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l. Introducao

Contexto do projeto

O presente documento é desenvolvido, no ambito de um projeto internacional
"Piloting Virtual Practical Trainings for Culinary Arts VET" (VET@HOME), Referéncia
do Projeto: 2020-1-BG01-KA226-VET-095185, cofinanciado pelo programa
Erasmus+ da Unidao Europeia.

O objetivo geral do VET@HOME é reforcar a capacidade das instituicdes de EFP para
oferecerem uma educacao digital inclusiva e de elevada qualidade, em artes
culindrias, adaptada as normas de funcionamento pds-COVID-19, na industria
alimentar e de bebidas. Para o efeito, o VET@HOME foi concebido para criar e testar
um modelo de programa de estudos baseado em unidades padrao para cursos de
formacao pratica virtual (pratica de formacdo) no ambito do EFP para a profissao de
"cozinheiro".

O projeto introduz uma nova abordagem para a realizagdao de cursos de formacao
pratica, conducentes a qualificacdes adaptadas a distancia e ao modo misto, a
utilizacdo de instalacbes de aprendizagem alternativas e as novas circunstancias
operacionais do sector alimentar e das bebidas em toda a UE. Esta abordagem
permitird manter a formacdo profissional em circunstdncias extremas, como a
causada pela pandemia da COVID-19, bem como proporcionar oportunidades aos
formandos desfavorecidos que tém dificuldades em estar fisicamente presentes nas
instalagdes de formacgao diariamente.

O projeto é implementado por um consércio de 6 organizacdes de 5 paises, a saber:
Parceiros do Projeto:
e International College Ltd. (IC), Bulgaria
e Proandi Consultores Associados LDA (PROANDI), Portugal
e Formacion Y Asesores En Seleccion Y Empleo, SL (FASE), Spain

e Zdruzenie Institut Za Razvoj Na Zaednicata (CDI), Republic of North
Macedonia

e National Agency for VET of Croatia / Agencija Za Strukovno Obrazovanje I
Obrazovanje Odraslih (ASOO), Croatia

e Leantick Ltd., Bulgaria
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Contexto

Os parceiros do projeto VET@HOME desenvolveram, em conjunto, o presente
programa de estudos para servir de modelo que sera testado no ambito do projeto,
utilizando uma plataforma em linha feita a medida. A fim de aproximar o programa
de estudos proposto da situacao real e melhorar a sua viabilidade, os parceiros do
projeto realizaram uma extensa pesquisa sobre a situacao atual, de modo a garantir
a sua relevancia para todos os contextos nacionais. Para o efeito, foi realizada uma
pesquisa e um estudo das normas de regulamentagao do ensino e formacao
profissional nos paises parceiros do projeto, a fim de identificar os pontos
coincidentes e contraditérios nas legislacdes nacionais, bem como os requisitos
minimos para a disponibilizagao e o reconhecimento dos resultados de aprendizagem
dos cursos propostos nos sistemas de ensino e formacgao profissional. Além disso,
foram pesquisadas e descritas as diferentes praticas ad hoc das instituicbes de EFP
nos paises parceiros para sustentar as sessOes de formagao pratica durante os
confinamentos da COVID-19, identificando os principais desafios e descrevendo os
casos de sucesso das estratégias de emergéncia adoptadas pelos prestadores de EFP
durante a pandemia. As licdes aprendidas foram incorporadas no desenvolvimento
do programa de estudos VET@HOME.

Definigoes:

Para efeitos do projeto VET@HOME, foram adoptadas e acordadas pelos parceiros do
projeto as seguintes definigdes, que se aplicam ao longo da execugao do projeto:

Virtual: existente/implementado num ambiente virtual, existente ou a ocorrer em
computadores (ou outros dispositivos) ou na Internet.

Formacdo virtual: um curso/classe de formagao altamente interativo, orientado por
um formador, com objectivos de aprendizagem definidos, em que os participantes
(formadores e formandos) se reunem através de uma plataforma de sala de aula
baseada na Internet.

Formacdo pratica virtual: formagdo pratica realizada num ambiente virtual, por
exemplo, formagdao nao presencial/fisica ministrada a distédncia através de uma
ligacdao a Internet (em linha).

Baseada na Web: realizada através da Internet (Web = o sistema de documentos
ligados na Internet)

Formacdo em linha (também utilizada como formacdo baseada em computador
(CBT), ensino a distancia ou e-learning): uma forma de ensino que tem lugar
totalmente na Internet. Geralmente envolve uma variedade de elementos multimédia
(por exemplo, graficos, audio, video e ligagcdes Web), aos quais se pode aceder
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através de um navegador da Internet. Para além de apresentar o material e o
conteudo do curso, a formagao em linha da aos alunos a oportunidade de interagirem
em direto e de receberem feedback em tempo real sobre questdoes como
questionarios e testes. As interacgdes entre o formador e os alunos sdo também
realizadas através de um meio em linha, através de métodos como o chat, o correio
eletronico ou outra comunicagao baseada na Web.

Pressupostos e condicionalismos:

O projeto VET@HOME tem como objetivo desenvolver e testar um modelo inovador
de programa de estudos e uma plataforma Internet para a realizagao de formacao
pratica virtual no ambito do sistema de EFP. Uma vez que a legislagao de EFP nos
paises parceiros nao reconhece totalmente a organizacao e a implementagdo da EFP
pratica fornecida num ambiente virtual, os cursos VET@HOME serao considerados
como cursos-piloto para testar a viabilidade da formacdo pratica baseada na Web,
com a plena consciéncia de que a verificagao dos resultados pode variar dependendo
do contexto nacional.

l. Finalidade e objectivos do programa de estudos

O objetivo do presente programa de estudos é fornecer uma ferramenta modelo para
a valorizacao dos recursos digitais para a formacdo pratica no EFP e, em particular, na
profissdo de cozinheiro. Prevé a selecdo e a estruturacdo de conteldos de formacao
digital adequados ao estudo domicilidrio orientado ou semi-orientado para a formacao
pratica nas profissdes das artes culindrias e estabelece as bases para o
desenvolvimento de recursos de formagao personalizados para apoiar os prestadores
de EFP e os formandos a manterem a aprendizagem processada em circunstancias
extremas. Por Ultimo, mas ndao menos importante, o programa de estudos permitira
uma melhor integracao dos resultados de aprendizagem arquivados pelos formandos
da formacdo a distancia nas qualificacdes de EFP existentes nos paises parceiros.

