
Payne-Palacio, J. (2016). Foodservice Management: principles and practices. Pearson Education.
Hickey, P. J., R. F. Cichy (2005) Managing Service in Food and Beverage Operations. 3™ ed., American Hotel and Lodging Educational Institute
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IV. PRE-REQUISITOS PARA OS FORMANDOS

Requisitos de entrada para os Formandos:

Nivel minimo de educacédo / qualificacao (de acordo com a legislacao dos paises parceiros)

Bulgaria | Para EQF 4:
- ensino secundario completo - para formandos/alunos;
- conclusédo do ensino secundario e ser detentor do primeiro grau
de qualificagao profissional - para formandos/alunos;
- conclusdo do XI grau e detém o segundo grau de qualificacao
profissional - para formandos/alunos;
- adquiriu o direito de fazer exames de admissdo nacionais ou
adquiriu o ensino secundario - para maiores de 16 anos;
Para EQF 5: ensino médio

Espanha Para EQF 4: possuir o Certificado de Ensino Secundario
Obrigatério ou possuir o acesso correspondente
Para o EQF 5: possuir o Certificado de Ensino Secundario Pds-
Obrigatério (Bachillerato) ou realizar o teste de acesso
correspondente.

Franca Nivel EQF 3/4
Italia EQF 3 = qualificacao profissional

Portugal | Para a aquisicdo da qualificacdo de nivel 5 EQF em Portugal,
aplicam-se os seguintes requisitos:
e Titulares de um curso de ensino secundario ou qualificagdo
legalmente equivalente;
e 0s que obtiveram aprovacdao em todas as disciplinas do 100 e
119 anos e que se inscreveram no 120 ano num curso ou
qualificacao legalmente equivalente;
e detentores de qualificagdo profissional de nivel 4;
e Detentores de diploma de especializacdo tecnoldgico ou de
licenciatura ou diploma e que pretendam a sua requalificagdo
profissional.

Turguia | NQF 4- Ensino Secundario

Outros requisitos (definidos pelo consdrcio do projeto) *

* Estes requisitos sdo definidos pelo consércio CULINART com o objetivo de garantir a plena
participacdo dos formandos/alunos motivados e proteger a sua saude, tendo em conta os
componentes WBL e mobilidade da qualificacdo que requerem: um determinado minimo de
experiéncia, idade e estado de saude. Estes podem ser ajustados a um contexto especifico se
houver acordo adicional entre as instituicbes de EFP e os provedores de WBL.

Experiéncia pratica em
relagdo a qualificagao:

Ensino / formacdo anterior em arte culinaria/culindria com
elementos praticos
ou

Tempo minimo na industria culinaria

Este requisito pode ser considerado cumprido:

- se forem fornecidas evidéncias suficientes de ensino / treinamento anterior
(documentos / certificados / diplomas) que demostrem que o candidato tem
experiéncia pratica em ambiente de trabalho real (WBL, formacdo em regime de
alterndncia, aprendizagem, etc.) ou

- Através de evidéncias de competéncias previamente adquiridas em programas
de formacgdo ndo formal ou informal ou experiéncia de trabalho na inddstria.

*Podera ser necessario a realizacao de um exame pratico

74




Cofinanciado pelo @

Programa Erasmus+ Q
da Uniao Europeia YN

para comprovar a competéncia minima do candidato no
curso de qualificacao
Caso o candidato ndo possa disponilibizar/entregar evidéncias ou

ndo possa demonstrar experiéncia, a instituicdo formadora podera
providenciar uma pré-formacdo, permitindo ao candidato
adquirirem o minimo necessario para a admissdo ao curso.

Idade Minima:: 16/18 anos

A idade minima dos candidatos pode variar de acordo com a
legislacdo nacional dos paises parceiros € os programas de
aprendizagem especificos

* minimo de 16 anos com consentimento dos pais

Lingua: A qualificacdo é desenvolvida em inglés e traduzida para todos os
idiomas do parceiro (para ser fornecida também no idioma
nacional).

Uma vez que contém também componentes de mobilidade, a
lingua de trabalho para os moédulos de mobilidade é o inglés e é
obrigatério um nivel minimo (B1 de acordo com o CEFR).

Outros requisitos de acordo com as especificacoes da legislacdo do pais.

