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Introducao

O documento apresentado é desenvolvido no ambito do projeto CULINART - WP3 Concegdo
de uma qualificacao conjunta de EFP para a ocupacdo "Chef", com o objetivo de
responder as necessidades de competéncia e formacao identificadas nos paises parceiros (no
relatorio de avaliagdo de necessidades) e tendo em vista o seu reconhecimento como
qualificacdo em cada um dos paises parceiros.

O desenvolvimento da qualificagdo conjunta é o marco do projeto CULINART e visa melhorar a
relevancia do EFP nas artes culinarias, desenvolvendo uma qualificagdo profissional
conjunta que serd competitiva no mercado de trabalho e garanta uma boa base para o
desenvolvimento da carreira e a educacdo continua. A qualificacdo respondera as necessidades
da categoria ocupacional 343 da ESCO: Profissionais associados artisticos, culturais e
culindrios/ 3434: Chefs e reflete as mais recentes exigéncias dos empregadores na
restauragdo e na industria culinaria, tais como conhecimento aprofundado de processos de
gestdo de cozinha, excelentes competéncias de comunicacdo, gestdo, competéncias
organizacionais, etc.

Para efeitos do projeto CULINART, a qualificagdo conjunta de EFP é concebida para responder
a definicdo ESCO para Chefs como profissionais culinarios com um toque de criatividade e
inovacdo para proporcionar uma experiéncia gastrondmica unica. Destina-se a preparar
profissionais em artes culindrias que tenham um nivel mais elevado de autonomia,
responsabilidade e conhecimento tedrico (especialmente interdisciplinares) do que a
qualificacdo profissional mais popular "cozinhar" e, ao mesmo tempo, dar ao ultimo a
oportunidade de melhorar a sua qualificacao para profissionais associados.

Esta qualificacdo reflete o papel dos Cozinheiros-Chef que usam uma vasta gama de
habilidades de culinaria e conhecimento sonoro da organizagdo e gestdao de cozinha para
orientar uma equipe de cozinheiros e trabalhadores de cozinha na preparacao de alimentos e
menus. Utilizando competéncias e juizos analiticos, trabalham com uma independéncia
significativa, e em cooperagdo com outros representantes de niveis de gestdo, desenvolvendo
e gerindo a implementagdo de planos, politicas e procedimentos para orientar as atividades de
trabalho. Para além das competéncias de gestdo e criatividade que utilizam no seu trabalho
diario, representam também uma melhoria constante dos seus conhecimentos e competéncias
de acordo com as tendéncias e questbes atuais que definem o ambiente para os sectores da
alimentagdo e dos alimentos, tais como digitalizagdo, multiculturalismo, saude publica,
eficiéncia de recursos, valor patrimonial da gastronomia, responsabilidade social , etc.

Para o projeto CULINART o nome da qualificagdo conjunta de EFP desenvolvida é definido como
"Chef". A traducdo do termo "Chef" ndo pdde ser traduzida literalmente nas linguas dos
parceiros e a traducdo pode variar de modo a obter a melhor compreensao da natureza e
ambito da qualificagdo.

A finalidade da nova qualificagdo conjunta é contribuir para a melhoria da oferta de EFP nas
artes culinarias em resposta a crescente procura de mercado por profissionais que precisam de
se destacar ndo sé na culindria mas também na gastronomia como uma combinacdo de
conhecimento, experiéncia, arte e artesanato. Isto é importante para garantir que a
gualificagdo do "Chef" da aos alunos a oportunidade de adquirir um misto de competéncias que
combinem teoria e pratica, permitindo-lhes realizar uma ocupacdo especifica, mas também
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Ihes d& a oportunidade de progredir e voltar a educacao e formagao, para poderem atualizar e
complementar as suas competéncias.

0O avango tecnoldgico e a automatizacdo das operagbes basicas na preparacdo de alimentos
abrem espaco para empregos que combinam competéncias criativas e empreendedoras com
literacia alimentar de alto nivel, conhecimentos técnicos e culturais em dieta, sustentabilidade,
gestdo da cadeia alimentar, criacdo de experiéncias alimentares e assim por diante.

Em geral, o objetivo da qualificacdo do "Chef" é preparar um chef-cozinheiro habil e experiente
capaz de gerir todos os processos de cozinha, recursos e pessoal, mas também criar novos
pratos e introduzir inovagao no seu trabalho e ambiente.

A qualificacdo conjunta do "Chef" do VET ird preparar os alunos para realizar atividades
técnicas e de gestdo em restaurantes de servicos de negdcios/alimentacao, hotéis ou respetivas
unidades, bem como departamentos de alimentacdo e bebidas. A qualificagdo destina-se a
dotar os licenciados dos conhecimentos e competéncias relevantes no sector da hotelaria, mas
também ajuda-los a adquirir as competéncias pessoais e suaves adequadas necessarias, bem
como competéncias de gestao integradas.

A qualificagdo conjunta é composta pelas seguintes unidades (resultados):

1. um perfil de qualificagao pormenorizado - o presente documento que se destina a
delinear os resultados e competéncias de aprendizagem esperados (conhecimentos,
competéncias especificas do trabalho e soft skills, atitudes) que os licenciados em
qualificacao (profissionais) deverao possuir.
2. um curriculo transnacional conjunto de EFP, com estrutura modular, componentes
fortes baseados no trabalho e em formagdo nos novos conteldos de formagdo e apoio a
mobilidade transfronteirica, transnacional e inter-regional dos alunos. O curriculo destina-
se a transformar os resultados de aprendizagem esperados em maddulos de formacdo e ira
delinear a estratégia de formacgdo e aprendizagem, a literatura recomendada e os recursos
de estudo, os pré-requisitos para os alunos, perfil de formador/s, instalacdes necessarias,
etc.

3. normas de avaliagdo que enumerardo os requisitos especificos que os alunos tém

de cumprir para serem bem sucedidos.

4. Orientacdo para Aprendizagem ao Longo da Vida e vias flexiveis dos diplomados em
qualificacdo conjunta para estudar mais aprofundadamente a nivel terciario nos paises
parceiros. O documento descrevera a progressao e a sucessdo a novas oportunidades
de estudo; reconhecimento das competéncias adquiridas através da experiéncia de
trabalho fora do EFP formal; oportunidades de formagdao em empresas e programas de
estagio, etc.

5. estratégia para reforgar a produtividade da qualificagdo conjunta nas instituicdes de
ensino que decidam oferecé-la.

A qualificagdo conjunta deve ser desenvolvida em inglés e depois traduzida e adaptada aos
ambientes de EFP dos paises parceiros. Pode ser que o quadro de qualificacdo desenvolvido
varie entre os paises parceiros, tendo em conta que alguns dos Paises Parceiros ja estdo
incluidos nos curriculos obrigatérios do pais no sistema educativo formal, pelo que sera
adaptado a cada pais e a situagdo. Pode ser complementado por OIT adicional e/ou opcional,
respectivamente médulos de formagdo, que sdo obrigatorios ao abrigo do quadro e legislacao
do EFP em paises parceiros.



Co-funded by the @

Erasmus+ Programme Q
of the European Union YN

Perfil de Qualificagao

Este perfil de qualificacdo baseia-se no Relatério de Avaliacdo de Necessidades (NAR - Need
Assessment Report) desenvolvido que tem em conta a especificidade do trabalho dos
cozinheiros. A analise e a avaliacdo das necessidades de uma nova qualificagdo no dominio da
hotelaria e das artes culindrias, em particular, foram efetuadas no territério de cada um dos
paises parceiros da CULINART: Bulgaria, Espanha, Franca, Italia, Portugal e Turquia. Assim, o
NAR reflete os resultados da investigacdo aprofundada e analise das necessidades especificas
de competéncias em relagdo as atuais ofertas de formagdo em EFP e as exigéncias das
empresas para com os profissionais culinarios que trabalham como Chefs.

O objetivo do perfil de qualificacdo é delinear e classificar os resultados de aprendizagem
esperados (conhecimentos especificos, competéncias e competéncias) que os licenciados
(profissionais) precisam de possuir.

O perfil de qualificagcdo apresentado é a base para o desenvolvimento do curriculo
transnacional conjunto de EFP para a aquisicdo da qualificacao "Chef".

Nome da qualificacdo (em inglés e nas linguas dos parceiros) :
Por favor, inclua também quaisquer titulos/traducoes alternativos utilizados na pratica e descrevendo a esséncia e o
ambito da qualificacdo da melhor forma possivel (se houver)

Inglés | CHEF

Bulgaro FnaBeH roTBauv
Nomes alternativos: Llleg-roTBa4y, Mavictop-rotBay

Espanhol | CHEF

Francés | Chef

Italiaon CHEF

Portugués | CHEF
Nomes alternativos: CHEF em Artes Culinarias

Turco SEF

Breve descricao:

Os chefs sdo profissionais culindrios com um toque de criatividade e inovagdo para proporcionar
uma experiéncia gastrondmica Unica. Gerem a cozinha e o pessoal para supervisionar a
compra, armazenamento, preparacao, cozinha e servigo de comida.

Perfil ocupacional 1:

Chefs projetam menus, criam pratos e supervisionam o planeamento, organizacdo, preparacao
e culinaria de refeicoes em hotéis, restaurantes e outros locais de alimentacdo, a bordo de
navios, em comboios de passageiros e em casas particulares.

Place of the qualification profile in the International Classification Systems:

Nivel EQF: EQF nivel 5
Area profissional area e Hospitality and tourism
setor/es: Hotels, restaurants and catering sector

Food production
Kitchen management

Area? ISCED-F 2013: 1013 Hotel, restaurantes e catering (811)
Referéncia ISCO: ISCO 08: 3434 Chefs
Referéncia ESCO: ESCO:
343: Profissionais associados artisticos, culturais e culinarios
3434: Chefs

Referéncia aos EQF dos parceiros:

! http://data.europa.eu/esco/isco/C3434
2 |SCED-F 2013
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Bulgaria | NQF 4 (III nivel de qualificacdo profissional) /5 (IV nivel de
qualificacdo profissional)

Espanha NQF 4/5 (CNCP)

Franca NQF 4/5
Italia NQF 4 e 5 dependendo das regides italianas

Portugal | NQF 5 - Qualificacdo pds-secundaria ndo terciaria- com crédito
para estudo posterior

Turquia NQF 5

Duracao proposta:

Sera desenvolvido em curriculo - sistema formal de EFP e validagado
A duracdo proposta da qualificacdo estara ligada a carga de trabalho em horas de estudo
elaboradas no curriculo conjunto. No entanto, ndo sera atribuido um nimero especifico de horas
de estudo ao perfil de qualificacdo, a fim de permitir a aquisicao em diferentes contextos de
aprendizagem/trabalho (permitindo assim o reconhecimento, validacdo dos resultados de
aprendizagem das unidades que consistem na qualificagdo).

Requisitos de duracdo de acordo com a legislacdo nacional nos paises parceiros

(considerando as credenciais NQF):
O seguinte sera tido em atencdo ao elaborar o curriculo.

Bulgaria

Para a aquisicdo da qualificacdo EQF nivel 4 (grau III de
qualificacdo profissional) na Bulgaria, aplicam-se os seguintes
requisitos:

- Curriculo de formagao de acordo com programas do
Enquadramento “b”, “B”,” “"E”

- Minimo 960 horas de estudo (das quais pelo menos 50% de
formacgao pratica)

- Forma dupla de formagao, formagdo noturna e cursos a
tempo parcial (redugdo do nimero minimo de horas de
estudo, respectivamente)

Para a aquisicdo da qualificacdo EQF nivel 5 (grau IV de

qualificagdo profissional) na Bulgaria, aplicam-se os seguintes

requisitos:

- Até 2 anos no Programa De Quadro "I

- Minimo 1260 horas de estudo (das quais pelo menos 50% de

formacgao pratica) quando se aplica a forma diaria de

educacao/formacao

- forma dupla de formacao, formacao noturna e cursos a tempo

parcial (reducdo do nimero minimo de horas de estudo,

respectivamente)

Espanha

Os Cursos de Formacgao Superior (EQF5), que conduzem a um
Grau Técnico Superior, fazem parte do Ensino Superior. Pode-se
aceder a estes cursos ap0s a realizacao do Certificado de Ensino
Secundario Pds-Obrigatorio (Bachelerato) ou realizagdo do teste
de acesso correspondente.

Para a aquisicao de qualificacdo, o nivel 5 do QEQ é necessario
até 2 anos e 2000 horas.

Franca

Ndo aplicavel

Cada nivel é determinado por referéncia a um nivel de formagao
alcancado em relagdo a qualificagdo-alvo, ao grau de autonomia
profissional e as responsabilidades direcionadas, e em nenhum
caso a duracgao da formacao.

Italia

Os niveis 4 e 5 do NQF italiano podem ser emitidos em resultado
de cursos de especializagdo técnica superior ou em resultado de
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cursos de ensino superior e formagao superior relacionados com
sistemas de qualificagao regional.

No caso das qualificagOes referentes ao Sistema Regional, a
duracdo dos cursos varia de acordo com o fundo dos alunos de
um minimo de 300 a um maximo de 600 horas.

No caso de cursos superiores de especializagdo técnica, o
certificado é adquirido no final de um curso de formacgao de 800
- 1000 horas para as horas de nivel 4 e 1800-2000 para o nivel
5.

Portugal Minimo de 1500h e maximo de 1560h horas de estudo
As componentes da formacao geral e cientifica e da
formacado tecnoldgica tém entre 840h e 1020 horas de
contacto, correspondendo aos primeiros 15% e ao
segundo 85% do numero de horas fixadas.

e Na componente de formacdo tecnoldgica, o conjunto de
aplicacOes praticas, laboratorio, oficina e/ou projeto deve
corresponder a pelo menos 75% do seu horario de
contacto.

e A Componente de Formagao no Local de Trabalho nao
pode ser inferior a 360 horas nao superior a 720h.

A soma das horas de contacto e formagdo no contexto do
trabalho atribuido as trés componentes de formagdo, em
conformidade com os nimeros anteriores, ndo pode ser inferior
a 1200h nem superior a 1560h.

Turquia | Centro de Educacdo Publico: Um certificado (NQF-4) pode ser

obtido para o centro de ensino publico com a condigao de 520
horas de formacdo teorica e 320 horas de formacdo pratica.
Escola de Formagao Profissional(nivel secundario): Um certificado
(NQF-4), 1200 horas de aulas tedricas e um total de 10 meses de
estagio em empresas no final do 10° e 11° ano podem ser obtidos
dentro de um ensino de 4 anos.

Os estudantes que tém direito a licenciatura também tém um
certificado profissional.

Para o 5° nivel, hd uma exigéncia de graduacdo de um curso
associado, e para o 6° nivel, ha uma exigéncia de graduagao nos
departamentos de gastronomia de universidades ou
departamentos técnicos.

Requisitos de entrada para

os alunos:

Nivel minimo de educagdo/qualificacdo (de acordo com a legislacdo dos paises parceiros)

Bulgaéria

Para EQF 4:

- ensino primario concluido - para os estudantes;

- concluido o primeiro estagio do ensino secundario e adquirido
o primeiro grau de qualificacdo profissional - para os alunos;

- concluido o grau XI e adquirido o segundo grau de qualificagdo
profissional - para os estudantes;

- adquirido o direito de realizar exames de matricula do Estado
ou de ter adquirido o ensino secundario - para pessoas com mais
de 16 anos;

Para EQF 5: ensino secundario

Espanha

Para o EQF 4: Detencdao do Certificado no Ensino Secundario
Obrigatério ou detencdo do acesso correspondente
Para o EQF 5: detencdo do Certificado de Ensino Secundario Pds-

6
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Obrigatério (Bachelerato) ou realizacdo do teste de acesso
correspondente.