Os objetivos do programa VET@HOME sao os seguintes:

- criar um modelo de formacdo pratica a distdncia ou mista no EFP que possa ser
ministrada em linha/virtualmente

- racionalizar os modos flexiveis de aprendizagem no EFP e a continuidade do EFP em
diferentes circunstancias

- refletir as especificidades do sector alimentar e das bebidas no contexto pds-COVID-
19

- criar um conjunto de aptiddes e competéncias necessarias aos profissionais das artes
culindrias no ambiente alterado apds a pandemia
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O programa de formagao completo (composto por 5 cursos de formacgao) proposto
pelo projeto VET@HOME com este programa tem os seguintes objectivos de
aprendizagem e objetivos:

Dotar os alunos/formandos das aptidées e competéncias necessarias a preparacao e
servico auténomo de 1) saladas, 2) sopas, 3) pratos principais e 4) sobremesas,
incluindo: transformacdo dos produtos crus de acordo com as técnicas e receitas
culindrias adequadas, preparacdo dos pratos, tempero e empratamento, respeitando
as normas de higiene e seguranga.
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Il. Estrutura e aplicagao do programa VET@HOME

A. Modos e métodos de ensino/aprendizagem

Os cursos VET@HOME (moddulos de formacgao) foram concebidos para serem
ministrados como ensino a distancia/aprendizagem mista, adaptados para
formacdo guiada/semi-guiada e serao implementados utilizando as funcionalidades e
os recursos disponibilizados pela plataforma de e-learning VET@HOME.

De um modo geral, mesmo que os cursos se destinem a formacgao pratica em EFP, a
fim de cumprir as normas relativas a oferta de EFP nos paises parceiros e facilitar o
reconhecimento dos resultados de aprendizagem (em termos de conhecimentos,
aptiddes e competéncias), a estrutura do programa de estudos contempla a
preparacdo tedrica e pratica (teoria e pratica). A preparagao teodrica é
(predominantemente) adaptada a auto-aprendizagem (aprendizagem autdénoma
auto-orientada através da plataforma online VET@HOME), enquanto a preparacgao
pratica é assegurada através de actividades de formacdo orientadas ou semi-
orientadas. Respetivamente, a plataforma em linha VET@HOME inclui o acesso a
conteudos auto-orientados e oportunidades de participar em sessdes de formacao
orientadas por formadores.

Os conteiidos auto-orientados permitem que os formandos acedam a informacao
de que necessitam, quando necessitam. O percurso autoguiado nao sé inclui
conteludos de formacao tedricos adequados a aprendizagem auténoma, como
também fornece demonstracdes praticas, gravadas e apresentadas sob a forma de
video-aulas, instrucdes para a pratica independente em ambiente doméstico
(seguindo a abordagem passo-a-passo) e outras actividades que permitem aos
formandos praticar em seguranca por si proprios. Embora o conteldo seja auto-
orientado (o que significa que o formando pode entrar e sair quando necessario e
seguir o caminho que desejar para passar da aprendizagem a pratica), recebera apoio
e orientacgao, incluindo apoio e aconselhamento (mediante pedido e dependendo da
capacidade do prestador de EFP que oferece o curso).

As sessOes de formacao orientadas por um formador permitem que os
formandos acompanhem um formador/instrutor/tutor em direto a medida que este
os orienta através de tépicos-chave concebidos para serem apresentados num modo
em linha em tempo real (aprendizagem sincrona com recurso a videoconferéncia).
Podem ver, aprender e depois praticar em conjunto com ou depois do formador. O
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principal elemento de aprendizagem aqui é a experiéncia "pratica" do formando. E-
Ihes pedido que realizem tarefas praticas, tais como exercitar técnicas, repetir accoes
que foram demonstradas pelo instrutor, implementar tarefas, mostrar as suas
competéncias praticas, etc. A ligacdo em direto também da a oportunidade de
interagcao em tempo real, introducao de medidas correctivas ou instrugdes adicionais
(quando necessario). Estas sessGes reforcam as competéncias e a confianca dos
formandos e permitem um feedback imediato do formador.

De acordo com o modo de realizagdao dos cursos VET@HOME, estes podem ser
ministrados:

Num ensino totalmente a distancia:

o0 os conteldos auto-orientados (teoria, video-aulas, etc.) estao
acessiveis através da plataforma VET@HOME e os formandos escolhem
o tempo e o proprio ritmo de aprendizagem (desde que cumpram os
horarios e prazos pré-definidos para as avaliagoes);

o as sessoes de formagao orientadas pelo formador sao programadas de
acordo com o calendario de realizagdao do curso, estabelecido pelo
prestador de EFP, e sdo conduzidas a distadncia, em tempo real, através
de videoconferéncia.

