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QUALIFICACOES

ANQ

3. ORGANIZAGAO DO REFERENCIAL DE FORMACAO

Educacio e Formagio de Adultos (EFA)
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Cédigo* UFCD Horas
1 Higiene e seguranga alimentar 25
2 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25
3 Cuidados bésicos de saude 25
3299 4 Organizagao e gestdo da cozinha 50
N
8 3300 5 Preparacéo e conservacéo de vegetais 25
~g’ 6 Preparacéo e conservagédo de peixe e marisco 25
©
c 3302 7 Preparacéo e conservacéo de carnes, aves e caga 25
3]
ﬁ 3303 8 Confeccéo de sopas, cremes e caldos e consommés 25
zg 3304 9 Confeccéo de saladas 25
On
g 3305 10 Confecg&o de fundos, molhos e pratos principais de cozinha 50
=
Ig 3306 11 Confecgéo de sobremesas 25
3315 12 Nutric&o e dietética 25
3309 13 Confec¢éo de entradas/acepipes regionais 25
3310 14 Confeccéo de sopas, cremes e caldos regionais 25
3311 15 Confecgéo de pratos regionais de peixe e marisco 50

! Os cédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD transferiveis entre saidas profissionais.

% A carga horaria da formag&o tecnolégica podem ser acrescidas 120 horas de formagao pratica em contexto de trabalho, sendo esta
de caracter obrigatério para o adulto que ndo exer¢a actividade correspondente a saida profissional do curso frequentado ou uma
actividade profissional numa &rea afim.
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Codigo UFCD (cont.) Horas
3312 - Confecgéo de pratos regionais de carne 50
3313 - Confecgédo de sobremesas regionais 50
3314 - Articulacdo da actividade da cozinha com o servico de mesa regular 25
g 3317 - Confecgao de entradas/acepipes internacionais 25
~§, 3318 - Confecgéo de sopas, cremes, caldos e consommés internacionais 25
% 3319 - Confecgéo de guarnigGes internacionais 25
ﬁ 3320 - Confecgéo de pratos internacionais de peixe e marisco 50
1§‘ 3321 - Confecgéo de pratos internacionais de carne 50
g 3322 - Confecgdo de compotas, geleias e sobremesas de fruta internacionais 25
E 3323 - Confecgéo de produtos de pastelaria e sobremesas internacionais 25
3324 - Articulagdo da actividade da cozinha com o servico de mesa especial 50
3307 - Lingua francesa na cozinha — vocabulario técnico 25
3298 - Gestéo da qualidade 25
Sy Complltja'r:niatares3 AN
g 4415 29 Confecgdo de massas folhadas 50
g’ 4416 30 Food cost 25
g 4417 31 Preparacéo e corte de pecas de carne de peru, ovino e suino para a restauracéo 25
& 4418 32 Preparacéo e corte de pecas de carne de bovino para a restauragdo 25
'§n 4419 33 Decoragdo na restauragéo - técnicas de corte 25
g 4420 34 Pegas decorativas na restauragio 25
e 4421 35 Marketing na restauragdo 25

3 As UFCD complementares nao integram o itinerario de qualificacéo, constituem-se como unidades de aperfeicoamento.
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