Franca | EQF nivel 3/4
Italia EQF 3 = qualificacao profissional
Portugal | Para a aquisicao de qualificacdo EQF nivel 5 em Portugal aplicam-
se 0s seguintes requisitos:
e Titulares de um curso de ensino secundario ou de qualificagao
legalmente equivalente;
e aqueles que obtiveram aprovacdao em todas as disciplinas do
10° e 119 ano e que tenham sido matriculados no 12° ano de
um curso de ensino
A qualificagdo secundaria ou legalmente equivalente ndo a tenha
concluido;
e titulares de uma qualificagdo profissional a partir do nivel 4;
e Titulares de um diploma de especializagao ou de um diploma
docente ou de diploma que pretendam o seu profissional de
requalificacao.
Turguia | NQF 4 - ensino secundario

Outros requisitos (definido pelo consdrcio do projeto)

Experiéncia pratica no
ambito da matéria de
qualificagao:

Educacao/formacdo prévia em culindria/artes culindrias com
elementos praticos
ou
Tempo minimo gasto na industria culinaria
Este requisito pode ser considerado preenchido:
- -seforem fornecidos elementos de prova suficientes para
a educacdo/formacéao anteriores
(documentos/certificados/diplomas) que demonstam que
0 requerente tem experiéncia pratica em ambiente de
trabalho real (WBL, formacdo dupla, aprendizagem, etc.)
ou
- - Através de provas de competéncias anteriormente
adquiridas em regimes de formacdo ndo formais ou em
regimes formais ou em experiéncia de trabalho na
industria.

*Um exame pratico poderia ser aplicado para provar a
competéncia minima para inscrever o curso de qualificacao
No caso de o requerente ndo poder apresentar provas ou ndo
poder demonstrar experiéncia, a instituicdo de formacdo poderia
proporcionar uma pré-formacdo que permitisse ao requerente
adquirir o minimo necessario para a admissdo no curso.

Idade minima:

16/18 anos

A idade minima dos requerentes pode variar de acordo com a
legislagdo nacional nos paises parceiros e os caminhos especificos
de aprendizagem

*min de 16 anos com consentimento parental

Lingua:

A qualificacao é desenvolvida em inglés e traduzida para as
linguas de todos os parceiros para serem fornecidas
também em lingua nacional.

Uma vez que contém também componentes de mobilidade,
a linguagem de trabalho para os moédulos de mobilidade é
inglés e um nivel minimo (B1 de acordo com o QECR) é um
requisito

Outros requisitos de acordo com a legislacdo especifica dos paises parceiros
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+ requisitos adicionais de acordo com o pais (documentos, certificados e relatérios de saude,
etc.- se houver)

Nivel de producao/formacdo da qualificacao:

Documentos recebidos quando a qualificacdo estiver concluida com sucesso:

Bulgaria - Certificado de Euro-pass (emitido pela instituicao
instituicdes de formacao)

- Certificado de qualificagdao profissional III/IV grau
qualificacdo profissional

Espanha - Certificado de Euro-pass (emitido pela instituigdo
instituicdes de formacao)

- Certificado de qualificacdo profissional de nivel 4/5
caso de a qualificacdo ser aprovada para ser incluida
lista Nacional de profissdes de EFP

Franca | Certificado de formacdao que mostra objetivos, conteudo,

duracao e avaliagdo dos resultados da aprendizagem.
Certificado Europass.

Italia No caso do ensino superior e dos cursos de formagao avancgada

relacionados com o Sistema De Qualificagdo Regional, é emitido
um Certificado de Qualificacdo Profissional para o nivel 4 e nivel
5.

No caso de cursos de especializacdo técnica superior de nivel 4:
certificado de especializacdo técnica superior.

No caso de cursos de especializagdo técnica superior de nivel 5:

Diploma of Tecnico Superiore.

Portugal - Certificado de Euro-pass (emitido pela instituicao
instituicdes de formacao)

secundario, mas ndo superior)*

Nacional de profissbes para EFP

ou

- Certificado de qualificagdo profissional nivel V (pos-

*Caso a qualificacdo seja aprovada para ser incluida na lista

Turquia | Certificado de Euro-pass (emitido pela instituicdo ou instituicdoes

de formacao)

mas nao superior)

abrir um negécio de alimentos e bebidas)

- Certificado de qualificacao profissional 4 nivel (pds-secundario,

- Certificado de abertura de uma empresa (obrigacdo legal de

Para efeitos do projeto CULINART, o Perfil de Qualificagdao é definido como um conjunto
complexo de resultados de aprendizagem (I0), concebidos em competéncias profissionais e
nos conhecimentos e competéncias gerais necessarios para os formar, agrupados em Unidades
separadas de resultados de aprendizagem (ULOs). Cada Unidade de resultados de
aprendizagem faz parte da qualificacao profissional completa que pode ser avaliada ou validada
de forma independente.

A atual definicao de “"Resultados de Aprendizagem" dada na recomendacdo do Conselho de
22 de maio de 2017 sobre o Quadro Europeu de Qualificagcbes para a Aprendizagem ao Longo
da Vida e a revogacdo da recomendacao do Parlamento Europeu e do Conselho de 23 de abril
de 2008 sobre a criacdo do Quadro Europeu de Qualificacbes para a Aprendizagem ao Longo
da Vida descreve o LO como "declarac6es sobre o que um aluno sabe, entende e é capaz
de fazer apds a conclusdao de um processo de aprendizagem, que sdao definidos em
termos de conhecimento, competéncias e responsabilidade e autonomia". Esta
definicdo altera-se em comparacdo com a anterior, proferida no Conselho de 23 de abril de
2008, sobre a criagdo do Quadro Europeu de Qualificagdes para a Aprendizagem ao Longo da
Vida, onde o terceiro elemento do LO (com excecdo dos conhecimentos e competéncias) era a
competéncia.
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O descritor introduzido no QEQ que representa a responsabilidade e autonomia tem o
significado da capacidade do aluno de aplicar os conhecimentos e competéncias de forma
autonoma e com responsabilidade. Além disso, o significado da competéncia centra-se na
capacidade comprovada de utilizar ndo s6 os adquiridos durante o processo de aprendizagem,
mas também capacidades pessoais, sociais e outras nas situagdes e no trabalho da vida real.
O CEDEFOP interpreta a competéncia como resultados de aprendizagem efetivamente
alcancados, validados através da capacidade do aluno de aplicar, na pratica, na pratica, na
sociedade e no trabalhos.

No entanto, o perfil de qualificacdo projetado para a qualificacdao "Chef" sera descrito em termos
de Resultados de Aprendizagem e de elementos individuais (conhecimentos, competéncias e
competéncias). E por isso que, no contexto do projeto CULINART, aplicar-se-ao as seguintes
definicdes na sequéncia da compreensao comum da terminologia entre os parceiros do projeto:

Recomendacéao do Conselho de 22 de maio de
2017 sobre o Quadro Europeu de Qualificacoes
para a Aprendizagem ao Longo da Vida

No ambito do projeto
CULINART

Resultados da Aprendizagem significa declaragoes
sobre o que um aluno sabe, compreende e é capaz de

Resultados da Aprendizagem
destinam-se a realizar as principais

fazer apés a concluséo de um processo de
aprendizagem, que sao definidos em termos de
conhecimento, competéncias e responsabilidade e
autonomia.

realizagdes/tarefas-chave
alcancadas, nas quais o aluno
evidencia um conjunto de
conhecimentos, competéncias e
competéncias adquiridas.

Conhecimento é descrito em
termos do que o aluno sabe/ esta
familiarizado e compreende.

Conhecimento significa o resultado da assimilacao
da informacédo através da aprendizagem. O
conhecimento é o corpo de factos, principios, teorias
e praticas que esta relacionado com um campo de
trabalho ou estudo. No contexto do QEQ, o
conhecimento é descrito como teorico e/ou factual.

Habilidades sdo descritas em
termos do que o aluno é capaz de
fazer.

Habilidade significa a capacidade de aplicar
conhecimento e usar know-how para completar
tarefas e resolver problemas. No contexto do QEQ, as
competéncias sao descritas como  cognitivas
(envolvendo o uso de pensamento logico, intuitivo e
criativo) ou pratica (envolvendo destreza manual e
utilizacdo de métodos, materiais, ferramentas e
instrumentos).

Competéncia significa a capacidade comprovada de
utilizar conhecimentos, competéncias e capacidades
pessoais, sociais e/ou metodoldgicas, em situacdes de
trabalho ou estudo e no desenvolvimento profissional
e pessoal.

Competéncia é descrita em termos
do que 0 aluno é
responsavel/supervisiona

Para efeitos do projeto CULINART, foi decidido utilizar a seguinte estrutura para definir os
resultados da aprendizagem:
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e para descrever o conhecimento, use a frase "o aprendiz conhece/conhece e
compreende..."

e para descrever habilidades, use a frase "o aprendiz é capaz de..."

e descrever competéncias, em termos de responsabilidade e autonomia utilizando a frase
"o aluno é responsavel por/supervisionar/executar..." + de forma independente/numa
equipa...

Os resultados da aprendizagem (LO) estdo agrupados em Unidades de Resultados de
Aprendizagem (ULO). No ambito do projeto CULINART, uma Unidade de Resultados de
Aprendizagem é entendida como uma componente de uma qualificacdo constituida por um
conjunto coerente de conhecimentos, competéncias e competéncias que podem ser avaliados
e validados de forma independente.

Uma vez que é necessario fazer uma diferenca entre os resultados de aprendizagem
pretendidos (resultados de aprendizagem desejados com vista a um desempenho bem
sucedido de uma determinada profissdao) e os resultados de aprendizagem efetivamente
alcancados (resultados de aprendizagem efetivamente alcancados apdés um processo de
aprendizagem) que poderiam ser medidos e avaliados no contexto do projeto CULINART, uma
Unidade de Resultados de Aprendizagem ¢é composta por um conjunto de componentes
gue incluem ndo s6 a descricdo dos resultados da aprendizagem esperado em termos de
conhecimento, competéncia e competéncia, mas também os meios e os critérios para a sua
avaliacdo. Para o efeito, cada O ULO estd associada as respetivas ferramentas de avaliacao
e critérios de desempenho mensuraveis, observaveis e fornecem informacgdes qualitativas e
quantitativas sobre o desempenho com base em situagdes reais de trabalho. Serdo fornecidos
procedimentos de avaliacdo pormenorizados, critérios e instrumentos nas normas de avaliacao
que fardo parte da qualificacdo conjunta. Os componentes de uma Unidade de Resultados de
Aprendizagem, reunidos com ferramentas de avaliacdao, permitirdo comparar os resultados de
aprendizagem esperados com os resultados de aprendizagem alcancados, e saber em que
medida os resultados da aprendizagem foram alcancgados.

Dado que os resultados da aprendizagem constituem um ponto de referéncia para o
reconhecimento e validagdo da aprendizagem ndo formal e informal, deve concentrar-se na
aprendizagem a ter sido alcangada, e ndo num determinado periodo de tempo necessario3. E
por isso que a duragao da qualificacdo ndo sera especificada aqui no perfil de qualificacdo em
termos de carga de trabalho de horas de aprendizagem/estudo, mas sera ainda desenvolvida
nos curriculos conjuntos para a qualificacdo respeitando os diferentes regimes de formagdo
possiveis para a aquisicao de qualificacdo.

Uma vez que a nova qualificagdo conjunta desenvolvida no ambito do projeto CULINART visa
responder as necessidades dos profissionais associados artisticos, culturais e culinarios da
ESCO e da ocupacdo de Chefs (3434) tem de se destinar a um nivel de qualificagdo superior,
tal como definido no formulario de candidatura - EQF 4 ou superior.

A definicdo do nivel EQF exato da nova qualificacdo conjunta relativamente aos NQF dos paises
parceiros passou por um processo de pesquisa e analise das especificidades dos dois niveis de
QEQ - 4 e 5, de forma a escolher o que melhor se adequa aos fins da qualificagdo do Chef,
dadas as especificidades e o contexto do pais.

Analisando o @mbito e a complexidade das responsabilidades de atividades e as competéncias
do Chef necessarias para a implementacdo das suas tarefas de trabalho, os parceiros do projeto
CULINART uniram-se em torno da visao de que a qualificacdao do Chef deve ser associada ao
nivel 5 do QEQ.

Seguem-se as principais consideragdes da equipa do projeto para escolher estes niveis:

3 https://www.cedefop.europa.eu/files/4156 en.pdf
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e As qualificacdes EQF 5, estabelecidas no cruzamento entre o EFP, o ensino superior
e o ensino geral, desempenham um papel importante no acesso ao emprego e a
progressao na carreira, bem como permitem uma maior aprendizagem e progressao
para e dentro do ensino superior;

e As qualificacGes de nivel 5 do QEQ sdo adequadas para pessoas com qualificacOes
elevadas ja empregadas e fornecem-lhes competéncias técnicas e/ou de gestao
avancadas que oferecem varias vias de acesso e progressdo de e para 0 emprego
e para o ensino superior. As qualificagdes de nivel 5 proporcionam principalmente
acesso e avango no mercado de trabalho;

e Normalmente, os alunos matriculados em programas que conduzam a uma
qualificacdo EQF 5 sdo um grupo heterogéneo no que diz respeito a sua educagao
prévia, idade e/ou experiéncia profissional e é especialmente atrativo para alunos
com formagdo em EFP e ja em emprego, mas também para estudantes com
qualificagdo superior ou ao mesmo nivel;

e Existe uma grande probabilidade de os diplomados de nivel 5 do QEQ continuarem
a he (por exemplo, na Austria 50% dos diplomados universitarios de EFP continuam
a terciarios de acordo com o estudo CEDEFOP, 2014%);

e As qualificacbes EQF 5 acomodam também adultos e alunos ndo tradicionais com
baixas qualificagdes formais e proporcionam acesso, embora validando a
experiéncia de trabalho e, portanto, sejam benéficas para a aprendizagem ao longo
da vida® (especialmente no caso da industria hoteleira esta é uma questdo muito
comum);

e As qualificacbes de nivel 5 do QEQ apelam aos alunos a medida que abrem
perspetivas em varias frentes - emprego imediato, progressdo na carreira e
aprendizagem adicional. Ao mesmo tempo, o seu enfoque nas competéncias
técnicas e de gestdo avancadas torna-as valiosas para os empregadores®;

O segundo grupo de sdlidos motivos a favor da escolha do nivel 5 do QEQ foram as
conclusGes das discussGes do grupo Focus que centraram os requisitos do negdcio para as
seguintes competéncias e competéncias necessarias para a ocupacao da posicdo do Chef:
os empregadores exigem ao Chef que saiba aplicar metodologia e procedimentos de gestdo,
planeamento e organizacdao dos processos e operacdoes de cozinha, transformacdo do
planeamento em producdo controlando o processo, realizando controlo de qualidade,
levantamento, gestdo da producdo no local (mdo de obra, equipamentos, produtos)
incluindo horarios, sistemas de controlo de custos, conhecimentos de lucros e perdas, como
organizar a aprendizagem ndo formal e apoiar a aprendizagem informal no trabalho. Além
disso, estes profissionais de nivel estdo envolvidos em todas as fases dos processos de
gestao de cozinha: participacdo no planeamento, organizacdo, execucao (cuidar do fluxo de
trabalho principal e distribuicdo de tarefas) bem como monitorizacdo e avaliacdo de
resultados e qualidade geral.