» Em termos de aprendizagem combinada, os cursos VET@HOME permitem
a organizacao da formacdo em diferentes variantes e a combinacdo dos
possiveis modos de prestagao:

Conteudo da
formacao / modo de
realizacao

Aprendizagem em
sala (presencial)

Aprendizagem a
Distancia

Teoria

os conteldos tedricos sdo
fornecidos de forma
presencial, uma vez que a
teoria é apresentada sob a
forma de palestras,
apresentacbes, etc., nas
aulas/sessoes

os conteudos tedricos estdo
acessiveis através da
plataforma VET@HOME e os
alunos escolhem o tempo e
o ritmo de aprendizagem
(desde que cumpram os
prazos para as avaliagoes)

Demonstragoes praticas
e instrugdes (fornecidas
pelos

instrutores/formadores)

as demonstracbes praticas
e as instrugdes sao dadas
por um instructor/formador
numa cozinha de formacao

ou num ambiente de
aprendizagem
especializado, com a

as demonstragdes praticas
sdo apresentadas sob a
forma de video-aulas na
plataforma em linha
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presenca e a participagao
efectivas dos formandos na
instituicdo de EFP

SessOes de formacdo | as sessbes de formagdo | as sessdes de formagéo
pratica com experiéncia pratica que requerem | orientadas pelo formador
pratica dos formandos | experiéncia pratica dos | sdo programadas de acordo
formandos sdo organizadas | com o calendario de
nas instalacdes de | realizagao do curso, definido
formacdo do prestador de | pelo prestador de EFP, e sd@o
EFP ou num ambiente de | conduzidas a distancia,

trabalho real (WBL, | utilizando o ambiente da
orientado por um tutor) cozinha doméstica, em
tempo real, através de
videoconferéncia na

plataforma em linha

As variantes sao escolhidas pelo prestador de EFP, em funcao da capacidade, dos
recursos disponiveis e do contexto especifico da oferta dos cursos. Outras orientacoes
para a estruturacdo de um percurso de aprendizagem individual num ambiente
doméstico sdo dadas pelas instituicbes de EFP que ministram o curso e em
conformidade com os requisitos nacionais para o reconhecimento dos resultados de
aprendizagem.

Unidades de conteudo de formacdo e carga hordria

O programa VET@HOME é composto por 5 cursos de formacdao pratica a
distancia/virtual que podem ser ministrados de forma independente. Os cursos
abrangem os seguintes conteldos de formacao especificos:

» NocOes basicas de cozinha

» Preparacao de saladas

» Preparacao de sopaa

» Preparacao de pratos principais (pratos)
» Preparacao de sobremesas

No programa VET@HOME, os 5 cursos de formacao pratica representam
diferentes mddulos de formacgdo e cada um deles foi concebido para abranger um
conjunto de resultados de aprendizagem pretendidos que permitirdo aos formandos
atingir um determinado nivel de competéncias necessdarias para a execugdo do
conjunto de tarefas e responsabilidades associadas ao moddulo de formacao
especifico.
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Further, each course (module) is composed of training units (lessons) which
successful completion will lead to the achievement of the intended learning outcomes
for the respective course (module).

A carga de trabalho no programa VET@HOME é definida em horas de estudo. No
programa VET@HOME, cada hora de estudo (em termos de formacdo orientada) é
igual a 45 minutos.

A duracao das horas de formacao pode ser ajustada de acordo com a
legislacao nacional, consoante os requisitos nacionais em vigor para o EFP.

Por exemplo, na Bulgaria, a duracao do EFP é fixada do seguinte modo:
- Formacgéao tedrica (forma diaria) - 45 minutos;
- Formacgéao tedrica (forma nocturna) - 40 minutos;

- Pratica de formacdo (pratica nas instalacoes do prestador de EFP com
professor/instrutor) - 55 minutos;

- Pratica de producao (estagio em empresa) - 60 minutos.

A distribuicdo da carga de trabalho entre os cursos e unidades VET@HOME em termos
de modo de ensino/modos e métodos de aprendizagem, incluindo o tempo necessario
para a avaliacdo dos resultados de aprendizagem arquivados, € a seguinte:

Horas de Horas de Horas de
estudo para estudo das
~ estudo para ..
Curso (modulo) fo:_-magao auto- R LIS
orientada ) - de TOTAL
orientacao .~
por um o avaliacao
formador * B
Curso 1 - Nogoes 0 17 2 19
basicas de cozinha
Curso 2 - Preparagcao 4 27 2 33
de saladas
Curso 3 - Preparagao 4 18 2 24
de sopas
Curso 4 - Preparagcdo 4 43 2 49
de pratos principais
(pratos)
Curso 5 - Preparacao 10 32 2 44
de sobremesas
Total 22 137 10 169
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* Horas de estudo
para formacao
orientada por um
formador

Formacéo presencial ou em linha, mas com
formador/tutor/palestrante; pode ser uma palestra, semindario,
trabalho de grupo ou outro método de formagdo que envolva o
formando pessoalmente.

No caso do projeto VET@HOME, estas sdo as aulas praticas
virtuais previstas no programa de estudos.

** Horas de estudo
para auto-
orientacao

Por exemplo, ler materiais de formacdo/PPT, estudar casos, ver
videos, fazer uma pesquisa ou outra atividade independente sob
a forma de um trabalho de casa.

Horas de estudo
das atividades de
avaliacao

As atividades de avaliacdo devem ser definidas/ajustadas pelo
prestador de EFP em funcdo das suas capacidades e recursos.
Podem assumir a forma de questiondrios, projectos individuais
ou de grupo, exames (presenciais ou através de ligacdo
simultanea por videoconferéncia, etc.), etc)

B. Metas e objetivos de aprendizagem

Os cursos de formacao (moddulos) do programa VET@HOME tém as seguintes
finalidades e objetivos:

Curso 1 - Nocoes
basicas de cozinha

Este é o primeiro mdédulo de formacdo do curso VET@HOME para a
formacdo pratica da profissdo de "Cozinheiro".

O mddulo foi concebido como uma unidade obrigatdria que deve
ser concluida para poder prosseguir para 0S cursos seguintes:
Saladas (2), Sopas (3), Pratos Principais (4) e Sobremesas (5).

O mddulo apresenta aos formandos os conceitos basicos, as regras
e os procedimentos a seguir numa cozinha profissional, bem como
0s regulamentos e normas de saude e seguranca importantes que
devem ser observados pelos formandos durante a sua formacéao (e
trabalho posterior).