V. PERFIL DOS PROFESSORES / FORMADORES

Os requisitos de educacao e qualificacdo para os professores / formadores que ministram a
qualificacdo CHEF serdo definidos em detalhes para cada curso especifico e de acordo com a
legislacdo nacional em vigor nos paises parceiros. Uma vez que cada um dos membros da Alianca
CULINART fornecera a qualificacdo (ou alguns dos moddulos de formagdo que a compdem),
organizando atividades de formacdo paralelas (em um determinado pais), deve-se selecionar e
envolver os professores / iformadores no curso de tal forma que a formacdo seja considerada elegivel
no contexto nacional especifico. Para o efeito, os prestadores tém de cumprir a legislagao nacional /
regional e, em particular, os requisitos para a selecao de professores / formadores. Em alguns casos,
os padroes de ensino para a aquisicdo de qualificacdes de EFP especificam os requisitos para
professores / formadores apenas nas components especificas do setor ou da profissdo do ensino e
formacao profissional. Os requisitos também podem ser diferentes para professores da componente
tedrica e da pratica.

Para efeitos da qualificagdo VET conjunta para “Chef”, o consorcio CULINART define os seguintes
requisitos gerais minimos * para os formadores / professores / instrutores:

Requisitos para os Requisitos para os Requisitos para os
PROFESSORES / professores / instrutores tutores em WBL
FORMADORES na formacdo pratica
(teoria)
Pessoas com qualificagdo Pessoas com qualificagao A formagdo pratica em
profissional ou ensino profissional ou ensino ambiente real de trabalho
superior em programas nas superior em programas nas (WBL) é organizada numa
areas de turismo, hotelaria, areas de turismo, hotelaria, empresa sob a orientagao
tecnologias alimentares, etc., | tecnologias alimentares, etc., | de um mentor / tutor
designado pelo empregador.
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correspondente ao mddulo de | correspondente ao mddulo de | O mentor / tutor € um

formacao que irdo ministrar. formacao que irdo ministrar funcionario da empresa,
e/ ou detentorde qualificacao
pessoas com experiéncia profissional na profissdo em

pratica na industria (minimo que se realiza a formacdo e
5 anos) para os modulos de / ou pelo menos 3 anos de
formacao relacionados com a | experiéncia profissional na
sua profissdo. mesma profissdo e tendo
concluido uma formacao
para mentores / tutores (
fornecidos pelo empregador
ou pelas autoridades
nacionaise ou
internacionais).

* Estes requisitos sdo definidos pelo consércio CULINART com o objetivo de garantir a qualidade da
qualificacdo. Estes podem ser ajustados de acordo com a legislacdao nacional / regional dos paises,
proporcionando o curso de qualificacdo, bem como a um contexto especifico, se adicionalmente
acordado entre as instituicbes de EFP e os provedores de WBL.

VI. INSTALACOES E RECURSOS

Em geral, os requisitos para as instalacdes de formagao também sdo normalmente definidos na
legislacdo nacional do pais de origem do promotor do EFP. A fim de garantir a qualidade da
qualificacdo VET conjunta para Chef, o consoércio CULINART define os seguintes requisitos gerais
minimos *: EXEMPLO: Requisitos para as instalacoes

Formacao tedrica

A formacdo tedrica é ministrada em salas de formacdo/ ou outras instalagcbes adequadas, cujo
mobilidrio e equipamento incluem, no minimo (de acordo com a especificagdo do conteldo da
formacao): local de trabalho do formador/professor (mesa e cadeira de trabalho), local de trabalho
para cada formando/aluno (trabalho mesa e cadeira), mesa de estudo, moéveis (principalmente
armarios para diversos fins), local para exposicdao de materiais visuais, equipamentos de informatica
(como computador, equipamento técnico - tela ou monitor, projetor multimédia e outros
equipamentos didaticos auxiliares. quando o modulo de formacédo contiver topicos relacionados com
as competéncias profissionais, podem ser utilizadas outras ferramentas auxiliares de
Ensino/formacdo, tais como: amostras, catdlogos, materiais de video, bem como literatura
especializada na area da indUstria. Também é necessario que a instituicdo de formagdo uma sala de
informatica com um dispositivo separado para o formador/professor e para cada formando/aluno,
acesso a internet e software sdo fornecidos para a industria.