Um dos principais topicos discutidos durante os féruns foi que, para além das competéncias
tipicamente profissionais do cozinheiro, é necessdrio um ambito mais alargado de
competéncias e competéncias (como organizacionais, sociais e pessoais) para que uma
pessoa se torne Chef. Considerando-o como um aspeto importante do desenvolvimento das
novas qualificacbes e da avaliagdo das competéncias ndao formalmente adquiridas, foram
referidas competéncias que se seguem como importantes para este nivel:

4 https://www.cedefop.europa.eu/files/6123 en.pdf

5 Ver http://ec.europa.eu/education/policy/strategicframework/index_en.htm

6 European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP) The hidden potential of level 5
qualifications - BRIEFING NOTE | JUNE 2014 | ISSN 1831-2411
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LIN

Organizacional

Pessoal

Social

Lideranca e Gestdo e
distribuicdo de tarefas

Flexibilidade (capacidade

de adaptacao a novas
situacoes)

Comunicagcdo com clientes
e gestdo superior

Materiais de planeamento,
produtos, ferramentas,
equipamentos e recursos

Autonomia,

Capacidade de trabalhar

responsabilidade e tomada | num contexto

de decisdo

internacional

Gestao de risco e resolucdo
de problemas

Capacidades criticas e
autocriticas

Competéncia de
negociagao

Controlo de qualidade

Empreendedorismo e
criatividade

Gestédo de conflitos

Formacéo de outros

Capacidade de aplicacdo
de conhecimentos e
inovacoes de imbecis

Orientacdo do cliente

Aprender a aprender

Capacidade de trabalhar
em equipa

Orientacdo de qualidade

Considerando que o projeto EQF CULINART estd mais focado na Formacgao Continua de EFP
(CVET) e este foi o terceiro motivo principal para escolher o nivel EQF nivel 5 para a

qualificacdo do Chef.

Parindo de tal pressuposto, aplicar-se-do os seguintes descritores que definam os niveis no
QEQ no desenvolvimento da qualificacdo "Chef":

Descritores que definem os niveis no Quadro Europeu de Qualificacoes (EQF)’

Nivel

EQF Conhecimento

Competéncias

Responsibilidade e autonomia

Nivel Conhecimentos

EQF 5 | abrangentes,
especializados,
factuais e tedricos
dentro de um campo
de trabalho ou estudo
e uma consciéncia
das fronteiras desse
conhecimento

uma gama abrangente
de competéncias
cognitivas e praticas
necessarias para
desenvolver  solugbes
criativas para
problemas abstratos

exercer gestdo e supervisdo em
contextos de atividades de
trabalho ou de estudo em que haja
uma mudancga imprevisivel;

rever e desenvolver o
desempenho de si mesmo e dos
outros

No Anexo 1 sdo dadas as referéncias aos NQF dos paises parceiros e aos descritores que
definem os niveis neles existentes.

7 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32017H0615(01)&from=EN, accessed

11.06.2019
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Descricao da profissao

Work environment and conditions

Condigoes de trabalho (iluminacdo, ruido, ar condicionado);

Diferentes areas de trabalho (trabalhando com dados, pessoas e maquinas);
Possibilidades de trabalhar individualmente ou em equipa;

Doencgas profissionais e acidentes.

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

Os chefs fazem longas horas nestes ambientes e ha sempre a possibilidade de horas
extraordinarias durante os fins de semana, feriados ou em ocasifes especiais /muitas vezes
fazendo turnos - modo dinamico/.

Os chefs usam uma roupa de trabalho uniforme e protetora especial, sapatos especiais,
luvas, etc., de acordo com o0s requisitos normativos.

Os chefs trabalham em equipas compostas por representantes de gestdo de
restaurantes/hotéis, funcionarios de cozinha e outros funcionarios relacionados.

Trabalhar com diversos equipamentos mecéanicos, térmicos de alta temperatura e cozinha
automatica, eletrodomésticos e/ou a gas, inventario de cozedura incluindo ferramentas
afiadas, agentes quimicos de limpeza fortes, pelo que existe o risco de lesGes relacionadas
com o trabalho e acidentes de trabalho (queimaduras, cortes, etc.).

Os chefs trabalham num ambiente altamente dinamico, muitas vezes situagdes muito
stressantes e de conflitos estdo surgindo exigindo competéncias para a sua gestdo e
resolugdo.

Normalmente, é necessario um exame especial de salude e certificacdo para todos os
funcionarios da cozinha, incluindo chefs, eles tém que ir regularmente a exames médicos
preventivos e eles tém que possuir um certificado valido para o estado de saude.

Atividades e tarefas de trabalho do chef

Em geral, estas atividades e tarefas de trabalho sdo inerentes ao perfil profissional e nao
devem ser consideradas como um elemento do perfil de qualificacdo, mas para corresponder
as atividades de trabalho previstas que o aluno deve poder executar (respectivamente
capazes de demonstrar competéncias suficientes para a sua realizacdo num verdadeiro
ambiente de trabalho) , aqui vamos listar as principais tarefas-chave que um Chef executa
e com base nas quais os resultados de aprendizagem sdo elaborados.

O perfil ocupacional para "Chef" de acordo com a ESCO e também na classificagdo ISCO-08
lista as principais tarefas do Chef da seguinte forma?:

Declaracao de principio

Chefs projetam menus, criam pratos e supervisionam o planeamento, organizacgdo,
preparacgao e culinaria de refeicdes em hotéis, restaurantes e outros locais de alimentagdo,
a bordo de navios, em comboios de passageiros e em casas particulares.

Declaracao de tarefas:
a) Planear e desenvolver receitas e menus, estimar os custos dos alimentos e da mao de
obra e encomendar o abastecimento de alimentos;
b) Controlo da qualidade dos pratos em todas as fases de preparagao e apresentacao;

8 https://www.ilo.org/public/english/bureau/stat/isco/docs/d8a.pdf
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c) Discutir as questdes de preparacao de alimentos com gestores, nutricionistas, cozinha
e pessoal de espera;

d) Supervisionar e coordenar as atividades dos cozinheiros e de outros trabalhadores que
se dedicam a preparacao dos géneros sociais;

e) Inspecdao dos fornecimentos, equipamentos e areas de trabalho para garantir a
conformidade com as normas estabelecidas;

f) Determinar a forma como os alimentos devem ser apresentados e criar exposicoes de
alimentos decorativos;

g) Instruir os cozinheiros e outros trabalhadores na preparacdo, cozinha, guarnicao e
apresentacao dos alimentos;

h) Participar no recrutamento de pessoal de cozinha e acompanhar o seu desempenho;

i) preparar, temperar e cozinhar alimentos especiais e pratos complexos;

j) Explicar e impor as normas de higiene e segurancga alimentar.

Seguindo estes, poderiamos descrever o chef como um cozinheiro profissional altamente
qualificado que gere e supervisiona as operagdes de um restaurante ou refeitorio,
responsavel pela comida que sai de uma cozinha, da concecdo a execugao.

e Elabora os menus com o gestor da empresa, criando novas receitas.

e Gere tudo o que esta relacionado com a cozinha, desde a criagdo até a concegdo
dos pratos, incluindo o respeito das regras de higiene.

e Gere a equipa de cozinheiros e transmite-lhe o seu conhecimento.

e Estd a supervisionar a oferta, o custo das producbes e o prego de venda.

e Toma a maior parte das decisdes administrativas e mantém um elevado nivel de
qualidade.

e Estd envolvido no processo de gestdo de pessoal de cozinha (entrevista,
contratacdo e formacdo de novos funcionarios da cozinha).

Neste sentido, as principais atividades de trabalho do Chef sdo:

1. Assegura a aplicacao efetiva das normas e medidas de seguranca, higiene e protecao
do ambiente

2. Apoia a gestao de restaurantes a tomar decisdes na sua area profissional e a sugerir
medidas para otimizagoes

3. Gere o pessoal da cozinha com eficacia a liderar, motivar e treinar uma equipa de
cozinheiros e assegura a conservacao adequada do livro (documentacdo)

4. Planos, organiza e controla a execucdo financeira do orcamento e gere os recursos
necessarios

5. Gere a producdo de cozinha em termos de produtos e processos e garante uma
elevada qualidade do desempenho

6. Faz uma investigacdo autonoma sobre novos produtos, tecnologias, tendéncias, etc.
& desenvolve novas receitas, menus, etc.

7. Segue e introduz inovagao na cozinha e demonstra criatividade no seu campo

8. Introduz e aplica tecnologias da informacao no negécio da culinaria

9. Comunica eficazmente com o0s seus superiores, subordinados e clientes que
asseguram um fluxo de comunicagdo suave, incluindo em linguas estrangeiras

A abordagem metodoldgica

Toda a nova qualificacao de EFP para "Chef" e o perfil de qualificagao em particular sao
desenvolvidos tendo em vista uma implementagao transnacional mais aprofundada. Para o
efeito, foi concebido em Unidades de Resultados de Aprendizagem que constituem uma
componente técnica crucial da ECVET para a viabilidade da implementacdao do ECVET. A ECVET
exige ndo s6 que as qualificacdes sejam descritas em termos de Resultados de Aprendizagem,
mas também que os Resultados da Aprendizagem sejam agrupados em Unidades, mensuraveis
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e avalidveis. Para o efeito, a metodologia para o desenvolvimento do perfil de qualificacao
seguiu 0s seguintes passos principais:

1. Identificar os resultados esperados da aprendizagem da qualificacao

O primeiro passo foi identificar os resultados esperados da aprendizagem da
qualificacdao. Toda a formacao referencial da qualificacdo foi descrita em termos de resultados
de aprendizagem, seguindo um dos principios basicos para a implementagdao do ECVET.
Fazendo-se isso, foram respeitados os seguintes principios:

- Os resultados da aprendizagem devem ser claramente identificados e descritos de acordo
com um quadro conceptual comum, a fim de permitir uma compreensdo reciproca da
qualificacao;

- Prestar especial atencdo ao titulo da LO, a fim de garantir o seu reconhecimento pelas
respetivas partes interessadas, a sua uniformidade quando avaliada e certificada;

- Centrar-se nos resultados que sdo efetivamente exigidos pela empresa e garantir a
entrada suave no mercado de trabalho, refletindo ndo o conteldo da formagdo, mas o
desempenho esperado do aluno em situacdes reais de trabalho;

- Assegurar que os resultados esperados da aprendizagem nas unidades possam ser
alcancados independentemente de onde e de que forma foram alcangados (em formacao,
estudo, trabalho, trabalho, etc.) na sequéncia da recomendacao do Parlamento Europeu
e do Conselho de 18 de junho de 2009 sobre a criacdo de um Sistema Europeu de Crédito
para a Educacdo e Formacao Profissional.

- Uma vez que os resultados da aprendizagem sdo declaragdes que expressam as principais
atividades/tarefas de trabalho que o aluno tem de desempenhar para provar uma
competéncia especifica, sdo expressas numa declaragdo simples, curta e objetiva,
comecando pelo verbo de agdao que indica a principal tarefa de trabalho que o aluno tem
de realizar, conjugada no infinitivo.

2. Definicao de Unidades de Resultados de Aprendizagem (ULOs)

0O segundo passo foi agrupar os Resultados da Aprendizagem em Unidades e definir as Unidades
de Resultados de Aprendizagem que compdem a qualificagdo.
Fazendo-se isso, foram respeitados os seguintes principios:

- As ULOs sdo concebidas como um grupo importante (agrupamentos) de LOs que se
complementam entre si e com vista a coeréncia, interconectividade, reciprocidade e
interdependéncia dos conhecimentos, competéncias e competéncias associados a cada
PIO entre si;

- O titulo das ULOs destina-se a ser o mais curto possivel e reflete a importancia dos
resultados de aprendizagem para o mercado de trabalho, refletindo os resultados globais
da aprendizagem contidos na unidade, ndo se centrando apenas em alguns deles;

- Cada unidade de LO inclui todas as LO necessarias (ndo s6 conhecimentos técnicos e
metodoldgicos, competéncias e competéncias, mas também, atitudes e outras
competéncias sociais, pessoais e transversais importantes para o perfil profissional;

- Destinam-se a permitir que uma OIT seja concluida independentemente de outras
unidades de LO (tanto quanto possivel) permitindo ao aluno obter a qualificacdo através
da acumulacdo das unidades necessarias, alcancadas em diferentes paises e contextos
diferentes (formais e, se for caso disso, ndo formais e informais), respeitando simultanea
a legislagdo nacional relativa a acumulacdo de unidades e ao reconhecimento dos
resultados da aprendizagem;

- Sdo formuladas de forma clara e compreensivel para todas as partes interessadas
(instituicbes nacionais e regionais, parceiros sociais, representantes de instituicdes de
ensino e formacgao, professores, formadores, formadores, etc.) e permitem que sejam
"geriveis" para todos os intervenientes;

- Sao adequados para a formacao em EFP e podem ser adquiridos num ambiente diferente
e num contexto educativo e de formacao diferente (para alunos em escolas de EFP, para
alunos adultos, para aprendizagem baseada no trabalho, programas de aprendizagem e
mobilidade) e poderiam ser avaliados e validados de forma independente;
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- As ULOs sdo descritas no sentido das atividades profissionais e das principais tarefas
técnicas para a ocupacdo do Chef, garantindo que, apds a aquisicdo de todas as ULOs,
os licenciados poderao desempenhar eficazmente todas as atividades e tarefas de
trabalho indicadas no perfil de qualificacao.

3. Definicao de critérios de desempenho para os resultados da aprendizagem

Tendo todas as ULOs compondo a qualificacdao listada precisamos definir declaragoes
mensuraveis especificas que definam o desempenho necessario para atender os resultados da
aprendizagem. No ambito do projeto CULINART utilizaremos critérios de desempenho que
definam e clarificam o nivel e qualidade de desempenho necessarios para satisfazer os
requisitos do resultado da aprendizagem. Servirdo como indicadores dos meios através dos
quais o aluno ird proceder ao desempenho satisfatério do resultado da aprendizagem.

Os critérios de desempenho definem e especificam o nivel que o aluno deve atingir para
demonstrar que o resultado da aprendizagem é adquirido e que a tarefa/acdo de trabalho pode
ser realizada numa situagdo de trabalho real. Representam uma afirmagao alargada do critério
para um desempenho aceitavel e correspondem, por conseguinte, aos critérios de avaliacdo e
as normas de avaliacdo que especificam o que tem de ser avaliado e qual é o nivel de
desempenho exigido.

Fazendo-se isso, foram respeitados os seguintes principios:

- Descrever os critérios de desempenho ligados as atividades de trabalho especificas
e num contexto de uma situacdao de trabalho real que permite a avaliacdo de um
determinado resultado da aprendizagem e a realizacdo deste Ultimo e respetivo
conjunto de conhecimentos, competéncias e competéncias;

- Ser observavel, mensuravel e fornecer informacgdes qualitativas importantes sobre o
desempenho esperado;

- Estabelecer expectativas claras que permitam aos alunos saber o que tém de fazer
para demonstrar que alcangaram os resultados da aprendizagem;

- Descrever desempenhos que sejam significativos, essenciais e verificaveis de que os
desempenhos podem ser verificados ou observados e que representam mais do que
um aspeto limitado do comportamento e que o desempenho é considerado essencial
para o sucesso na conclusao da qualificacdo/ULO.