O objetivo do médulo é assegurar que os formandos possuem o0s
conhecimentos basicos, aptidées e competéncias para implementar
as tarefas relacionadas com a formagdo continua nos cursos
VET@HOME.

Curso 2 - Preparagdo
de saladas

Este é o segundo mddulo de formacgado do curso VET@HOME para a
formacédo pratica da profissdo de "Cozinheiro". O mdédulo introduz
os formandos aos tipos basicos, produtos/ingredientes, técnicas de
cozedura e conceitos de empratamento na preparagcao de saladas.
O objetivo do médulo é garantir que os formandos possuem o0s
conhecimentos bdasicos, aptidbes e competéncias para preparar
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varios tipos de saladas, seguindo uma determinada receita e os
principios e técnicas de cozinha fundamentais.

Curso 3 - Preparacdo Este é o terceiro mddulo de formacao do curso VET@HOME para a
de sopas formacao pratica da profissdo de "Cozinheiro".

O mddulo apresenta aos formandos o0s tipos basicos,
produtos/ingredientes, técnicas de cozedura e conceitos de
empratamento na preparacdo de sopas.

O objetivo do médulo é assegurar que os formandos possuem o0s
conhecimentos basicos, aptidbes e competéncias para preparar
varios tipos de sopas, seguindo uma determinada receita e os
principios e técnicas de cozinha fundamentais.

Curso 4 - Preparacdo Este é o quarto e maior médulo de formacdo do curso VET@HOME
de pratos principais para a formacédo pratica da profissdo de "Cozinheiro".

(pratos) O médulo apresenta aos formandos os tipos basicos,
produtos/ingredientes, técnicas de cozedura e conceitos de
empratamento na preparacédo de pratos principais.

O objetivo do mddulo é assegurar que os formandos possuem o0s
conhecimentos basicos, as aptidoes e as competéncias para
preparar varios tipos de pratos da categoria de Prato Principal,
seguindo uma determinada receita e os principios e técnicas de
cozinha fundamentais, incluindo o trabalho com diferentes tipos
de produtos, preparar guarnicbes para os pratos principais e
servir de acordo com os conceitos de empratamento.

Curso 5 - Preparacdo | Este é o quinto e ultimo médulo de formacdo do curso

de sobremesas VET@HOME para a formacgao pratica da profissdo de "Cozinheiro".
O mddulo apresenta aos formandos os tipos basicos,
produtos/ingredientes, técnicas de cozedura e conceitos de
empratamento na preparacdo de sobremesas.

O objetivo do mddulo é assegurar que os formandos possuem 0s
conhecimentos bdsicos, as aptidoes e as competéncias para
preparar varios tipos de sobremesas, sequindo uma determinada
receita e os principios e técnicas fundamentais de panificacdo e
pastelaria, incluindo o trabalho com diferentes tipos de produtos,
a preparacdo de massas, doces, cremes, xaropes, etc. e os
conceitos de empratamento.

> Descritor do curso

Parceiro/as

Titulo do Moédulo modulo no. ..
Responsaveis

Curso 1 - Nocoes basicas de cozinha 1 IC

Pré-requisitos (requisitos de acesso)

Formacao anterior, experiéncia anterior, idade minima, estado de salde, etc:
O aprendente deve estar envolvido em acgdes de educagao/formacgdo profissional no sector do turism
e da hotelaria:
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- ser estudante (do ensino secundario profissional) da profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissional para a profissao de cozinheiro (ou equivalente) por um prestad
de cursos de EFP (adulto) OU

- Ser diplomado em ensino ou formacédo profissional para a profissdo de cozinheiro.

O aprendente tem de demonstrar que o seu estado de saude lhe permite participar no EFP pratico par,
a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - podem ser exigidos documentos médicos aquando da
inscricdo, dependendo dos requisitos do pars.

O formando tem de ter uma idade minima de 16 anos.

Referéncia do QEQ: QEQ 3 (aquando da conclusdo do curso)

Objectivos de aprendizagem do curso (tarefas)

- garantir que os formandos possuem os conhecimentos bdsicos, as aptiddoes e as competéncias para executar
as tarefas relacionadas com a formagdo continua nos cursos VET@HOME.

Método(s) de avaliagdo Duracao do(s) Ponderagao
método(s) de do
avaliacdo instrumento

de avaliacao
na avaliacao

final do
sucesso dos
formandos
NnO Curso
Avaliagao de um trabalho: NA 20%
Avaliagao do trabalho do ponto 1.1.3 apresentado pelo aluno.
A avaliagdo do trabalho é efectuada pelo professor com base nos (20 pontos)

materiais apresentados (fornecidos) pelo formando e representa
20% da avaliagao final do formando na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacao, descrever também as
condicoes em que é efectuada (ambiente, ferramentas,
recursos):

Plataforma de aprendizagem eletrénica em linha, computador,
Internet (tanto para o aprendente como para o avaliador)
Cémara (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotografias da tarefa/atribuicdo
concluida. Software instalado nos dispositivos, conforme
necessario.

Prova Pratica:
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Opgao 1: Preparacao de um posto de trabalho de acordo com os 90 minutos 80%
principios da Mise en Place - através de uma ligacdo em linha em
direto com o juri de exame (videoconferéncia). Instrucdes (80 pontos)

especificas a fornecer previamente pelo formador. (90 min.)
Opcao 2: Preparacao de um posto de trabalho de acordo com os
principios da Mise en Place - a tarefa é implementada pelo
formando de forma auténoma em casa, enquanto se filma a si
proprio num video de 10-15 minutos (visualizando os principais
processos - montagem do posto, vestuario de trabalho, utilizacdo
de equipamentos, ferramentas e utensilios, etc.). O video deve
incluir uma explicacao verbal (apresentacdo) do processo de
trabalho e das escolhas feitas pelo aluno durante o processo. O
video deve ser entregue ao instrutor/banco de exame para
avaliacao.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo
curso de EFP, de acordo com a capacidade do prestador e do
aluno e os recursos disponiveis para a realizacdo do exame.