Formacgao Pratica

A cozinha / restaurante de para a formacgdo pratica dentro da instituicdo de ensino de EFP deveria
estar equipada com local de trabalho separado para cada formando e local de trabalho para o
formador/professor, o equipamento minimo de cozinha necessario para a formacdo, a fim de obter
as competéncias desejadas (como pias , bancadas, equipamento de cozinha - fogGes, fornos de
conveccao, fogdes de cozinha, etc., frigorificos, ventilacdo, balancas e outras medidas e pequenas
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ferramentas, armarios de cozinha e armazenamento, cozinha e talheres, talheres e utensilios,
equipamento de catering e outros equipamentos e maquinarios especializados . Além disso, durante
a formacgdo pratica os formandos e formadores precisam estar equipados com equipamentos de
protecao individual, como roupas, sapatos, luvas, chapéus, etc.

* Estes requisitos sdo definidos pelo consércio CULINART com o objetivo de garantir a qualidade da
qualificagdo. Estes requisitos poderiam ser ajustados de acordo com a legislacdo nacional / regional
dos paises, proporcionando o curso de qualificacdo, bem como para um contexto especifico, se
adicionalmente acordado entre as instituicbes de EFP e os provedores de WBL.

Seguindo os procedimentos de acreditacdo dentro dos paises parceiros para a qualificacdo VET
conjunta para “Chef”, os parceiros CUINART podem ajustar os parametros aqui definidos para
atender aos requisitos da legislacao nacional / regional. Ao desenvolver os pedidos de acreditacao,
eles irdo ainda:

¢ Especificar locais para formagoa tedrica: salas, corredores, unidades de formacao, etc.

e Especificar locais para formacao pratica: oficinas de formacdo, laboratérios, secdes, unidades,
estabelecimentos de alimentagdo, unidades financeiras, cooperativas, agéncias governamentais, etc.

e Descrever 0s equipamentos e moveis necessarios para a formagdo, com vista a atingir as
competéncias definidas na qualificacdo.

VII. ORGANIZACAO NA ORGANIZACAO DA FORMACAO - na
entrega do curriculo

Preparacdo do curso:

Antes da oferta da qualificacdo, as organizacdes fornecedoras e parceiras precisam de estabelecer o
seguinte:
e Desenvolver um cronograma de sesdes do curso de formacdo, distribuindo a carga horaria
de acordo com o contexto especifico do curso e os recursos disponiveis do provedor
e Instalacdes adequadas de acordo com os requisitos para o mdédulo de formacao especifico
(ver capitulo VI)
e Proceder ao processo de sele¢do de formadores/professores, treinadores e instrutores para
realizar a formacao (ver capitulo V)
e Selecionar e preparar os materiais de formagdo e / ou ambiente (e-learning)
e Organizar o WBL com uma empresa de hospedagem do setor (se aplicavel)
e Prepar o acordo de aprendizagem com os formandos (se aplicavel)
» Rever e complementar a leitura exigida e recomendada por médulo (de acordo com o idioma
de formacdo da qualificacdo, pode excluir alguns titulos ou adicionar leituras no idioma
nacional). Também para verificar se ha REA novos e atualizados que possam agregar valor a
formacao. Os recursos sdo considerados por defeito gratuitos e abertos para os formandos.
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A Estrutura do curso:

Embora baseado nos ULOs identificados para a qualificacdo CHEF, o curriculo é composto por tépicos
(principais e subtdpicos) nos quais os conteudos de formacdo sdo estruturados para o curso de
qualificagcdo. Os tépicos principais sdo fundamentais para a aquisicao completa das competéncias e
s30 compostos por sugestdes de subtdpicos que os formadores devem incluir na formago. E claro
gue os mesmos podem ser ajustados ou complementados por outros subtdpicos importantes e
exigidos pelo contexto especifico de qualificacdo. Dentro da estrutura curricular, uma carga de
trabalho geral de horas de estudo é distribuida para cada tépico principal, enquanto o namero
especifico de horas alocadas para cada subtdpico dentro do topico principal é deixado para a decisdo
do promotor ou instrutor VET, que é livre para determinar o numero de horas para o subtdpico de
acordo com o contexto particular e os recursos disponiveis da organizacdo que ministra a formacdo
(por exemplo, recursos humanos - formadores, professores, treinadores, instrutores, etc .; recursos
tecnolodgicos - computadores e equipamentos de TI, instalagOes e instalagGes de formacdo, etc .;
recursos educacionais - materiais de estudo e formacgdo disponiveis, livros dos formandos/alunos,
apresentacodes, plataformas de e-learning e / ou software, materiais de video, etc .; materiais,
produtos e consumiveis, etc.).