E importante notar que os critérios de desempenho ndo sdo considerados como critérios de
avaliagao ou instrumentos/normas de avaliacdo. N3o se referem a métodos, instrumentos ou
especificagoes de avaliagdo, permitindo assim aos varios utilizadores determinar os métodos e
ferramentas mais adequados num determinado contexto. Por esta razdo, estes métodos e
ferramentas serdao determinados fora do perfil de qualificagdo (nas normas de avaliagdao que
estdo prestes a ser desenvolvidas).

4. Avaliacao das Unidades de Resultados da Aprendizagem

A avaliacao é o processo de recolha de provas/provas de realizacdo de critérios de desempenho
e de avaliagdo sobre a aquisicdo de competéncias. Confirma se o aluno pode realizar de acordo
com o definido nos critérios e normas de avaliagdo de qualificagdo.

Comprovativo dos critérios de desempenho sdo as informacbes recolhidas que, quando
correspondidas aos requisitos das normas de avaliacdo, fornecem provas de competéncia. As
provas podem variar de forma e podem ser recolhidas com métodos diferentes e de diferentes
fontes. Em geral, podemos distinguir evidéncias diretas, indiretas ou suplementares:

Evidéncia direta - Observacdo direta
- Interrogatério oral
- Demonstracdo de competéncias especificas

Evidéncia indireta - Avaliacdo das qualidades de um produto final
- Revisdo dos trabalhos anteriores realizados

16




Co-funded by the @

Erasmus+ Programme Q
of the European Union YN

- Ensaios escritos de conhecimento subjacente

Evidéncia suplementar - Relatérios de supervisores

- Diario de trabalho ou diario de bordo
- Exemplos de relatérios ou documentos de trabalho

Existem também uma variedade de métodos de avaliacdo possiveis entre os quais o avaliador
poderia escolher de acordo com os critérios especificos de desempenho que ele esta a procurar
provas. Aqui estdo alguns exemplos:

Observacao - Atividades de trabalho reais no local de trabalho (observacdo pratica do
aprendiz no ambiente de trabalho)

Revisao dos produtos - Amostras de trabalho/produtos

Questionamento - Formulario de autoavaliagao, Entrevista, Questionario escrito
Portefolio — Referéncias, amostras de trabalho/produtos, registo de formacao, registo de
avaliacao, diario/diario de trabalho/diario de trabalho, informacao sobre experiéncia de vida
Feedback de terceiros - Entrevistas com, ou documentacao do empregador, supervisor,
pares

Atividades estruturadas - Projeto, Apresentacdo, Demonstracao, Tarefas Progressivas,
Exercicios de Simulagado

Os instrumentos de avaliacdo sdo escolhidos com base no método de avaliacdo selecionado e
representam um documento/material que contém ambos - os instrumentos e as
orientagOes/instrucdes necessdrias para a recolha e interpretacdo dos elementos de prova.

Como especificamos acima dos métodos detalhados, os instrumentos ou critérios de avaliagao
sao determinados fora do perfil de qualificagdo (nas normas de avaliagcdo desenvolvidas). Aqui
no perfil de qualificacdo apenas damos instrugdes bdsicas para os possiveis instrumentos de
avaliacdo que, ao aplicar a qualificagdo em termos reais, o avaliador poderia utilizar ou
modificar de acordo com as especificidades do contexto dado.

5. Atribuicao de peso relativo ou atribuicdo de pontos de crédito ECVET

Uma Unidade de resultados de aprendizagem é a combinacgdo coerente dos resultados da
aprendizagem, que pode ser avaliada e validada de forma autéonoma. Para serem
transferidos, os resultados da aprendizagem tém de ser avaliados. Estes procedimentos sdo
de extrema importancia para garantir os processos de validagdo e reconhecimento dos
resultados da aprendizagem, bem como a transferéncia e acumulacdo de créditos. Para tal,
o ultimo passo foi determinar as medidas quantitativas que refletem a representacao
numérica da relagdo entre o "peso" global dos resultados da aprendizagem numa
qualificacdo (=100%) e o "peso" relativo de cada OVN dentro da qualificacdo (=n% de
todos). A atribuicdo percentual sé é possivel e aplicavel se todas as unidades que constituem
uma qualificagao tiverem sido definidas.

O "peso relativo" dos diferentes ULOs na qualificagdo do projeto CULINART "Chef" é definido
com base na combinagdo das seguintes abordagens:

e A importancia relativa dos resultados da aprendizagem que constituem a
unidade de resultados de aprendizagem para: emprego e realizagao do
mercado de trabalho, progressdo na carreira, transferéncia para outros niveis
de qualificacdo, integragdo social, etc.;

e A complexidade, o ambito e o volume dos resultados da aprendizagem que
consistem na OIT em particular;

e Os esforcos do aluno necessdrios para a aquisicdo dos conhecimentos,
competéncias, atitudes e competéncias definidos na OIT.
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Outra abordagem para apresentar a informacgao complementar sobre as unidades de LO e a
sua importancia em toda a qualificacdo sob forma numérica consiste em atribuir pontos ECVET
a qualificagdo e as unidades, representando a qualificagdo e cada unidade por um numero
especifico de pontos de crédito ECVET.

De acordo com a recomendacdo europeia da ECVET °° crédito para resultados de aprendizagem
(crédito) "significa um conjunto de resultados de aprendizagem de um individuo que foram
avaliados e que podem ser acumulados para uma qualificacdo ou transferidos para outros
programas ou qualificacbes de aprendizagem". A este respeito, os pontos de crédito da ECVET
atribuidos a cada ULO exprimem o volume de Resultados de Aprendizagem envolvidos na
unidade e possibilitam a transferéncia e acumulacdo de créditos, possibilitando a acumulacao
de resultados de aprendizagem a fim de alcancar a qualificacdo ou de obter um reconhecimento
dos Resultados da Aprendizagem alcancados noutros contextos. A atribuicdo de pontos de
crédito a qualificacdo basear-se-a no acordo-quadro desenvolvido para a entrega do
memorando de entendimento conjunto celebrado para o reconhecimento mutuo dos resultados
da aprendizagem das organizagdes parceiras. Estes documentos sdao desenvolvidos nas
proximas fases de implementacdo do projeto e garantem a inclusdo do curriculo de formagdo
conjunta nas ofertas de formagdo das instituicdes de formagdo parceiras, a transparéncia da
qualificacdo e a mobilidade dos alunos.

Uma vez que o desenvolvimento e implementacao do sistema ECVET se encontra em diferentes
fases entre os paises parceiros, no ambito do projeto CULINART, a implementacdo de um
sistema de crédito serd decidida, para além da atribuicdo de pontos ECVET, no documento
acima referido e possibilitar a atribuicdo de créditos a resultados de aprendizagem avaliados.
Para efeitos do atual perfil de qualificacdo, apenas serd utilizada uma reparticdo percentual
para demonstrar a relevancia e importancia das diferentes ULOs para toda a qualificagao.

Seguindo a metodologia acima descrita, no Projeto CULINART sera utilizada a seguinte
estrutura para definir Unidades de Resultados de Aprendizagem:

Componentes e estrutura de uma Unidade de Resultados de Aprendizagem

Unidade de Resultados de Aprendizagem (ULO)

Titulo de Unidade: Reféncia da Referéncia dos
qualificacao: resultados da
aprendizagem no
EQF:
Nome da Unidade ULO Nome da qualificacdo | EQF ...
Indicadores de Ferramentas de Peso relativo da
desempenho avaliacao ULO de toda a

qualificacao (%)

Resultado da Nome da LO Ferramenta 1 )

aprendizagem 1
Ferramenta 2

Conhecimento
Ferramenta 3

Habilidade

% Recommendation of the European Parliament and of the Council of 18 June 2009 on the establishment of a
European Credit System for Vocational Education and Training (ECVET).
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Competéncia

Resultado da Nome da LO
aprendizagem 2

Conhecimento

Habilidade

Competéncia

Resultado da Nome da LO
aprendizagem “n”

Unidades de Resultados de Aprendizagem:

N3o ha duvida de que antes de se tornar um Chef deve ser um excelente cozinheiro ou um
técnico especializado na preparacao de alimentos. Uma vez que existem varias qualificacoes
oferecidas para cozinheiros, este ndo é o foco do atual perfil de qualificacdo. A ideia de ser chef
€ pré-supondo que todos os conhecimentos, competéncias e competéncias necessarios para
um cozinheiro j& sdo adquiridos e dominados. E por isso que o atual perfil de qualificacdo se
concentrara apenas na competéncia crucial que um chef precisa para implementar as suas
atividades e tarefas especificas de trabalho.

Para tal, existem dois tipos de OIT definidos no perfil de qualificacdo:

- unidades centrais - sdao obrigatoriamente para obter a qualificacdo do Chef e
constituem o nucleo de uma qualificagao;

- unidades opcionais (escolha livre) - estas unidades ndao sdo consideradas o
nucleo da qualificagdo, mas sdo necessarias para a configurar. Por outras palavras,
podem ser selecionados a partir de um conjunto de ULOs para completar a
qualificacdo. A existéncia das unidades opcionais proporciona uma maior
flexibilidade no planeamento do percurso educativo de um individuo.

As ULOs obrigatorias sdao o nucleo da qualificagdo, e devem representar entre 80% e 90% de
todas as suas competéncias. As competéncias correspondentes aos restantes 10% a 20% sdo
facultativas e podem ser identificadas a partir de um conjunto de competéncias que
respondam as necessidades especificas da qualificacdo num determinado contexto
(competéncias profissionais, locais, regionais, futuras, inovagdao na area, novas tecnologias,
competéncias digitais e o seu impacto nas tarefas profissionais).

Unidades centrais de resultados de aprendizagem:

O perfil de qualificagdo baseia-se no Relatorio de Avaliacdo de Necessidades desenvolvido
pela parceria. Cada pais parceiro elaborou a investigacdo especifica do seu pais e tendo
analisado e comparado, foram identificadas as tarefas, deveres e conhecimentos,
competéncias e competéncias correspondentes.

Para efeitos da qualificacdo conjunta do Chef e das nobrezas dos alunos, as seguintes
Unidades centrais de Resultados de Aprendizagem foram acordadas pela parceria:
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1. Saude e Seguranga, Higiene e Protecdao Do Ambiente

2. Gestdo de Negodcios Culinarios, Turismo e Empreendedorismo

3. Gestao e Administragao do Pessoal de Cozinha (RH)

4. Gestdo financeira e de recursos e contabilidade

5. Gestdo da Producdo de Cozinha e Garantia da Qualidade (processos)

6. Menu Investigacdo & Desenvolvimento, Criatividade e Inovagdo na Cozinha
7. Tecnologias de Informagdo e Comunicagdo em Negocios Culinarios

8. Comunicagdo e Linguas Estrangeiras

9. Servicos de Héspedes

Unidades opcionais de resultados de aprendizagem:

Respeitando as recomendagdes do CEDEFOP, "os resultados da aprendizagem devem
permitir a adaptacao e interpretacao individuais e locais e devem apoiar percursos e escolhas
de aprendizagem alternativas, refletindo diferengas entre individuos e os contextos em que
aprendem" aqui nas outras unidades possiveis da OVNL opcionais poderiam ser identificadas
e definidas para completar e/ou complementar a qualificacdo se e quando for exigida por
contextos e regulamentos especificos do pais.
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A presente qualificacdao permite que a pessoa que a adquire se torne um chef experiente e
experiente na industria da gastronomia e nas areas das artes culinarias. Apds adquirir a qualificacao
"Chef" desenvolvida no projeto CULINART, uma pessoa poderia ocupar inUmeros postos de trabalho
na hotelaria, restauracdo, servigo alimentar e produgdo, artes culinarias e outros sectores
relacionados.

Esta qualificagdo oferece um caminho para trabalhar como chef-cozinheiro em estabelecimentos de
alimentacdo como restaurantes, hotéis, clubes, pubs, cafés, cafés, etc. Os tipos de organizacdes e
estabelecimentos em que uma pessoa que adquiriu a qualificacdo "Chef" pode trabalhar e/ou
construir uma carreira e também os cargos em que pode ser empregado podem variar de acordo
com a legislacdo e contexto especificos do pais. Uma visdo geral pormenorizada dos postos de
trabalho serd desenvolvida com as profissées e posicdes especificas dos paises parceiros na
Estratégia para reforcar a produtividade da qualificacdo conjunta (objeto de um desenvolvimento
futuro no projeto CULINART).

Aqui damos apenas alguns exemplos para posicdes comuns para que o aluno possa ter uma ideia
das oportunidades que esta qualificacdo tem para oferecer:

- Chef

- Chef executivo

- Head Chefe de cozinha

- Chef de cozinha

- Sous-chef / Segundo Chef

- Chef de partie

- Chef industrial

- Chef de banquetes

- Chef de pastelaria

- Saucier

- Chef de commis

- Chef pessoal / privado

- Dono de restaurante

- Catering privado

- Escritor sobre comida

- Gerente de Cozinha / Supervisor

- Blogger de Comida

- Inovador alimentar

- Designer de Comida
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Reference of the EQF level 5 qualification to the partner countries NQFs

iy

YN

ANEXO 1

. . Habilidades - .
EQF level 5 Nivel EQF Conhecimento Responsabilidade e autonomia
and the
corresponding
NQF level:
Bulgaria EQF nivel 5 = | Conhecimento: Habilidades: Competéncia:
NQF nivel 5
v possui um vasto conhecimento factual e v planos, organiza e controla | Autonomia e responsabilidade
tedrico num contexto amplo no campo da atividades, incl. processo de
formagéao ou do trabalho fabrico faz uma avaliagao v trabalha de forma independente em

ou em
contexto
nacional - IV
nivel de
qualificacdo
profissional

v sabe processar, usar e analisar informacdes

especificas complexas

v conhece o0s principios do planeamento,
organizacdo e controlo de processos num

determinado campo de atividade
v desenvolve critérios de avaliagdo

fundamentada da qualidade da
implementagdo das atividades

v  faz sugestbes para otimizar
atividades

v possui competéncias de
comunicagdo empresarial

v realiza operagGes complexas com
a ajuda de varias ferramentas,
maquinas, aparelhos,
instrumentos de medicdo

v controla e ajuda o pessoal
explicando ou demonstrando o
devido desempenho de uma
atividade

v avalia a qualidade do produto
manufaturado e o trabalho dos
membros da equipa

v desenvolve um plano de acdo
utilizando recursos disponiveis

v apresenta propostas relacionadas
com a melhoria das instalages,

condicbes de mudanga, sendo
responsavel pelo cumprimento das
suas tarefas pessoais e pelas tarefas
atribuidas a equipa pela qual é
responsavel.

v assume responsabilidade pelo
trabalho da equipa que gere

v faz uma avaliagdo fundamentada
tanto dos membros da equipa como
da qualidade do desempenho

v responsabiliza-se pelo uso adequado
das instalagdes

v possui comportamento responsavel
e estad ativamente envolvido na vida
publica

Competéncias de aprendizagem

v avalia as lacunas dos seus proprios
conhecimentos, competéncias e
competéncias e toma medidas para
melhorar as suas competéncias,
tanto individualmente como através
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do pessoal e das atividades da
empresa
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YN

da participagdo na
seminarios, etc.

usa uma variedade de formas de
expandir e atualizar as suas
qualificagdes profissionais

avalia a necessidade de formagdo de
pessoal e oferece oportunidades
adequadas

formacao,

Competéncias comunicativas e sociais

A N

comunica eficazmente a diferentes
niveis

gere o trabalho de grupos de
trabalho/equipas

apresenta publicamente diferentes
tipos de informacgdo

faz andlises, apresentagfes orais e
escritas, formula instrugdes, tarefas,
explicagOes, utilizando a
terminologia relevante em linguas
bulgaras e estrangeiras

Competéncias profissionais

Vv realiza atividades complexas em condigdes
de mudancga, e assume responsabilidades
de gestdo pelo trabalho dos outros e pela
alocacdo de recursos

Espanha

NQF nivel 5

Nivel
(CNCP)

Espanhol

EQF nivel 5 =

EQF nivel 5 =

3

Conhecimento:

v

Conhecimentos Especializados
estudo ou area profissional,
compreensao critica para

num
com
a

transferéncia, integragdo e inovagdo

de conhecimentos.