A avaliacdo do formando é efectuada pelo juri de exame /
instrutor(es) (conforme designado pelo organizador do curso de
EFP) com base na apresentacao do formando durante o exame
pratico final e representa 80% da avaliacdo final do formando na
sucessao do curso.

Contacte o organizador do curso para obter mais informacoes
sobre a organizacdo do exame pratico final.

Para cada ferramenta de avaliacao, descrever também as
condicoes em que é efectuada (ambiente, ferramentas,
recursos):

Plataforma de aprendizagem eletrénica em linha, computador,
Internet (tanto para o aprendente como para o avaliador)
Ligacdo simultédnea por videoconferéncia (via Internet) e
plataforma em linha (aprovada pelos organismos reguladores).
Sala de aula virtual ou ambiente em linha adequado a ligacéo
mutua (ambas as partes podem ouvir e ver o outro participante
na ligagao).

Facultativo: Gravagdo em video de todo o processo de exame e
avaliagdo pelo professor/instrutor/conselho de exame.

Resultados de aprendizagem (resultados pretendidos de aprendizagem)

> No final do médulo, os alunos/formandos seréo capazes de:

> Definir a profissao de cozinheiro, compreendendo as actividades, as tarefas e as
responsabilidades do cozinheiro enquanto professional

» Utilizar a terminologia adequada para designar os objectos e as actividades desenvolvidas na
cozinha professional

» Reconhecer e utilizar os principais utensilios, equipamentos e aparelhos de cozinha de acordo
com a sua finalidade e especificidades

» Conservar e manter o equipamento, os utensilios e os aparelhos em condigdes adequadas,
assegurando uma utilizagdo eficiente do tempo e dos recursos durante o trabalho
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» Implementar o Mice en Place (montagem de um posto de trabalho) de acordo com os
principios e procedimentos estabelecidos e de acordo com as operacfes a efetuar em servico

» Executar as tarefas e operagdes de cozedura sob a orientagdo de um instrutor ou seguindo
instrucdes escritas/video

» Cumprir as regras de higiene e seguranga estabelecidas na legislacdo e na pratica da cozinha

> Implementar actividades de saneamento e controlar os riscos de contaminagdo dos alimentos
Seguir as instrucbes de seguranga e executar as tarefas, avaliando e minimizando os riscos de
danos e incidentes

Metodologia da formacgao

(Métodos de ensino e aprendizagem)
Materiais de formacao (PPTs): (opcional para o ensino misto)
No modo presencial, trata-se de actividades na sala de formacao: palestras ou apresentagdes de um
conferencista/professor
Formacdo orientada por um formador:
Seminarios / trabalhos de grupo / exercicios (sala de aula/formacdo virtual, aprendizagem sincronizada
pratica de formacao (virtual, sincronizada, orientada pelo formador)
Auto-aprendizagem:
E-learning (aprendizagem independente/autéonoma via plataforma eletronica — ver videos, ler materiais
preparar trabalhos, etc.)
Exercicios: tarefas dadas aos alunos para pesquisarem autonomamente informacgao (adicional); para
implementarem diferentes actividades sozinhos ou em grupo; para reflectirem sobre o seu desempenh
discutindo com o grupo/instrutor as suas conclusdes/resultados; para praticarem as suas competéncias
autonomamente, etc.
Outros (Atribuicdes)

O modo de entrega do e~learning em instituicées de EFP:

Unid [T/P Titulo da Unidade Unidade Opcoes
ade da carga
N de Formacao AUtO;I_
o. orientada | aprendi
trabalho porum | zagem Recursos
formador | (auténo
ma)
1.1. Nogoes basicas de cozinha
(unidade de preparacap)
1.1.1. | T/P | A industria alimentar e a 3 (1} 3 (PPT) / (video)
cozinha como profissao / (adicional
leitura e
exercicios)
1.1.2. | T/P | Ferramentas e equipamentos 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (exercicio)
1.1.3. | T/P Mise en Place 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (exercicio) /
(atribuicdo)
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1.1.4. | T/P | Higiene e Saude 4 0 4 (PPT) / (video)
/ (exercicio)
1.2 Avaliacao e Apreciacao
NA Avaliagao de um trabalho NA NA NA 20%
(1.1.3).
NA Prova patica: 2 2 0 80%
Total: | 19 hrs. 2 17

Modos de realizacao da formagcao(opcoes)

O curso foi concebido para servir de formagdo a distancia. No entanto, também é adequado para a
aprendizagem presencial ou mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Materiais e recursos de aprendizagem

- Apresentagoes, materiais de aprendizagem em linha (disponiveis na plataforma de aprendizage
eletréonica VET@HOME)

- Um computador /ou outro dispositivo com cdmara e microfone/ e Internet

- Equipamento e aparelhos de cozinha doméstica (para as actividades a serem implementadas
pelos alunos de acordo com o programa)
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Titulo do Médulo modulo no. | Farceiros/o
Responsavel
Curso 2 - Preparacao de Saladas 2 ASOO (AVITAE)

Pré-requisitos (requisitos de acesso)

Formagao anterior, experiéncia anterior, idade minima, estado de saude, etc:

O aprendente deve estar envolvido em acgdes de educacao/formacdo profissional no sector do
turismoo e da hotelaria:

- Ser estudante (do ensino secundario profissional) da profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU
- estar inscrito num curso profissional para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um
prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- ser diplomado no ensino ou formacédo profissional para a profissdo de cozinheiro.