Analogicamente, a distribuicdo do nimero de horas de estudo por subtdpico entre os diferentes
métodos de entrega de formacdo (formacdo e ensino) é flexivel e fornecida para que a organizagao
da qualificacdo decida, novamente - de acordo com os recursos de formacao disponiveis - desde que
atende ao numero total de horas planeadas para o método de entrega especifico no que diz respeito
a todo o mddulo. Por exemplo, se um provedor de EFP usa uma plataforma de e-learning para a
cursos, ele pode fazer upload de materiais de treinamento (como livros de modulos, apresentagoes,
guestionarios, exercicios, etc.) através dos quais os formandos/alunos podem adquirir o
conhecimento necessario e também serdo avaliados no modo de e-learning, portanto, horas de
estudo de contato entrega dos (palestras, seminarios, etc.) ndo serdo necessarias para tal extensao.
Ou se o promotor de educacdo e formacgdo puder oferecer recursos escritos ou de video para os
formandos/alunos estudarem em casa, por exemplo, para um subtopico, eles serdo planeados na
preparacdo para o auto-estudo, resultando em menos horas necessarias para a preparacdao em sala
de formacao.

Assim, da flexibilidade as instituicdes que fornecem qualificacdo para observar o contexto particular
e os recursos disponiveis e ao mesmo tempo garante a forma equilibrada e abrangente do curso

seguindo o mesmo quadro e estrutura.

Aqui estd um exemplo da distribuicdo da carga de trabalho planeada no Médulo 1 entre os
subtdpicos e de acordo com os métodos de planeados:
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Cronograma de sessoes do curso (EXEMPLO)

Curriculo CHEF

el Semindri | Atividad | Formasd
0s / es de o Pratica | WBL (na E- _
; L. - ) Palestras , . (na empres | learnin TOTAL
Saude e Seguranga, Higiene e Protegdao Ambiental exercicio auto- instituica a g
S estudo o VET)
Carga de trabalho do médulo: 41 10 4 4 o 4 65
Topico 1.1: Saide e seguranca no trabalho (de acordo com a regulamentacao especifica do pais) 6
1.1.1. Termos e regulamentos basicos de saude e
seguranga ocupacional. Requisitos e regras de 1 1
seguranca e saude ocupacional no trabalho.
1.1.2. Conceitos de risco. Acidentes de trabalho 1 1
1.1.3. Primeiros socorros basicos em relacdo ao 1 1
ambiente de trabal ho.
1.1.4. Procedimentos de emergéncia - medidas e plano n 1
de acdo para desastres naturais, acidentes, incéndios.
1.1.5. Desenvolvimento de plano / estratégia para 1 1
Salide e seguranca no trabalho
1.1.6. Vestuario de trabal ho especifico e equipamento n 1
de protecéo individual
Topico 2.1: Legislacdo e praticas alimentares 7
2.1.1. Regulamentacdes (europeias e nacionais) 1 1
relativas a seguranca alimentar
2.1.2. Principios e etapas do sistema HACCP 1 1 1 3
2.1.3. Manutencéo de livros sobre seguranca alimentar 1 1
2.1.4. Medidas de controle de risco especificas 1 1 2
Topico 2.2 Higiene e seguranca da cozinha 10
2.2.1. Principios essenciais de seguranga alimentar 1 1
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2.2.2. Manuseio de alimentos e procedimentos de 1 1
seguranca
2.2:3. Manipulacéo de produtos quimicos e substancias 1 1
perigosas
2.2.4. Preservacao e rotulagem de produtos 1
2.2.5. Boas préticas de armazenamento de produtos 1 )
alimenticios
2.2.6. Higiene pessoal e pessoal 1 1
2.2.7. Saneando 1 2
2.2.8. Doencas Alimentares 1 1
Topico 3.1 Principios de sustentabilidade e eficiéncia de recursos 6
3.1.1. Definicdo e governanca 1 1
3.1.2. Suprimento de Alimentos 1
3.1.3. Préticas de sustentabilidade 1
3.1.4. Principios de protecéo do meio ambiente 1 1
3.1.5. 3R's- Reduzir, Reutilizar e Reciclar 1 1
3.1.6. Produtos sem OGM 1 1
Toépico 3.2 Responsabilidade Social Corporativa 2
3.2.1. Definicdo de CSR 1 1
3.2.2. TeoriadaTriple Bottom Line 1 1
Toépico 3.3 Inovacoes e tendéncias na culinaria para o uso eficiente de recurso 6
3.3.1. Compraloca 1 1
3.3.2. Processo de cozinha circular 1 1
3.3.3. Agriculturaorganica 1 1
3._3.4. Plangjamento de compostagem e matérias- 1 1
primas
3.3.5. Doagdo de alimentos 1 1