Habilidades:

v

Aplicacao e integracdo avangadas
do conhecimento tecnoldgico ao
definir e desenvolver
procedimentos de trabalho
previsiveis e ndo previsiveis.

Gestdo e supervisdo das técnicas
e resultados de trabalho,
realizados por si e por outras

pessoas.
Comunicar conhecimento,
habilidades, sentimentos e
atividades adequadamente em

Competéncia:

v

Auto-gestdo da educagdo num
campo de estudo ou profissional com
o objetivo de progredir para niveis de
formacdo mais elevados ou de
melhorar a aplicacdo de novos
conhecimentos.

Autonomia e responsabilidade pela
realizagdo de atividades previsiveis e

imprevisiveis num campo
profissional, e encarregados de
supervisionar as atividades por

pessoas subordinadas
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contextos previsiveis e ndo v Responsabilidade e autonomia de
previsiveis. modo a implementar e supervisionar
v Correta gestdo dos recursos a prevengdo de riscos no local de
tecnolégicos numa area de trabalho, a seguranca das pessoas, a
trabalho ou estudo. qualidade do trabalho e a protecdo
v Andlise das consequéncias das do ambiente onde a atividade
acdes de um e do outro em profissional é realizada.
contextos previsiveis e ndo
previsiveis.

v Andlise de informacdo variada e
ampla, necessaria para avaliar e
resolver problemas no ambito do
seu estudo ou area profissional.

v Procurar solugbes criativas e
inovadoras na resolugdo de
problemas numa area de estudo
ou profissional.

Italia Utiliza Conhecimento: Habilidades: Autonomia e Responsabilidade:
descritores de
nfvel EQF Conhecimento  abrangente, integrado e | / Utilizacio, também  através de | v Assegurar o cum_prim,en_to dos objetivos
especializado. adaptacdes, reformulacBes e alcancados por si proprios, e de outros
como base reformulacdes, uma vasta gama de recursos, identificando e planeando
para a métodos,  praticas,  protocolos e intervengoes de révisao €
.. ferramentas, de forma consciente e desenvolvimento, identificando as decisdes
referéncia das / Sensibilizacio  para  as  areas  do seletiva também para as modificar, e contribuindo para o processo de
suas conhecimento ativando um conjunto exaustivo de implementacao, num contexto
Jifi ~ competéncias cognitivas, relacionais e determinado, complexo e exposto a
qualiricagoes sociais que permitem  encontrar alteragBes ciclicas e imprevistas.
formais aos solugdes  técnicas  também nao
niveis de EQF convencionais.

v Tipicamente: ANALISE E AVALIACAO,
COMUNICAGAO EFICAZ NO QUE DIZ
RESPEITO AO CAMPO TECNICO E
GESTAO DAS CRITICAS

Franca EQF nivel 5 = | Definicao de nivel: Learning outcomes:
NQF nivel 5
v Quem detenha empregos a nivel de supervisdo altamente qualificados e possa apresentar | v A qualificagdo de nivel IV envolve um nivel

um nivel de formacdo equivalente ao do certificado profissional (BP), certificado técnico mais elevado de conhecimento tedrico do

(BT), baccalaureato profissional ou baccalaureato tecnoldgico. que o nivel anterior. Esta atividade diz
respeito principalmente ao trabalho técnico
que pode ser executado de forma
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EQF nivel 5
nivel
Francés

v

iy

YN

auténoma e/ou envolver responsabilidades
de supervisao e coordenagdo.

Portugal EQF nivel 5 = | Conhecimento: Habilidades: Competéncia:
NQF nivel 5
Vv Conhecimentos abrangentes, especializados, | v/ Uma gama abrangente de Vv Gerir e supervisionar em contextos de
factuais e tedricos numa determinada area competéncias cognitivas e praticas estudo ou de trabalho sujeitos a alteragdes
de estudo ou trabalho e sensibilizagdo para necessarias para conceber solugdes imprevisiveis. Para rever e desenvolver o
os limites deste conhecimento. criativas para problemas abstratos seu desempenho e o dos outros.
Turquia EQF nivel 5 = | Conhecimento: Habilidades: Competéncia:
NQF nivel 5
v Possuam conhecimentos tedricos e v analisar dados que pertencam a v assumir a responsabilidade limitada

praticos necessarios para a
especializagdo numa area de trabalho
ou aprendizagem.

AR

atividades complicadas e
interrelacionadas numa area ou
trabalho ou aprendizagem,
avaliar os resultados com uma
abordagem interrogativa,

tirar conclusoes,

definir  tarefas e métodos
adequados e aplica-los ou aplica-
los sistematicamente;
desenvolver solugdes baseadas
em evidéncias para problemas
Unicos e/ou imprevistos
encontrados pela primeira vez;
transferir conhecimentos e
competéncias para os outros.

na realizagdo de atividades
complicadas em ambientes onde
ocorrem alteragdes imprevistas;

v  proceder a supervisdo e auditoria
sobre as atividades exercidas por
outros sob a sua responsabilidade;

v satisfazer necessidades de
aprendizagem em consonancia com
os objetivos de aprendizagem,

v orientam as pessoas sob a sua
responsabilidade relacionadas com a
determinacao das suas necessidades
de aprendizagem e desenvolvimento
do seu desempenho.
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MODELO para Unidade de Resultados de Aprendizagem

Unidade de Resultados de Aprendizagem (ULO)

Titulo de Unidade:

Reféncia da qualificacao:

iy

YN

ANEXO 2

Referéncia dos resultados da
aprendizagem no EQF:

Nome da Unidade ULO

Nome da qualificacao

EQF ...

Performance Assessment tools Relative weight of the ULO from the
indicators whole qualification (%)
Resultado da Nome da LO Ferramenta 1 .. %
aprendizagem 1
Ferramenta 2
Conhecimento
Ferramenta 3
Habilidade
Competéncia
Resultado da Nome da LO

aprendizagem 2

Conhecimento

Habilidade
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Competéncia

Resultado da Nome da LO

w 144

aprendizagem “n
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ANEXO 3

Unidade Central de Resultados da Aprendizagem 1 — Saude e Seguranca, Higiene e Protecdo Ambiental

Unidade de Resultados de Aprendizagem 1

Titulo da Unidade: Referéncia Referéncia dos
da resultados da
qualificagao: | aprendizagem

ao EQF:

1. 1. Saude e seguranca, higiene e protecdo do ambiente “"CHEF” EQF nivel 5
Indicadores de Ferramentas | Peso relativo
desempenho de avaliagdao | da OIT de toda

a qualificacao
(%)
Resultado da | Observacdo das medidas de saude e seguranca, precaucoes | Indicadores de
aprendizagem 1 e regulamentos relativos a producdo de alimentos desempenho (LO) 1 Ferramenta 1

— teste escrito

Conhecimento | 1.Conhece os principios comuns e os aspetos de execucdo da | Demonstra fungdes e
legislagdo em vigor em matéria de salde e seguranca no | atividades Ferramenta 2
trabalho profissionais de | — estudo de
gestdo  relacionadas | caso

5%

2. Conhece os riscos e perigos para a salde e seguranca dos
trabalhadores na cozinha
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3. Conhece a cultura da seguranca e da percecdo do risco:
regras e métodos de comportamento

4. Conhece o sistema de gestdao de seguranga na cozinha

Habilidades

1. Pode cooperar com a entidade patronal em conformidade
com as obrigagdes em matéria de protegdo da saude e
seguranga no local de trabalho

2. Pode utilizar adequadamente equipamento de trabalho e
maquinas, substdncias toxicas, meios de transporte e
dispositivos de seguranca

3. E capaz de respeitar e partilhar as instrucdes de protecdo
do empregador

4. Pode informar imediatamente os empregadores de
quaisquer condicles perigosas, trabalhando para eliminar ou
reduzir o perigo grave e iminente

Competéncia

1. E capaz de assumir o controlo da seguranca da empresa,
do respeito pelos métodos de trabalho, da observacao das
regras de prevencdo e seguranca. Tem um papel ativo
dentro da organizacao e trabalha constantemente para
proteger a sua salde e seguranca e todos os colaboradores
da empresa

2. Sera responsavel pela coordenacdo e supervisdo da
atividade de trabalho e pela segurancga da aplicacao das
diretivas recebidas, pelo controlo da correta aplicagao pelos

com a
seguranca

saude

e

YN
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trabalhadores e pelo exercicio de um poder de iniciativa
funcional

Resultado da

aprendizagem 2

Controlo dos processos de higiene e saneamento na cozinha

Indicadores de
desempenho LO 2

Conhecimento

1. Conhece os fatores que causam o desenvolvimento de
microrganismos e as principais técnicas de preservacao dos
alimentos

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

3. Conhece os procedimentos de limpeza e higienizacao

4. Conhece referéncias legislativas e regulamentares sobre a
gestao alimentar

5. Conhece as tecnologias modernas para o manuseamento e
armazenamento de alimentos e normas de qualidade conexas

Habilidades

1. E capaz de verificar e armazenar matérias-primas

2. E capaz de aplicar os procedimentos de auto-monitorizacdo
do Manual de Segurancga Alimentar HACCP.

3. E capaz de verificar o estado e a manutencdo de
equipamentos de cozinha

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

Demonstrar a
aplicacdo de principios
e normas em matéria

de seguranca
alimentar e
saneamento

YN
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5. Pode aplicar procedimentos de limpeza e saneamento de
areas de trabalho e equipamentos

Competéncia

1. E responsavel pela gestdo dos fluxos de abastecimento, de
acordo com as necessidades, que estabelega os métodos de
armazenamento e preservacdo 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
fornecendo, se necessario, a conservagao dos mesmos

3. E responsavel pela implementacdo das operacbes de
cuidados de utilizacdo dos equipamentos de embalagem e
saneamento dos locais e dos materiais de operacao de acordo
com as indicagoes recebidas, aplicando os procedimentos de
autocontrolo para a segurancga dos produtos alimentares

4. E capaz de manter a cadeia fria para produtos frescos ou
cozidos a preservar

Resultado da
aprendizagem 3

Introducdo e manutencéo de praticas sustentaveis na cozinha
- compra local

Indicadores de
desempenho LO 3

Conhecimento

1. Conhece os sistemas de producdo e venda de produtos
alimentares: as vantagens da cadeia curta

2. Conhece as caracteristicas dos produtos sazonais

3. Conhece o valor da biodiversidade

Discutir conceitos
relacionados com
agricultura bioldgica,
produgdo e culindria
alimentar
sustentaveis,

YN
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4. Conhece o cultivo sustentavel (orgénico, biodinamico,
permacultura, agricultura de comércio justo)

5. Conhece a Gestdo da Responsabilidade Social das
Empresas (CSR) nas empresas

Habilidades

1. E capaz de identificar estilos dietéticos e necessidades do
cliente com prioridade aos menus baseados em produtos
sustentaveis

2. E capaz de montar produtos sazonais e de culturas
sustentaveis com base nas suas caracteristicas agrondmicas,
organolépticas e morfoldgicas

3. E capaz de identificar tendéncias e sinais do mercado na
gestdao da RSE

Competéncia

1. E responsavel pelo desenho e desenvolvimento de receitas
que possam comunicar nao sé o valor intrinseco dos
produtos, mas também o valor da sustentabilidade social e
ambiental

2. E responsavel pela facilitacdo, estimulo e
acompanhamento da mudanca e da inovacdo no design e na
producdo culinaria, mas também de uma forma mais geral na
sociedade e no pais

3. E responsavel pela antecipacdo das tendéncias
vanguardistas, pelo reconhecimento dos sinais no que diz
respeito aos fendmenos, orientando os valores da
sustentabilidade para as empresas

utilizacdo de produtos
locais e sazonais, e
outras iniciativas
verdes. Demonstra
responsabilidade
social pela criagcdo e
apoio a sistemas
alimentares
sustentaveis.

YN
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4. E responsavel pela organizacdo de eventos promocionais,
com base na légica de concecdo e nas orientacoes
previamente elaboradas, gerindo a narrativa dos locais onde
as matérias-primas utilizadas sdo cultivadas e produzidas, de
forma a divulgar o conhecimento dos produtos e
caracteristicas do territério

Resultado da
aprendizagem 4

Gestdo da reciclagem na cozinha garantindo a utilizacao
adequada de ingredientes e sobras

Indicadores de
desempenho LO 4

Conhecimento

1. Conhece o ciclo de vida dos produtos alimentares

2. Conhece o conceito de desperdicio na cozinha e a gestao
adequada

3. Conhece a higiene e segurancga dos residuos na cozinha
4. Conhece a cozinha circular

5. Conhece receitas de cozinha circular

Habilidades

1. E capaz de avaliar custos e recuperacdo 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

Competéncia

1. E responsavel pela concecdo dos menus e pela realizagado
de receitas tendo em conta a circularidade da producao como

Desenvolve
procedimentos de
gestdo de residuos e
controla a sua
implementacdo

YN
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um "ciclo fechado" que envolve producdao, consumo e
reutilizacdo

2. E responséavel pela concegdo e criacdo de novos modelos
de negdcio para a valorizagao dos residuos na cozinha

3. E responsavel pela adaptacdo e personalizacdo das
escolhas gastrondmicas através da implementagdao de
intervencgGes no ciclo produtivo, para uma gestdo sustentavel
dos processos

4. E responsavel pela concecdo do produto/prato utilizando a
abordagem de pensamento do ciclo de vida

Resultado da
aprendizagem 5

Implementacdo de medidas de protecdo do ambiente
propondo praticas ecoldgicas

Indicadores de
desempenho LO 5

Conhecimento

1. Conhece os principios comuns e os aspetos de execugdo da
legislagdo ambiental existente

2. Conhece a abordagem ecoldgica e a sustentabilidade
ambiental

3. Conhece a gestdo adequada dos residuos de cozinha
4. Conhece a analise de poluentes no ambiente da cozinha

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

Demonstrar
capacidade de propor
e executar medidas
de protecao do
ambiente, incl. dgua e
poupancga de energia,
etc.