O aprendente tem de demonstrar que o seu estado de saude lhe permite participar num EFP pratico
para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - podem ser exigidos documentos médicos aquando
da inscri¢do, dependendo dos requisitos do pais.

O formando tem de ter uma idade minima de 16 anos.

Referéncia do QEQ: QEQ 3 (aquando da conclusdo do curso)

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas)

o fornecer aos alunos conhecimentos fundamentais sobre como compreender os legumes (como
componente-chave na preparacdo de saladas) e ensinar as técnicas basicas de corte dos mesmos
apresentar aos alunos as caracteristicas bdsicas e a importancia das saladas na alimentacdo humana
fornecer conhecimentos sobre os principais ingredientes utilizados na preparacao de saladas e a sua
utilizacdo correcta

o explicar os tipos de saladas de acordo com o seu objetivo, os ingredientes utilizados e as diferentes
técnicas de confecdo
explicar e demonstrar a preparagdo de diferentes molhos e temperos para temperar saladas
introduzir conceitos basicos de tempero, empratamento e decoragdo de saladas
demonstrar a preparagao de tipos basicos de saladas de acordo com receitas dadas

Métodos de Avaliacao Duracao do(s) Ponderacdo
método(s) de do
avaliagao instrumento

de avaliacao
na avaliacao
final do
sucesso dos
formandos
Nno curso
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Avaliagao de um trabalho:

Avaliagdo do trabalho do ponto 2.1.1 apresentado pelo aluno.

A avaliacdo do trabalho é efectuada pelo professor com base nos
materiais apresentados (fornecidos) pelo formando e representa
10% da avaliacao final do formando na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacao, descrever igualmente
as condicoes em que é efectuada (ambiente, ferramentas,
recursos):

Plataforma de aprendizagem eletrénica em linha, computador,
Internet (tanto para o aprendente como para o avaliador)
Camara (computador, telemdvel, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotografias da tarefa/atribuicdo
concluida. Software instalado nos dispositivos, conforme
necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Prova Pética:
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Opgao 1: Preparagao de uma receita dada de uma salada
utilizando produtos, técnicas e procedimentos especificos numa
ligagdo em linha em direto com o juri do exame
(videoconferéncia). Apresentacado do prato final perante o juri.
Instrucbes especificas a fornecer previamente pelo professor. (90
min.)

Opgao 2: Preparar independentemente a(s) receita(s) (em casa
durante 90 minutos) e filmar-se a si préprio num video de 20-30
minutos (visualizar os principais processos - cortar, cozinhar,
preparar o molho/tempero, empratar, prato final)

Preparagdo de uma receita de uma determinada salada - a tarefa
é implementada pelo aprendente de forma independente em
casa, enquanto se filma a si proprio num video de 15-20 minutos
(visualizando os principais processos - preparar a estagao, cortar,
cozinhar, preparar o molho/tempero, empratar, prato final). A
explicagao verbal (apresentacao) do processo de trabalho e do
prato final deve ser incluida no video. O video deve ser entregue
ao instrutor/conselho de exame para avaliagdo.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo
curso de EFP, de acordo com a capacidade do prestador e do
aluno e com os recursos disponiveis para a realizagdo do exame.
A avaliagdo do aluno/formando é feita pela
examinadora/instrutor(es) (conforme designado pelo fornecedor
do curso VET) com base na apresentagao do aluno/formando
durante o exame pratico final e representa 90% da avaliacdo final
do aluno na sucessao do curso .

Contacte o seu fornecedor do curso para obter detalhes sobre a
organizacao do exame pratico final.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno/formando quanto para o avaliador)

Conexdo simultanea de videoconferéncia (via Internet) e
plataforma online (aprovada pelos érgdos reguladores). Sala de
aula/formacdo virtual ou ambiente online adequado para conexao
mutua (ambos os lados podem ouvir e ver o outro participante da
conexao).

Opcional: Gravagdo em video do processo completo de exame e
avaliagao pelo professor/formador/instrutor/banca examinadora.

90 minutes

90%

(90 pontos)

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo os alunos/formadores serdo capazes de:
» reconhecer a importancia das saladas na dieta

> indicar a divisao das saladas de acordo com os tipos de alimentos com os quais sao

preparadas
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explicar os procedimentos térmicos para preparacdo de saladas
distinguir a divisdo das saladas de acordo com os tipos de molhos com que sao temperadas
demonstrar o corte de vegetais

selecione a técnica correta de corte de vegetais para cada tipo de salada
aplicar o processo de resfriamento de alimentos

preparar os molhos e molhos adequados para temperar as saladas
escolha especiarias e condimentos e tempere a salada

preparar uma salada de acordo com uma determinada receita

utiliar os utensilios de salada corretamente

faca decoracgOes e e decore as saladas no prato

avalia a qualidade dos alimentos e melhora-os

apresente uma salada.

VVYVVVYVYVYVYYVYYVYVYYVY

Metodologia de formagao
(Métodos de ensino e aprendizagem)

Materiais de formacao (PPTs): (opcional para aprendizagem combinada)
No modo presencial, estas sao atividades em sala de aula/formacado: palestras ou apresentacdes de
um palestrante/professor

Formacdo orientada por um formador:

Seminarios / trabalhos de grupo / exercicios (sala de aula/formacdo virtual, aprendizagem
sincronizada);

pratica de formacao (virtual, sincronizada, orientada pelo formador)

Auto-aprendizagem:
E-learning (aprendizagem independente/auténoma via plataforma eletronica - ver videos, ler
materiais, preparar trabalhos, etc.)

Exercicios: tarefas dadas aos alunos/formandos para pesquisarem independentemente informacdes
(adicionais); implementar diferentes atividades sozinho ou em grupo; refletir sobre o seu
desempenho, discutindo com o seu grupo/instrutor as suas conclusdes/resultados; praticar suas
habilidades de forma independente, etc.