80



Cofinanciado pelo

L

Programa Erasmus+ Q
da Uni&o Europeia YN

3.3.6. Cozinhas neutras em carbono 1 | 1
Topico 4.1 Produtos alimenticios e gestdao da cadeia alimentar 10
4.1.1. Abordagem baseada no ciclo de vida no setor de

. 1 1 2
Food Service
4.1.2. Cadeia de abastecimento alimentar 1 1 3
4.1.3. Processamento de alimentos ecologicamente 1 1 3
correto
4.1.4. Diversidade e sazonalidade 1 2
Topico 4.2 Gestao de residuos 8
4.2.1. Prevengdo e Gerenciamento de Residuos na 1 1 5
Operacao Culinéria
4.2.2. Reciclagem no Negocio Culinario 1 2 3
4.2.3. Alternativas de residuos - desidratacdo, 1 3
fermentacdo, preservacao, etc.
Topico 5.1 Principios e praticas ambientais 6
5.1.1. Legislacdo ambiental 1 1
5.1.2_. Impactos climéticos das industrias de agricultura n 1 )
e turismo
5.1.3. Fontes de poluicdo ambiental durante o processo 1 1
de trabalho
5.1.4. Aparelhos eficientes em energia; consumo de n )
energia reduzido
Topico 5.2 Rétulos e praticas ecologicas 4
5.2.1. Processos de certificacéo 1 1
5.2.2. Menus sustentaveis 1 1
5.2.3. Organicos / Vegan / Restaurantes e cozinhas de 1 1
COMErCio justo
5.2.4. Préticas ecol bgicas 1 1
TOTAL 41 10 4 65
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Reconhecimento e transferéncia

A qualificacdo VET conjunta desenvolvida para “Chef” sera (inicialmente) concebida pela Alianga
CULINART - uma estrutura de cooperacdo que facilita a inauguracdo da qualificacdo conjunta
recentemente desenvolvida e mantera a sua continuidade apds a vida do projeto. A Alianca é baseada
em um Acordo-Quadro para a Entrega da Qualificagdo Conjunta e Memorando de Entendimento sobre
o0 reconhecimento dos resultados de aprendizagem.

Mesmo que a qualificacdo de “Chef” seja estruturada em unidades de resultados de aprendizagem e
cada unidade seja representada com o seu peso relativo (percentagem) em relacdo a qualificacdo
completa, a fim de dar uma representacdao numérica mais simples e um reconhecimento mais facil
(e transferéncia) da aprendizagem alcangada, resultados a nivel institucional dentro da parceria
CULINART para esta experiéncia piloto, o consércio CULINART ird introduzir um sistema de atribuicdo
de pontos para cada unidade de resultado de aprendizagem dentro da qualificacdo, com base na
abordagem ECVET.