YN
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6. Conhece rotulos ecoldgicos: rotulos ambientais e
energéticos

Habilidades

1. E capaz de transferir valor e significado de uma
responsabilidade "comum" na estratégia de agdao ambiental

2. E capaz de planear possiveis acdes de
salvaguarda/manutencdo do ambiente e do ecossistema, em
coeréncia com a situagao analisada

3. E capaz de aplicar o sistema integrado de gestdo ambiental
através da detecdo de variaveis criticas e da disponibilizacdao
de medidas preventivas para restabelecer os niveis de
qualidade esperados

4. E capaz de utilizar produtos ecolégicos ndo alimentares

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

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

Competéncia

1. E responsavel pela aplicacio de politicas de
sustentabilidade ambiental: poupanga de energia, poupanca
de agua, prioridade aos produtos alimentares organicos,
locais e de comércio justo; prioridade aos produtos ecoldgicos
nao alimentares

2. E responsavel pela definigdo do comportamento ambiental
da sua organizagao

YN
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3. E responsavel pela implementacdo de um sistema de
gestao ambiental

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

Unidade Central de Resultados da Aprendizagem 2 - Gestdo de negdcios na Gastronomia, Turismo, e Empreendedorismo

Unidade de Resultados de Aprendizagem 2

Titulo da Unidade: Referéncia Referéncia dos
da resultados da
qualificagao: | aprendizagem

ao EQF:

2. Gestdo de negdcios na Gastronomia, Turismo, e Empreendedorismo “"CHEF” EQF level 5
Indicadores de Ferramentas | Peso relativo
desempenho de avaliagdao | da OIT de toda

a qualificacao
(%)

Resultado da Controlar a implementacdo da legislacao relativa ao setor | Indicadores de Ferramenta 1 -

aprendizagem 1 do turismo, hotelaria e gastronomia desempenho LO 1 Trabalho de
grupo escrito

Conhecimento |1. Conhece as especificidades do negécio culinario sobre
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2. Conhece a legislacao nacional e internacional aplicada
ao setor empresarial do turismo, hotelaria e culinaria.
Habilidades | 1. E capaz de interpretar as especificidades do negécio
culinario em termos de concorréncia e tendéncias
2. E capaz de aplicar a legislacdo internacional e nacional
em cada setor de trabalho
Competéncias | 1. E responsavel pela gestdo e fiscalizacdo da legislacdo

para a sua implementacdo e adaptacdo a cada contexto
e setor com autonomia e responsabilidade.

Demonstra profundo
conhecimento da
legislacdo aplicavel e
o seu papel de
controlar a aplicacdo
dos regulamentos
relativos ao negdcio
da gastronomia

Resultado da
aprendizagem 2

Aplicar os fundamentos do empreendedorismo e principios

de planeamento de negdcios na inddstria da
restauracdo a favor de propor novas iniciativas de
negdcios e otimizagdes na area

Indicadores de
desempenho LO 2

Conhecimento

1. Conhece praticas e técnicas avancadas de gestao

empresarial, dindmica de lideranca e desenvolvimento
pessoal, ferramentas e ferramentas concretas para
criar, gerir e desenvolver empresas e negdécios nos
setores da restauracao, hotelaria e turismo

. Esta familiarizado com as ferramentas para a criacédo

de um ambiente de rede e de compartilha de
experiéncias que aumenta as oportunidades de
negdcios num ambiente internacional

Habilidades

=

E capaz de criar o seu proprio projeto de negocios

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

E capaz de desenvolver uma visdo global e inovadora
sobre os modelos de gestdao empresarial

E capaz de fazer um diagnostico estratégico preciso das
potencialidades e condicionantes internas e externas

Demonstrar
comportamento ativo
e cooperagdo com a
gestdo do restaurante
ou hotel propondo
melhorias na cozinha
do restaurante e
participacdo no
processo de tomada
de decisdo quando se
trata de iniciativas de
negdcios

legislacdo a
aplicar em
cada setor
(turismo,
hotelaria,
cozinha);
Apresentacéo
oral do
trabalho,
discussédo das
conclusdes e
melhorias a
realizar (se
aplicavel).

Ferramenta 2 -
Observacgao
direta e
participacdo na
sessdo (pode
incluir estudo
de caso e
discussado;
apresentacgbes
, formacédo
préatica);
Producéo de
estudos de

YN

10 %
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5. E capaz de aplicar técnicas de gestdo estratégica e
gestdo operacional do negdcio visando o seu
lancamento e crescimento sustentado num mundo
global

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

Competéncias

1. E responsdvel por integrar o conhecimento de gestdo
empresarial de forma independente e novas
abordagens de negdcio

Resultado da
aprendizagem 3

Aplicar principios econdmicos, de marketing e comerciais
para a satisfacdo do cliente

Indicadores de
desempenho LO 3

Conhecimento

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 comunicacao e as
relacdes de seus componentes

Habilidades

1. E capaz de supervisionar diariamente a operacdo e
gestdo estratégica da(s) unidade(s), refletindo as
melhores praticas nacionais e internacionais

2. E capaz de gerir de forma eficaz e eficiente as
diferentes areas de uma empresa (como marketing,
pessoas, processos, finangas, etc.)

3. E capaz de desenvolver um Plano de Negdcios e
apresenta-lo a potenciais parceiros ou investidores

4. E capaz de desenvolver produtos de marketing,
construir relacionamentos com clientes e aumentar os
niveis de retencdo de clientes

Demonstrar
capacidade de
orientar o trabalho
para o alcance de
metas (satisfacdo do
cliente) e resultados
(maximizacdo de
vendas)

caso e
resolucdo de
problemas;

Projeto final

qgue consistira
na elaboracgéo
e apresentacao
de um plano
de negocios.

Ferramenta 3 -
Elaboracédo e
apresentacédo
oral de um
plano de
negaocios.

Ferramenta 4 -
Prova prética
das diversas
ofertas
gastrondmicas
perante um
juari; Visitas
culturais e
técnicas a

YN
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5. E capaz de desenvolver medidas para planear, avaliar e

melhorar os servigos ao cliente que sejam consistentes
com os objetivos, prioridades e valores da empresa

Competéncias

1. E responsavel por aplicar modelos de negdcios, integrar
técnicas de marketing e gerenciar relacionamentos
interpessoais no desenvolvimento de negdcios,
demonstrando habilidades empreendedoras, de gestao,
operacionais, de marketing estratégico, planejamento,
orcamento e gestdo financeira

Resultado da
aprendizagem 4

Explorar as especificidades e o significado da gastronomia
como fendmeno cultural

Indicadores de
desempenho LO 4

Conhecimento

1. Conhece a cultura, recursos materiais e imateriais de
cada pais
2. Conhecer as especificidades do novo consumidor, as

suas motivagdes e tendéncias no turismo mundial;
Conscientizar a necessidade de criar uma oferta
diferenciada, levando em consideracao as idiossincrasias
e identidade de cada pais

Habilidades

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

2.E capaz de criar e desenvolver produtos culindrios em
diferentes tipos de contextos

3.E capaz de explorar diferentes abordagens culinarias
tendo em conta o patrimédnio e a cultura como
potencialidades do turismo gastrondmico

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

Competéncias

Aplicar o dominio técnico, histoérico e inovador das artes
culinarias.

Demonstra profundo
conhecimento sobre
as regides e culturas
e aplica-o no contexto
de trabalho para
otimizar os recursos
disponiveis

restaurantes,
hotéis, entre
outros.

YN
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YN

Unidade de Resultado de Aprendizagem 3

Titulo da Unidade:

Referéncia
para a
qualificagao:

Referéncia de
resultados de
aprendizagem
para NQF/EQF:

3. Gestdo e Administracdo de Pessoal de Cozinha

"CHEF”

NQF/EQF nivel 5

Indicadores de

Ferramentas

Peso relativo

desempenho de avaliacdo | do URA de toda
a qualificagao
(%)
Resultado de Planear e organizar o pessoal da cozinha ID 1 Ferramenta 1
aprendizagem 1 - teste escrito
Conhecimentos |1.  Estar familiarizado com as leis e procedimentos Demonstrar

laborais exigidos no pais.

2. Compreender os requisitos relativos a gestdo de
desempenho e disciplina do ponto de vista legal.

3. Conhecer e compreender os requisitos de analises de
desempenho seguindo os principios de gestdo de RH e as
dire:crizes / politicas da empresa

Habilidades

1. E capaz de aplicar a legislagdo laboral referente ao
seu setor de trabalho.

2. E capaz de planejar, desenvolver e controlar horarios
de trabalho.

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

conhecimento das
praticas de gestao,
politica e legislacdo
laboal e
procedimentos.
Identificar questbes
legais associadas a
gestdo de
desempenho e
disciplina.

Elaborar e conduzir
uma revisao de

Ferramenta 2
- tarefa
pratica
(desenvolvime
nto do plano
de trabalho)

Ferramenta 3
- caso de
estudo

17.5%
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4. E capaz de organizar e conduzir atividades de
entrevistas, contratacoes, demissoes.

Competéncias

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

desempenho e
estabelecer
indicadores de
desempenho
respeitando os
principios de gestdo
de RH e a cultura e
estilo da organizacéo.

Resultado de
aprendizagem 2

Execucdo da gestado de pessoal numa instalacdo de
producdo de food service

ID 2

Conhecimentos |1. Compreender como descrever 0s cargos de maneira Preparar um
adequada e todos os requisitos especificos de cada cronograma de
departamento da cozinha. trabalho eficaz

2. Conhece e aplica os métodos de gestdo de RH levando em
necessarios ao pessoal da cozinha. consideracao as
Habilidades | 1. E capaz de trabalhar de forma precisa com a multiplas varidveis da
documentagao administrativa inerente equipa. Supervisionar
2. E capaz de lidar com os problemas diarios encontrados os subordinados
durante a producdo de acordo com as varias durante o processo de
especificidades culturais da equipa. producéo. Elaborar
3. Justifica e explica os resultados da producao um plano de trabalho,
exigidos pela direcdo da empresa. criacdo de descrigdo
Competéncias | 1. O aluno é capaz de planear e organizar a carga de de cargo,
producao necessaria nos varios departamentos sob sua recrutamento e
responsabilidade e entregar um desempenho de alta selecéo.
qualidade por meio da selecao e envolvimento do
respectivo pessoal necessario.
Resultado de Desempenhar fungées de Lideranca & construcdo de ID 3
aprendizagem 3 equipa eficaz e Gestdo de Carreira
Conhecimentos | 1. Conhecer e compreender os tipos de lideranga exigidos | Demonstrar

na gestdo didria de uma cozinha ou de uma unidade de
producao alimentar.

2. Conhecer e compreender os tipos de agdes necessarias
para construir uma equipa eficaz.

supervisdo eficaz de
outras pessoas na
producgdo do trabalho,
fornecendo instrucbes

YN
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3. Conhecer e compreender as acdes e consequéncias
adequadas para o bom crescimento de uma equipa
eficiente e profissional.

4. Necessidades e importancia da auto-educacdo continua
e crescimento a nivel profissional (sua carreira profissional
e pessoal de ser chef)

Habilidades

1. E capaz de aplicar o tipo de lideranga conforme
necessario

2. Orienta e apoia os cozinheiros na sua unidade, nos seus
desafios e problemas diarios

3. Analisa e direciona as varias personalidades numa
equipa para uma equipa mais eficiente e produtiva,
solidaria, construindo confianga, paciéncia, resolucdo de
problemas.

Competéncias

1. E capaz de liderar uma equipa sob diversos fatores
de stress na direcdo a atingir objetivos especificos exigidos

claras, criticas
eficazes e
redirecionamento
aplicando varias
teorias sobre
lideranca e
motivagado. Apoiar e
orientar os membros
da equipa na sua
progressédo de
carreira. Demonstrar
trabalho em equipa e
capacidade de formar
e gerir equipas.
Identificar abordagens
de resolugao de

pela administragao da empresa. conflitos.
2. Aplicar técnicas de gestao adequadas com base no
numero de pessoas na equipa que esta a ser gerida.
3. E capaz de escolher e consultar / aconselhar o
caminho adequado para o seu crescimento profissional e o
dos seus colaboradores.
Resultado de Formar outras pessoas (staff) ID 4
aprendizagem 4
Conhecimentos | 1.Conhecer o ciclo de formacdo - levantamento de Demonstrar
necessidades formativas, desenho, entrega, avaliacao. conhecimento sobre o
2.Conhecer e compreender as necessidades e requisitos do | ciclo de formacgéo -
programa de formacdo para os formandos avaliacéo de
Habilidades | 1.E capaz de criar curriculo ou programa de fromacéo e necessidades, design,

escolher métodos de ensino adequados para aplicar aos
estagiarios com base nos seus requisitos.

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

entrega, avaliagdo.
Demonstra boas
habilidades de ensino,
explica a variedade de
qguestoes profissionais

YN
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3.E capaz de envolver ativamente os estagiarios no
processo de ensino

Competéncias

1.0 aluno é capaz de explicar e transmitir os requisitos da
profissao por meio de exemplos do dia a dia, experiéncias
anteriores e licbes aprendidas.

2.E capaz de explicar e promover os conceitos de
aprendizagem ao longo da vida e programa de educacgao
continua.

aos formandos
usando os métodos e
terminologia
adequados, cria
fatores que ajudam as
pessoas a aprender

YN
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 4 - Gestéo financeira e de recursos e contabilidade
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YN

Resultado da Unidade de Aprendizagem 4

Titulo da Unidade:

Referéncia
para a
qualificagao:

Referéncia de
resultados de
aprendizagem
para NQF/EQF:

4. Gestao financeira e de recursos e contabilidade

"CHEF”

NQF/EQF nivel5

Indicadores de

Ferramentas

Peso relativo

desempenho de avaliacdao | do URA de toda
a qualificagao
(%)
Resultado de Implementar solugbes adequadas de custos de alimentos ID 1 Ferramenta 1
aprendizagem 1 - teste escrito
Conhecimentos | 1. Conhecer e compreender o conceito de custo de Demonstrar

alimentos

2. Conhecer e compreender os principios e calculos
matematicos basicos

3. Conhecer e compreender a variavel de custo dos
alimentos (épocas, produtos, importacdes, embalagem)
4. Saber como aplicar o conceito de custo de alimentos a
receitas, cardapio

5. Compreender o controlo de stocks, processos de compra
e entrega, principios de selecdo adequada de
fornecedores, selecdo de ingredientes, o principio da
selecdo adequada de ingredientes

6. Conhecer e entender o conceito de Lucros e Perdas na
industria de food service, os valores de registo
contabilistico correto e adequado

conhecimento de
Lucros e Perdas;
Analisar Lucros e
Perdas e implementar
alteracbes com base
em dados financeiros;
Analisar e preparar
um orgamento
operacional anual
para uma operagao
alimentar complexa.
Aplicar conceitos de
mistura de menu e
custo da porcao para

Ferramenta 2
- calculo de
tarefas/custos

Ferramenta 3
Tarefa pratica
relacionada
com o
planeamento e
gestao de
indicadores
financeiros
num

15%
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1. Aplicar o conceito de custo de alimentacdao a uma
receita, cardapio, pedido de compra;

2. Usar e operar fungdes matematicas basicas e adequadas
relacionadas a questdes de custo na industria de servicos
alimenticios

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

4, Criar e adaptar conceitos de custo de alimentos as
receitas, menu e planeamento de eventos

5. E capaz de inventariar 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 Lucros e
Perdas e tomar as medidas necessarias

9. E capaz de criar, atualizar 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. Implementar funcdes de gestao de funcionamento de
um estabelecimento de foodservice lucrativo, incluindo o
processo de controlo e gestdao de receitas e despesas; criar
sistemas ou solugdes inteligentes de custo; operar um
sistema preciso de controle de custos; capaz de colaborar
com a contabilidade, departamento de compras, gerentes
ou proprietarios. Aplicar os conceitos de gestao financeira
no contexto da cozinha de um restaurante através do uso
de medidas eficazes de controlo de custos e técnicas de
custos para alcangar resultados lucrativos

produzir um menu
com um custo
alimentar especifico

estabeleciment
o de
restauracao

YN
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Resultado de Desenvolvimento e execucdo de orcamentos no negocio de | ID 2
aprendizagem 2 restaurantes
Conhecimentos | 1.Conhecer e compreender a necessidade e complexidade | Demonstrar
de criar um orcamento capacidade de
2.Conhecer e compreender a necessidade de criar um preparar um
orcamento equilibrado e realista orcamento de capital
3. Respeitar as limitacdes do orcamento com justificacbes de
Habilidades | 1.E capaz de analisar as possibilidades e necessidades do projeto eficazes e
estabelecimento de servigo alimentar andlise de retorno
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