Outros (Atribuicdes)

O modo de entrega do elearning em instituicoes de EFP:

Unida |T/P Titulo da Unidade Unidade Opgcoes
de da carga
No. de Formacao AUtO;I_
orientada | aprendi
trabalho Dot um Zagem Recursos
formador | (auténo
ma)
2.1. Compreender os vegetais
2.1.1. | T/P | Cortes de vegetais 6 0 6 (video) /
(exercicios) /
(atribuicdo)
2.2. Preparacao de Saladas
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p.2.1. | T/P | Tipos de saladas 5 0 5 (PPT) / (video)
/ (exercicios)
.2.2. | T/P | Molhos e temperos para 4 0 4 (PPT) / (video)
saladas / (exercicios)
.2.3. | T/P Receitas e técnicas. 16 4 12 (PPT) / (video)
Revestimento e arranjos / (exercicio)/
(Virtual)
pratica
2.3. Apreciacao e avaliacao
NA | Avaliagao de uma tarefa NA NA NA 10%
(2.1.1.).
NA Prova pratica: 2 2 0 90%
Total: | 33 hrs. 2 31

Modos de realizacao da formagcao(opcoes)

O curso foi concebido para servir de formagdo a distancia. No entanto, também é adequado para a
aprendizagem presencial ou mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Materiais e recursos de aprendizagem

- Apresentagoes, materiais de aprendizagem em linha (disponiveis na plataforma de aprendizage
eletréonica VET@HOME)

- Um computador /ou outro dispositivo com cdmara e microfone/ e Internet

- Equipamento e aparelhos de cozinha doméstica (para as actividades a serem implementadas
pelos alunos de acordo com o programa)
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Curso 3 - Preparacgao de Sopas 3 Proandi

Pré-requisitos (requisitos de acesso)

Educacao/formacdo anterior, experiéncia anterior, idade minima, estado de saude, etc.:

O formando/aluno deve estar envolvido no ensino/formacgao profissional no setor do turismo e
hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU
- estar inscrito num curso professional para a profissao de cozinheiro (ou equivalente) por um
prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- Ser licenciado ou possuir formagdo para a profissao de cozinheiro.

O aluno/formando precisa demonstrar que o seu estado de salde permite a participacdo em EFP
pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser exigidos
no momento da inscricdo, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno/formando precisa ter idade minima de 16 anos.

Referéncia EQF: EQF 3 (na conclusdo do curso)

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas)

o explicar os tipos de sopas de acordo com sua categorizagao, ingredientes utilizados e diferentes técnicas
de cozimento

o fornecer conhecimentos sobre os principais ingredientes utilizados na preparacdo de sopas e a sua
utilizacdo adequada

o explicar e demonstrar a preparagao de diferentes sopas
ensinar os alunos a preparar sopas regionais e internacionais seguindo uma(s) receita(s)
fornecer exemplos de como servir e decorar sopas

Métodos de Avaliacao Duracao do(s) Ponderacdo
método(s) de do
avaliagao instrumento

de avaliacao
na avaliacao
final do
sucesso dos
formandos
Nno curso

Prova pratica:
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Opgao 1: Preparacao de uma determinada receita de uma sopa
utilizando produtos, técnicas e procedimentos especificos em
conexao online ao vivo estabelecida com a banca examinadora
(videoconferéncia). Apresentacdo do prato final diante do
tabuleiro. InstrucGes especificas devem ser fornecidas pelo
instrutor com antecedéncia. (90 minutos)

Opcao 2: Preparacao de uma receita de uma determinada sopa -
a tarefa é implementada pelo aluno/formando de forma
independente em casa enquanto ele se filma em 15-20 min. video
(visualizagdo dos principais processos - montagem da estacdo,
corte, cozimento, preparo de guarnigdes, empratamento, prato
final). A explicacdo verbal (apresentacao) do processo de trabalho
e do prato final devera ser incluida no video. O video sera
fornecido ao instrutor/formador, examinadora para avaliagdo.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo a
entidade que ministra o curso e o formando/aluno, bem como
recursos disponiveis para a realizagdo do exame.

A avaliagdo do aluno é feita pela banca examinadora/instrutor(es)
(conforme designado pelo fornecedor do curso VET) com base na
apresentacdo do aluno durante o exame pratico final e resulta em
100% da avaliacao final do aluno na sucessao do curso .
Contacte o seu fornecedor do curso para obter detalhes sobre a
organizacdo do exame pratico final.

Para cada ferramenta de avaliacao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Conexdo simultanea de videoconferéncia (via Internet) e
plataforma online (aprovada pelos érgdos reguladores). Sala de
aula virtual ou ambiente online adequado para conexdao mutua
(ambos os lados podem ouvir e ver o outro participante da
conexao).

Opcional: Gravagdo em video do processo completo de exame e
avaliacdo pelo professor/instrutor/banca examinadora

90 minutos

100%

(100 pontos)

Modos de realizacao da formacao(opcoes)

O curso foi concebido para servir de formacao a distancia. No
entanto, também é adequado para a aprendizagem presencial ou
mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo os alunos/formando serdo capazes de:

Fazer ficha técnica devidamente preenchida

V V V V

caldos e consomés

Identificar e reconhecer os tipos de sopas e seus componentes basicos

Prepare sopas de forma independente seguindo a tecnologia e receitas prescritas
Explicar os procedimentos térmicos para preparo de sopas, cremes, alimentos aveludados,
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» Utilisar utensilios de sopa corretamente

> Fazer revestimento e decoragao criativos

» Identificar e reconhecer técnicas e métodos de conservacao e acondicionamento adequado
dos alimentos para salvaguardar as devidas condicdes de higiene e durabilidade dos produtos

» Avaliar a qualidade do prato e fazer melhorias

» Apresentar o prato.