Uma vez que as diferentes fases da adogcdao do ECVET nos paises parceiros ainda sdo um desafio, e
o alinhamento dos sistemas ndo é praticamente possivel, para os fins do projeto CULINART, o
consorcio CULINART concorda que o numero total de horas da qualificacdo VET conjunta
recentemente desenvolvida para “Chef” é de 1300 e a Alianca CULINART adota um sistema de crédito
de 1 ponto ECVET = 20 horas de formacao total a ser usado para a validacao e reconhecimento dos
resultados de aprendizagem avaliados nos diferentes contextos do curso (pelos parceiros CULINART
e / ou Membros da alianga). Para o efeito, sdo atribuidos a qualificacdo global 65 créditos ECVET.
Seguindo a estrutura do curriculo, cada moédulo tem um certo niumero de pontos ECVET atribuidos a
cada um e relacionados com a realizacao dos resultados de aprendizagem pretendidos que compdem
o modulo.

Assim, seguindo os principios ECVET, os formandos/alunos inscritos na qualificacdo CULINART "Chef"
receberdo o reconhecimento dos pontos ECVET alcancados através das unidades concluidas de
resultados de aprendizagem (méddulos do curriculo devidamente avaliados, validados e registrados),
mesmo que o formando/aluno ndo tenha concluido com sucesso o numero total de unidades
necessarias para obter a qualificagdo completa. Ao mesmo tempo facilita a mobilidade ECVET dentro
da parceria, garantindo o reconhecimento dos periodos de aprendizagem passados no exterior.
Quando um formando/aluno conclui com sucesso um moédulo do curriculo (respectivamente um
conjunto de resultados de aprendizagem esperados para a unidade especifica), os resultados
alcancados serdo comprovados e o formando/aluno receberd os pontos ECVET atribuidos a essa
unidade de OAs e, portanto, obtera o certo niumero de créditos.

A transferéncia de crédito refere-se ao processo de “pegar” certos resultados de aprendizagem
alcangados em um contexto e transferi-los para outro contexto (dentro da parceria CULINART e da
Alianga). Praticamente isso sera feito através da validacdo e reconhecimento dos créditos ECVET
concedidos aos formandos/alunos por todas as instituicdes parceiras dentro da Alianca CULINART
com base nos resultados avaliados. No ambito do projeto CULINART a transferéncia de crédito esta
prevista no Memorando de Entendimento.

Outro beneficio para os formandos/alunos da estrutura de unidades do curriculo é que da
oportunidades para percursos mais flexiveis ou individualizados para a obtencdo da qualificacdo - a
formacdo pode ser frequentada em diferentes paises (incluindo em mobilidade para aprendizagem),
o formando/aluno pode fazer um ou algumas unidades de cada vez de acordo com suas preferéncias
pessoais e disponibilidade, e acima de tudo - o formando/aluno pode “pular” a formacdo em algumas
unidades para as quais pode provar que os Los ja foram adquiridos em cobntextos de aprendizagem
informal e nao formal. Para a aplicagdo da abordagem ECVET e reconhecimento dos resultados de
aprendizagem alcancadas em contextos de aprendizagem informal e ndo formal ou fora do ambito
do Memorando de Entendimento CULINART (por exemplo, em uma instituicdo VET que ndo faz parte
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da Alianga), os parceiros aplicardao os procedimentos e mecanismos de identificacdo, validacao e
reconhecimento destes resultados de aprendizagem previstos na respetiva legislagdo (ou ndo
estruturados pela instituicdo competente com poderes para atribuir unidades / qualificagdes ou para
dar crédito a nivel nacional). Os parceiros vao desenvolver esforcos para finalizar a validacdo dos
procedimentos de aprendizagem informais e ndo formais através da atribuicdo das unidades
correspondentes e dos pontos ECVET associados (sempre que possivel) e, assim, evitar a duplicagéao
de esforcos quando o formando/aluno ja atingiu o resultados de aprendizagem esperados em um
contexto externo.

Para mais detalhes sobre a atribuicdo de pontos ECVET e a transferéncia de créditos, consulte o
Memorando de Entendimento CULINART.

Ref. Do Projeto No. 597848-EPP-1-2018-1-BG-EPPKA3-VET-]JQ
CULINART: Designing a Joint VET Qualification in Culinary Arts and Pilot Pathways for Continuing
Training
Cofinanciado pelo Programa Erasmus+ da Unido Europeia.
O apoio da Comissao Europeia a producdo desta publicacdo ndo constitui um aval do seu conteldo,
que reflete unicamente o ponto de vista dos autores, e a Comissdo nao pode ser considerada
responsavel por eventuais utilizacdes que possam ser feitas com as informagdes nela contidas.
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