Resultado de Observando os processos de contabilidade / registos ID 3
aprendizagem 3 contabilisticos no restaurante
Conhecimentos | 1.Conhecer e compreender os conceitos de custo alimentar | Demonstra
versus Lucro e Perdas; capacidade de analise
2.Reconhecer e analisar diversos documentos utilizados na | de documentos
contabilidade, como faturas, transferéncias, protocolos contabilisticos e
Habilidades | 1.E capaz de lidar com os varios documentos exigidos financeiros e suporte
pelos departamentos de contabilidade, compras, pedidos, na manutencédo de
producdo, controlo de stock, etc. registos de acordo
Competéncias | 1.E capaz de analisar, gerir e localizar documentacdo com a

relacionada com a contabilidade;
2.Controla a contabilidade adequada no restaurante

regulamentacgao
aplicavel no setor;

YN
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Demonstrar
capacidade de
escrever menus bem
equilibrados que
atendam as
necessidades dos
clientes e sejam
operacionalmente
funcionais e lucrativos

Resultado de

Gestao da cadeia de abastecimento e sistema de stock no

ID 4

YN

aprendizagem 4 restaurante
Conhecimentos | 1. Compreende os sistemas de abastecimento de Demonstra
alimentos conhecimento sobre
2. Sabe e entende como projetar e usar um sistema de os sistemas locais e
inventario globais de producédo e
3. Conhece e compreende as regras por tras dos distribuicdo de
sistemas de stock - primeiro a entrar, primeiro a sair; alimentos, incluindo a
rotacdo; tempo de entrega adequado; armazenamento | alocacdo de recursos;
adequado; levantamento de stock adequado, etc. Usar e solucionar
4. Conhecer a legislacdo aplicavel a cadeia de problemas de um
abastecimento e stock sistema de stocks e
Habilidades | 1. E capaz de trabalhar com software especializado para | pedido de alimentos;
a gestdo de stocks e abastecimento de restaurantes; Demonstra
2. E capaz de fazer o inventério de forma organizada conhecimento e
Competéncias | 1. E capaz de fazer um inventario de forma organizada e | habilidades para
adequada armazenar
2. E capaz de gerir os abastecimentos do restaurante adequadamente todos

os itens alimentares
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 5 - Gestéo de Produgdo de Cozinha e Garantia de Qualidade

Unidade de Resultado de Aprendizagem 5

Titulo da Unidade:

Referéncia
para a
qualificagao:

YN

Referéncia de
resultados de
aprendizagem
para NQF/EQF:

5. Gestdo de Producédo de Cozinha e Garantia de Qualidade (processos)

"CHEF”

NQF/EQF nivel5

Indicadores de

Ferramentas

Peso relativo

desempenho de avaliacdao | do URA de toda
a qualificagcao
(%)
Resultado de Gestdo do processo de producdo da cozinha passando ID 1 Ferramenta 1

aprendizagem 1

pelas técnicas de cozinha classicas e modernas

Conhecimentos

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

2. Conhece e compreende as diferencgas entre as
técnicas aplicadas na cozinha classica e a cozinha moderna
3. Conhece e compreende o0s 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

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

Demonstra nivel de
adequados na
aplicacdo auténoma
de técnicas de
cozinha fundamentais
e avangadas e
supervisiona os
subordinados no
processo de producéo
de alimentos

- teste escrito

Ferramenta 2
— caso de
estudo,
explicacdo de
uma
determinada
receita, a sua
origem e

15%
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3. E capaz de supervisionar as técnicas adequadas
exigidas na produgdo
4, E capaz de cozinhar adequadamente usando

técnicas classicas e modernas de acordo com os padroes
adequados

Competéncias | 1. E capaz de realizar / produzir de forma eficiente a
carga de trabalho necessaria usando as técnicas
adequadas
2. E capaz de dirigir e controlar o processo de
producao orientando em direcdao aos resultados exigidos
Resultado de Gestéo e controlo do cumprimento dos padrées de ID 2
aprendizagem 2 qualidade

Conhecimentos | 1. Conhece os padrdes de qualidade que sdo exigidos Demonstra
pela empresa e respetiva legislagdo conhecimentos e
2. Conhece os requisitos de cada padrdao envolvido na | aptidbes na
producdo de alimentos preparacao de
3. Sabe como desenvolver padrdes de qualidade diferentes tipos de
4, Sabe como aplicar os padroes de qualidade em todo | pratos, incluindo
0 processo - da compra ao fim de vida do produto desde a cozinha

Habilidades | 1. E capaz de criar, estabelecer, seguir e corrigir classica e
conforme necessario para respeitar os padrdes de contemporénea e
qualidade previamente estabelecidos controla os elevados
2. E capaz de analisar, supervisionar e responder padrées de producdo
conforme necessario, a fim de manter os padrbes de da cozinha;
qualidade Demonstrar principios
Competéncias | 1. Garante a alta qualidade da producdo da cozinha apropriados de

através da aplicacao dos padrdes de qualidade

apresentacao de

estabelecidos pratos
2. E capaz de diferenciar e resolver problemas no
local, tomando acdes corretivas conforme garantido

Resultado de Implementacdo de cozinhas mundiais e culturas ID 3

aprendizagem 3

alimentares (incluindo culindrias e culturas da Europa,
Américas, Mediterréneo, Asia, etc.)

método de
preparacao

Ferramenta 3
- tarefa
pratica,
relacionados
com a
demonstracdo
de técnicas
avancadas na
preparacdo de
diferentes
tipos de
pratos, bem
como
apresentacao
do prato final

YN
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Conhecimentos | 1.lIdentifica os principais ingredientes e perfis de sabor Demonstra
tipicos para as diferentes cozinhas mundiais habilidades avancadas
2. Conhece e compreende as técnicas e como aplicar de na preparacao e
forma adequada para cada ingrediente de culturas aplicacao de
especifica determinados pratos
Habilidades | 1.E capaz de preparar varios pratos especificos para as em receitas
diferentes cozinhas usando as técnicas de cozinha especificas,
adequadas e o forma mais correta mostrando
Competéncias | 1.E capaz de aplicar a técnica de cozinha adequada para consisténcia
cada cultura os ingredientes especificos, conforme
necessario
Resultado de Preparar menus infantis e menus dietéticos (estilo de vida | ID 4
aprendizagem 4 saudavel, vegano, vegetariano, dietas especiais devido a
alergias, etc.)
Conhecimentos | 1. Conhece os riscos associados e as solucdes possiveis Demonstra
para cada dieta especifica em caso de ndo conformidade; | conhecimento e
2. Conhece a lista de alérgenos e as diferentes alergias, habilidades na
intolerancias; aplicacdo de conceitos
3. Conhece os requisitos basicos de nutricdo para cada de nutricdo para
necessidade culindria ou dietética planeamento de
Habilidades | 1. E capaz de preparar pratos de acordo com menus e receitas, a
necessidades dietéticas especificas; fim de atender as
2. E capaz de ser extremamente preciso e detalhado no diretrizes nutricionais
seu trabalho de producdo diaria
Competéncias | 1. Desenvolve e prepara menus especiais para criancas

ou menus de dieta, sendo detalhadamente orientados e
atendendo aos requisitos especiais

Resultado de Apresentagdo, empratamento e decoracdo da produgao ID5
aprendizagem 5 culindria
Conhecimentos | 1. Conhece e compreende a histdria e evolugao dos Demonstra
estilos de empratamento habilidades na
2. Conhece os conceitos de arquitetura e composicao, | aplicacdo de

harmonia de cores; o conceito de empratamento de alto
volume vs. jantar gourmet vs. cozinhas de campo

habilidades de
apresentacao
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1. E capaz de criar uma harmonia no prato em termos
de cores e texturas

2. E capaz de respeitar o empratamento conforme
imposto pelos padrdes de qualidade e recriar o mesmo
estilo de revestimento e visdao conforme necessario

3. E capaz de resolver problemas de empratamento de
ultima hora

Competéncias

1. Ser capaz de apresentar um prato e avaliar os
varios componentes para se certificar de que existe
harmonia e elevada qualidade; seja eficiente e econdmico
nos seus gestos no empretamento; seja preciso nos gestos
e nos detalhes de empratamento de cada prato

seguindo padroes de
qualidade
estabelecidos,
seguindo padroes de
producdo

Resultado de Implementa gestdo de equipamentos de producdo de ID 6
aprendizagem 6 alimentos
Conhecimentos | 1. Conhece e compreende os requisitos de cada maquina e | Demonstra
eletrodoméstico usado na cozinha competéncia
2. Conhece e compreende o uso adequado da maquina profissional em
3. Conhece e entende as regras de segurancga ao usar o manter as condicoes
equipamento dso equipamento e
4. Conhece e compreende o armazenamento e limpeza fazer ajustes
adequados dos equipamentos da cozinha conforme necessario
5. Conhece e compreende as novas tecnologias a medida dentro das suas
gue aparecem nas cargas de trabalho didrias responsabilidades
Habilidades | 1. E capaz de usar, limpar e armazenar adequadamente

qualquer pega individual do equipamento

2. E capaz de garantir a manutencgao basica diaria do
equipamento

3. E capaz de usar tecnologias avancgadas no trabalho
diario

4. E capaz de lidar com a resolugao de problemas com o
equipamento em questdes quotidianas

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

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

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

Resultado de
aprendizagem 7

Exercicio de gestdo do tempo eficaz durante a producao

ID 7

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 folha de
trabalho de producdo;

3. Conhece e compreende o principio por tras da
producdo em massa e da gestao do tempo;

4. Conhece e compreende o conceito de planeamento e
delegacdo conforme necessario

Habilidades

1. E capaz de apreender e sistematizar / coordenar,
retomar e supervisionar rapidamente a carga de producao
€ 0s prazos;

2. E capaz de ser flexivel durante a produgdo quando o
tempo é curto e encontrar uma solucédo rapida;

3. E capaz de realizar multitarefa

Competéncias

1. Gerencia com eficacia o tempo da equipe e os
processos na cozinha, demonstrando flexibilidade e
habilidades de resolucdo de problemas.

Demonstra uma
eficiente gestédo de
tempo do pessoal e
processos na cozinha

YN
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 6 - Criatividade e inovacgéo na cozinha, incluindo pesquisa e desenvolvimento

de menus

Unidade de Resultado de Aprendizagem 6

Titulo da Unidade:

Referéncia
para a
qualificagao:

Referéncia de
resultados de
aprendizagem
para NQF/EQF:

6. Criatividade e inovacdo na cozinha, incluindo pesquisa e desenvolvimento de menus

"CHEF”

NQF/EQF nivel5

Indicadores de

Ferramentas

Peso relativo

desempenho de avaliacdao | do URA de toda
a qualificacao
(%)
Resultado de Planeando e desenvolvendo receitas e menus ID 1 Ferramenta 1

aprendizagem 1

Conhecimentos

1. Conhece os produtos alimentares existentes,
ingredientes, tecnologias e histdria por tras deles
(familias, sazonalidade, rotulos, padroes de uso, peso,
rendimento ...);

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

3. Conhece o prego de venda com base no custo dos
produtos, coeficiente multiplicador, prego médio,
concorrentes, posicionamento de marketing, prego
psicoldgico, estratégia da empresa, etc.

4. Conhece o quadro juridico com as obrigagdes de
informagdo e comunicagdo do cliente (riscos
alergénicos, origem dos produtos, etc.)

Elabora pratos e
menus de acordo com
a sazonalidade,
conceito de
restauracéo,
orcamento disponivel,
etc., com base na
utilizagdo otimizada
dos produtos tendo
em conta as
necessidades do
servigo

— teste escrito

Ferramenta 2
- teste prético
(desenvolvime
nto de receita,
aspeto,
combinacées)

Ferramenta 3

tarefa pratica
(criar um novo

15 %
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Conhece o equilibrio alimentar e a consisténcia das
propostas

Conhece equipamentos e materiais relacionados com a
producdao e o armazenamento

Conhece pares de comida e bebida

Habilidades

QOUhWNEIN

@ N

Dominar as técnicas culindrias associadas a cada prato
Representar graficamente o prato

Avaliar as quantidades e calcular os rendimentos
Elaborar as fichas técnicas

Definir o preco de venda

Organizar no espaco e no tempo (criacdo de
planogramas / tabela de agendamento de tarefas)
Identificar as necessidades de material e mdo 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

. Tem a capacidade de pesquisar de forma autonoma

novas receitas, alimentos e pratos e aplica os
resultados no local de trabalho

. Capaz de projetar um servigo de cozinha adaptado a

um determinado contexto

. Adapta os servigos de cozinha com base no feedback

do cliente

Demonstra
capacidade de
pesquisar de forma
auténoma novas
receitas, alimentos e
pratos e aplicar os
resultados no local de
trabalho

Resultado de
aprendizagem 2

Pesquisando novas receitas, tecnologias e produtos para

garantir um menu atraente

ID 2

Conhecimentos

WN -

Conhece nogdes basicas de quimica alimentar
Conhece diferentes técnicas de cozinha
Conhece cozinhas de todo o mundo (produtos,
especiarias, preparacoes, associacoes ...)
Conhece diferentes culturas culinarias
Conhece associacoes de gosto

Habilidades

e R

Garantir uma supervisdo culinaria

. Dominar novas tecnologias alimentares

Demonstra a
capacidade de
conduzir pesquisas
auténticas sobre
novos produtos e
pratos e aplicar os
resultados no local de
trabalho

prato, desafio
caixa preta)

YN
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3. Analise um prato para fazé-lo evoluir
4. Experimente associacdes e modificagdes de produtos
5. Elaborar e analisar uma ficha de degustacao

YN

Competéncias | 1. Cria receitas para desenhar novos pratos e menus
Resultado de Criagdo de novos pratos com expressoes artisticas ID 3
aprendizagem 3
Conhecimentos | 1. Explicar os conceitos de criatividade e expressao artistica | Demonstra
na cozinha; criatividade ao
2. Conhecer e compreender apresentagao artistica colorida, | projetar receitas ou
equilibrio de cores, simbioses entre texturas, cores e pratos em termos de
técnicas aplicadas ao prato; combinagdo incomum
3. Conhecimentos de composicdo, aromas, texturas, de alimentos, formas
empratamento; inovadoras, ideias de
4. Conhece e compreende o conceito relativo a combinacdo | apresentacdo
de alimentos; contemporéneas,
5. Conhecer e compreender a evolugao dos estilos de retrabalho ou
empratamento; modernizacdo de
6. Conhece os tipos de inovacdes - tecnoldgicas, técnicas e
organizacionais, etc. apresentacoes
Habilidades | 1. E capaz de controlar as técnicas de cozinha num esforco | tradicionais, etc.
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 cozinha adequadas para transforma-los num
novo conceito;
4. E capaz de aplicar 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 alimentares e técnicas

de preparacao e apresentacao dos pratos;
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2.Gere ideias inovadoras e criativas para chegar a novas
receitas, preparagdes de alimentos e bebidas e novas
formas de apresentar os produtos.

Resultado de Analisa o impacto social, histérico e cultural na e da ID 4
aprendizagem 4 comida e aplica-o a um processo criativo
Conhecimentos | 1.Tem conhecimento geral da histéria dos alimentos e Demonstra
ingredientes ao longo dos tempos e seu impacto nas conhecimento
culturas em todo o mundo especifico do impacto
2.Possui conhecimentos avancados sobre os tipos de de varios ingredientes
cozinhas como mediterranea, asiatica, francesa, italiana, | de diferentes culturas
etc. e explica o contexto cultural e a origem alimentar e cozinhas nos dias de
3.Compreende o conceito de patrimoénio gastronémico hoje
europeu: aspectos culturais e educativos
Habilidades | 1.E capaz de analisar a particularidade de cada ingrediente
e encontrar uma forma de combina-los para criar um
prato perfeito em termos de aplicagdo técnica
2.E capaz de compreender e explicar o impacto que
alimentos especificos tém em cada cultura e historia
Competéncias | 1.E capaz de desenvolver novos pratos e receitas tendo

em mente a identidade, o significado e a histéria por tras
da receita

YN
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 7 - Tecnologias de Informagdo e Comunicag¢éo no Negécio Culindrio

Unidade de Resultado de Aprendizagem 7

Titulo da Unidade: Referéncia para | Referéncia
a qualificacao: de
resultados
de
aprendizag
em para
NQF/EQF:
7. Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo no Negocio Culinario "CHEF” NQF/EQF
nivel5
Indicadores de Ferramentas de | Peso
desempenho avaliacgao relativo do
URA de
toda a
qualificaca
o (%)
Resultado de Utilizar TICs modernas em artes culindrias e negdcios culindrios ID 1 Ferramenta 1 -
aprendizagem 1 teste escrito
Conhecimentos | 1.Conhece as diferentes tecnologias que podem ser utilizadas na Demonstra Ferramenta 2 - 7.5 %
restauracao e na cozinha. capacidade na exercicios praticos
2.Conhece diferentes canais de informagdo e fontes de informagao utilizagao de TIC
sobre técnicas culinarias, diferentes receitas e gestdao da cozinha modernas adaptadas
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Habilidades | 1.E capaz de escolher as TIC mais convenientes para cada situacdo e | as artes culindrias e
tipo de estabelecimento. aos negaocios,
2.E capaz de pesquisar, encontrar, sistematizar e extrair informacdes | aprimorando cada
Uteis de varias fontes de informacgao drea de seu trabalho:
dentro e fora do
Competéncias | 1.Utiliza as tecnologias de informacdo e comunicacao mais estabelecimento
adequadas para a melhoria dos recursos, a melhoria da qualidade
do servico, a adaptacdao ao cliente e a personalizagcao do servico.
Resultado de Utilizacdo de software especializado ID 2
aprendizagem 2
Conhecimentos | 1. Sabe como utilizar o software: equipamentos de TIC como Demonstra

computador, monitor de touch, impressoras, caixa registadora,
controlos remotos etc. e o software criado para restauracao e
gestdo na cozinha que facilita as comunicagdes e processos
internos, aplicativos de back office, instalagdes automacao e
controlo eletrénico de maquinas e instalagdes, controlo de energia e
seguranga, etc.

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

Habilidades

1. E capaz de utilizar todo o equipamento de TIC normalmente usado
no setor de restauragao.

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

capacidade de gerir
equipamentos e
softwares TIC para o
melhor
funcionamento de
toda a cozinha, com
nivel maximo de
profissionalismo.

E capaz de escolher
as melhores
aplicacoes e utiliza-
las para minimizar os
custos de compra,
gerir o stock /
inventarios, fazer
estatisticas e utiliza-
las para ter a melhor
eficiéncia possivel de

de utilizagdo de
TIC’s e aplicacoes

iy

YN

58




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

YN

Competéncias | 1. Atuar como um chef moderno, utilizando as TIC para realizar suas | todos os softwares
tarefas na cozinha moderna, o que implica o uso de diferentes disponiveis
softwares ndo apenas para maquinas de cozinha ou controlos
remotos de automacao eletrénica.
2. Escolher os aplicativos mais adequados levando em consideracao a
facilidade de uso, a adequacado das informacdes acessiveis, a
eficacia das etapas realizadas, a acessibilidade permanente, a
facilidade de comunicacao, os custos de utilizacdao, a automacao de
processos, etc. de forma a aumentar a competitividade do
restaurante, utilizando os recursos de que dispde ou utilizando
novas aplicacdes e softwares.
Resultado de Utilizacdo das redes sociais e canais para promocdo e branding LO 3
aprendizagem 3
Conhecimentos | 1. Conhece as redes sociais e a marca do canal e percebe seus Demonstra
beneficios para as artes culinarias e negdcios culinarios capacidade de utilizar
2. Conhece os principios gerais de marketing digital, publicidade e as redes sociais em
comunicagao beneficio da empresa,
- visando o publico
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 estoques, compras e
reabastecimento online, estatisticas, relatdrios, custos,
contabilidade, etc.

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 suas experiéncias culinarias
com outras pessoas, dando boas recomendagdes em nome do
estabelecimento

certo,
disponibilizando
conteudos de
qualidade,
aumentando o
numero de visitantes
da pagina web do
restaurante ou FB e
desta forma dar a
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1. E capaz de despertar o interesse pela oferta gastronémica ou
pelas actividades que oferece, criando novos canais, atraindo
novos clientes através da transmissao de identidade e valores

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

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

conhecer o
restaurante e atrair
mais clientes

YN

Resultado de Utilizacdo de sistemas de TI na equipa e gestdao de RH ID 4
aprendizagem 4
Conhecimentos | 1.Conhece diferentes programas de Gestdo de Recursos Humanos Demonstra

2.Conhece varias funcionalidades de softwares de Gestdo de Recursos
Humanos

Habilidades

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

Competéncias

1.Ao utilizar o sistema informatico de Gestdo de RH o formando
podera aumentar a produtividade dos colaboradores propondo bons
horarios, distribuicdo de tarefas, turnos adaptados as competéncias
e qualificacbes de cada colaborador e de acordo com as
necessidades da empresa.

capacidade de utilizar
aplicacées de RH com
o objetivo de
aumentar os
beneficios da
empresa, utilizando o
funcionario certo para
a tarefa certa,
aproveitando ao
maximo 0s recursos
humanos disponiveis,
garantindo que cada
funcionario trabalhe
com sua melhor
eficiéncia
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 8 - Comunicagdo e linguas estrangeiras

Unidade de Resultado de Aprendizagem 8

Titulo da Unidade: Referéncia para a Referéncia
qualificacao: de
resultados
de
aprendizag
em para
NQF/EQF:
8. Comunicacéo e linguas estrangeiras CHEF NOQF/EQF
nivel5
Indicadores de Ferramentas de Peso
desempenho avaliacgao relativo do
URA de
toda a
qualificaca
o (%)
Resultado de Comunicacdo eficaz no local de trabalho ID 1 Ferramenta 1 -
aprendizagem 1 Um teste sobre a
comunicagdo em si
Conhecimentos | 1. Conhece diferentes técnicas de comunicagdo e Demonstra capacidade de | (tipos e regras) 10 %
conceitos basicos de comunicagdo conduzir uma avaliard o
2. Estd familiarizado com barreiras de comunicacdo, comunicagao clara e bem | conhecimento do
técnicas verbais e ndo verbais organizada em relacdo ao
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3. Conhece os principios basicos da comunicagao
intercultural

4. Conhece os principios basicos de comunicacdo com
clientes especificos (individual, grupos organizados de
convidados, convidados com necessidades especiais,
convidados VIP)

5. Esta familiarizado com os métodos de recolha de
feedback dos clientes

Habilidades

1.E capaz de utilizar ferramentas de comunicacdo eficazes
e tecnologia de comunicagao

2.E capaz de usar a terminologia profissional

3.E capaz de observar a etiqueta profissional na
comunicagdo

4.E capaz de recolher feedback do cliente

Competéncias

1. E capaz de interagir com colegas e clientes sem
esforco e de maneira profissional num ambiente
multicultural, usando uma variedade de ferramentas de
comunicagdo e tecnologia de comunicagdo

2. E capaz de observar os principios basicos da ética
profissional e geral no trabalho com clientes, colegas,
empregadores

assunto, propdsito e
publico. Demonstrar
capacidade de trabalhar
colaborativamente e
liderar profissionalmente
em uma equipa, incluindo
o envolvimento numa
comunicacdo eficaz

Resultado de
aprendizagem 2

Utilizacdo de habilidades interpessoais

ID 2

Conhecimentos

1. Conhece principios basicos de psicologia

2. Conhece principios basicos de gestdo de stress

3. Conhece principios de gestdo de conflitos

4. Conhece diferentes estilos de comportamento numa
situacdo de conflito e estra "tegias de resolugdo de
problemas

O formando sera capaz
de demonstrar
permanentemente e em
funcao das
circunstéancias,
capacidade de gerir

aluno. Outro estudo de
caso com perguntas
sobre situacoes da
vida real avaliara as
habilidades do aluno
para aplicar o
conhecimento em
situacbes da vida real.
Preparar e dar uma
palestra na frente de
colegas de trabalho
avaliara sua
capacidade de falar em
publico.

Ferramenta 2 - caso
de estudo sobre como
resolver situacbes de
conflito de modo
profissional

Ferramenta 3 -
apresentacdo em
lingua estrangeira

YN
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1. E capaz de sentir empatia e assertividade em relagdo a
outras pessoas com quem contacta

2. E capaz de manter uma atmosfera aberta e clarificacdo
construtiva da diferencga

3. E capaz de reconhecer os pré-requisitos dos conflitos e
orevenir pré-ativamente as condigdes que formentam os
conflitos

4. E capaz de resolver problemas e conflitos

Competéncias

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

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

3. Demonstra sua capacidade de resolver problemas,
oferecendo solugdes eficazes dependendo da situacao de
trabalho

4. Demonstra conhecimento dos principios de ética
profissional

desafios de
relacionamento, mostrar
empatia, assertividade

Resultado de
aprendizagem 3

Falar em publico

ID 3

YN

Conhecimentos | 1. Conhece o processo de falar em publico e as suas
formas
2. Sabe mostrar para fazer pontos-chave: quem, o qué,
quem, meio, efeito
3. Conhece as etapas de preparagao da apresentagao /
discurso
Habilidades | 1. E capaz de preparar a apresentacdo / discurso, adapta-

lo ao publico, proferir o discurso

Demonstra capacidade de
preparar discursos
adaptados ao publico, de
se conectar com o publico
ao fazer o discurso ou
fazer a apresentacao

63




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

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 apresentacdo / discurso de modo
profissional de acordo com o publico

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

YN

Resultado de
aprendizagem 4

Utilizar linguas estrangeiras e terminologia relacionada a
atividade profissional

ID 4

Conhecimentos

1. Conhece terminologia profissional em lingua estrangeira
2. Conhece termos basicos de comunicagao noutros
idiomas

Habilidades

1. E capaz de ler e compreender textos profissionais numa
lingua estrangeira (literatura especializada, documentagao
técnica, etc.)

2. E capaz de usar um idioma estrangeiro ao pesquisar
informagdes na Internet e noutras fontes

3. E capaz de usar uma lingua estrangeira (escrita e
falada) ao se comunicar com parceiros e convidados

Competéncias

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

Demonstra capacidade de
mudar de idioma
dependendo do receptor
(seja cliente, colega de
trabalho) e dependendo
do tipo de discurso
(pedidos para
cozinheiros, apresentacdo
para um cliente ou para
um grande publico)
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Unidade Central de Resultado de Aprendizagem 9 — Servicos de Clientes

Unidade de Resultado de Aprendizagem 9

Titulo da Unidade:

Referéncia para
a qualificacao:

iy

YN

Referéncia de
resultados de
aprendizagem
para NQF/EQF:

9. Servigo de Clientes

“"CHEF”

NQF/EQF nivel5

Indicadores de
desempenho

Ferramentas de
avaliacao

Peso relativo do
URA de toda a
qualificacao (%)

Resultado de
aprendizagem 1

Atendimento e Servico de Restauracédo

ID 1

Conhecimentos

1. Conhecer conceitos relacionados com o atendimento,
comunicacao, assertividade, percepcdo, empatia,
relacionamento interpessoal, gestao de equipe, perfil do
atendente, qualidade, servigo de catering

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

3. Conhece as novas praticas de trabalho na profissdo

Habilidades

1. E capaz de aplicar os pressupostos associados aos
conceitos de servigo ao cliente em catering

2. E capaz de aplicar padrdes profissionais

3. E capaz de descrever diferentes tipos de clientes

Competéncias

1. E capaz de aplicar e desenvolver de forma adequada os
conceitos aprendidos para garantir a satisfagao dos
clientes

Demonstrar que
consegue aplicar os
conceitos de forma
autonoma e dindmica,
adaptando o servico a
cada cliente, permitindo
o aconselhando e gerindo
os colaboradores

Resultado de
aprendizagem 2

Providenciar servico de mesa

ID 2

Ferramenta 1 -
teste escrito

Ferramenta 2 -
Apresentacdo de
trabalhos em
grupo de forma a
gerar assimilacdo
visual de
conteudos.
(podem ser
apresentacées
em ppt, videos,
etc)

5%
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1. Sabe servir a mesa os pratos incluidos na ementa,
bem como as bebidas escolhidas pelo cliente

2. Conhece os requisitos para a composicao da mesa
para diferentes ocasides

3. Conhece o stock do restaurante utilizado no servigo,
incluindo copos, pratos, utensilios, recipientes para servir
de diferentes tipos, etc.

Habilidades

1. E capaz de selecionar e usar recipientes e utensilios
adequados de acordo com as especificidades dos
alimentos e bebidas servidos e o contexto do servigo

2. E capaz de usar diferentes maneiras de servir os
hospedes

3. E capaz de planear os conjuntos de mesas ou lugares
necessarios de acordo com o recebimento estimado do
cliente ou nhuma ocasido diferente

Competéncias

1. E capaz de servir os clientes de forma adequada,
colocando e removendo pratos e bebidas na ordem e
localizagdo corretas

2. E capaz de usar o stock adequado disponivel para
servir de acordo com o contexto do servigo

3. E capaz de controlar e confirmar se a composicdo da
mesa esta devidamente configurada e pronta para
recepcao e servicos dos clientes

Demonstra capacidade
para desempenhar, de
forma independente,
servicos de mesa e
balcdo, colocando e
removendo os pratos e
bebidas de forma
efectiva, permitindo
aconselhar e gerir
funcionarios

YN

Resultado de
aprendizagem 3

Reconhecer o comportamento do cliente e gerir o
feedback

ID 3

Conhecimentos 1. Conhecer as formas de tratar os clientes
2. Reconhecer linguagem ndo verbal
3. Reconhecer tipos de reagdes e sinais emocionais
da pessoa
4. Conhecer o padrdo e as caracteristicas de
atendimento a clientes estrangeiros
Habilidades 1. E capaz de identificar os sinais dados pelos

clientes por meio de seu comportamento,
emocoes, etc.

Demonstra capacidade
de interpretar a
linguagem nao verbal
para melhor atender o
cliente, capacitando-o a
aconselhar e gerir os
funcionarios
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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

YN

Resultado de
aprendizagem 4

Servir alimentos e bebidas de acordo com os requisitos e
contexto especifico

ID 4

Conhecimentos 1. Conhece os processos de bartending
2. Conhece o basico do sommelier
Habilidades 1. E capaz de apoiar os clientes na escolha de

alimentos e bebidas

2. E capaz de atender convidados VIP
individualmente ou em equipa com o devido
cuidado de acordo com as normas em servico

Competéncias 1. E capaz de participar ativamente no atendimento

aos clientes, trabalhando efetivamente em equipa

2. E capaz de tomar decisdes independentes no

auxilio ao cliente na sua escolha e no atendimento
aos clientes, de forma profissional e de acordo
com o tipo de héspede

Demonstra conhecimento
avancado e competéncia
para auxiliar
adequadamente
diferentes tipos de
clientes
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