Metodologia de formacao
(Métodos de ensino e aprendizagem)

Materiais de formacao (PPTs): (opcional para aprendizagem combinada)
No modo presencial, estas sao atividades em sala de aula/formacdo: palestras ou apresentacdes de
um palestrante/professor

Formagao orientada por um formador:

Seminarios / trabalhos de grupo / exercicios (sala de aula/formacao virtual, aprendizagem
sincronizada);

pratica de formacao (virtual, sincronizada, orientada pelo formador)

Auto-aprendizagem:
E-learning (aprendizagem independente/auténoma via plataforma eletronica — ver videos, ler
materiais, preparar trabalhos, etc.)

Exercicios: tarefas dadas aos alunos/formandos para pesquisarem independentemente informagdes
(adicionais); implementar diferentes atividades sozinho ou em grupo; refletir sobre o seu
desempenho, discutindo com o seu grupo/instrutor as suas conclusdes/resultados; praticar suas
habilidades de forma independente, etc.

Other Outros (Atribuicdes)

O modo de entrega do elearning em instituicoes de EFP:

Unida |T/P Titulo da Unidade Unidade Opgcoes
de da carga
de Formagao Auto- Formagdo orientady
No. trabalho pPrientada pol aprendiz por um formador
um formadon  agem
3.1. Preparacao de Sopas
B.1.1. | T/P | Classificacdo de sopas 1 0 1 (PPT)
3.1.2. | T/P 2 0 2 (PPT) /
Sopas Especiais e Nacionais (exercicio)
B.1.3. | T/P | Servico de Sopas 1 0 1 (PPT)
B.1.4. | T/P | Guarnicdes de sopa 1 0 1 (PPT)
3.1.5 T/P Preparagao de sopas 17 4 15 (PPT) / (video)
/ (exercicio)/
(Virtual)
pratica
3.2. Apreciacao e avaliacao
NA Prova pratica: 2 2 0 100%
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(100 pontos)

Total: | 24 hrs. 2 22

Modos de realizacao da formagao(opcoes)

O curso foi concebido para servir de formacdo a distancia. No entanto, também é adequado para a
aprendizagem presencial ou mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Materiais e recursos de aprendizagem

- Apresentagdes, materiais de aprendizagem online (disponiveis na plataforma de e-learning
VET@HOME)

- Um computador/ou outro dispositivo com camera e microfone/ e Internet

- Equipamentos e eletrodomésticos de cozinha doméstica (quanto as atividades a realizar pelos
alunos de acordo com o plano de estudos)
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Curso 4 - Preparacao de Pratos 4 col
Principais (pratos)

Pré-requisitos (requisitos de acesso)

Educacao/formacdo anterior, experiéncia anterior, idade minima, estado de saude, etc.:

O aluno/formando deve estar envolvido no ensino/formacgao profissional no setor do turismo e
hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissao de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissao de cozinheiro (ou equivalente) por um
prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- Ser licenciado em ensino profissional ou formacgao para a profissao de cozinheiro.

O aluno precisa demonstrar que o seu estado de salde permite a participacdo em EFP pratico para a
profissdao de cozinheiro (ou equivalente) — documentos médicos podem ser exigidos no momento da
inscricdo, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno precisa ter idade minima de 16 anos.

Referéncia EQF: EQF 3 (na conclusdo do curso)

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas)

apresentar aos alunos as principais categorias de produtos utilizados na confecdao dos
pratos principais e, em particular, as proteinas animais, explicando as caracteristicas
dos diferentes tipos de carne a trabalhar (frango e aves, carne de cacga, carne de
porco e de vaca, peixe, frutos do mar, etc.)

fornecer conhecimentos fundamentais relativamente a compreensao das
especificidades dos produtos e competéncias para a aplicacdo dos principios basicos
no manuseamento de diferentes carnes

fornecer conhecimentos e competéncias essenciais aos alunos na utilizagao de
diferentes métodos e técnicas de cozinha (por exemplo, cozer, assar, assar, refogar,
cozinhar a vapor, fritar, etc.)

dotar os alunos de competéncias para escolher os métodos e técnicas de cozedura
adequados para cada um dos diferentes tipos de carne

ensinar os alunos a preparar diferentes pratos, seguindo uma receita e os principais
principios e regras culinarias, inclusive da cozinha internacional

fornecer insights sobre a combinacao adequada de alimentos/produtos

ensinar os alunos a usar racionalmente os meios de trabalho, materiais e tempo
demonstrar diferentes técnicas de revestimento e arranjo e explicar os principios
basicos, regras e logica por tras delas.
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Métodos de Avaliacao

Duracdo do(s)
método(s) de
avaliacdo

Ponderacdo do
instrumento
de avaliacdao
na avaliacao
final do
sucesso dos
formandos no
curso
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Avaliagdo de um trabalho 1:

Avaliagao do trabalho de 4.4.2. enviado pelo aluno.

A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliacao final do aluno na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Cémera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Avaliacdo de um trabalho 2:

Avaliacdo do trabalho de 4.4.3. enviado pelo aluno.

A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliagao final do aluno na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicOes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Camera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Avaliagao de um trabalho 3:

Avaliagao do trabalho de 4.4.4. enviado pelo aluno.

A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliacado final do aluno na sucessdo do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Camera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Prova Pratica:
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Opgao 1: Preparacao de uma determinada receita de um prato 90 minutes 70%
principal utilizando produtos, técnicas e procedimentos _
especificos em conexdo online ao vivo estabelecida com a banca (70 points)

examinadora (videoconferéncia). Apresentacdo do prato final
diante do tabuleiro. Instruces especificas devem ser fornecidas
pelo instrutor com antecedéncia. (90 minutos)

Opcao 2: Preparacao de uma receita de um determinado prato
principal - a tarefa é implementada pelo aluno de forma
independente em casa enquanto ele se filma em 20-25 min. video
(visualizagdo dos principais processos - montagem da estagdo,
corte, cozimento, preparo dos ingredientes principais, guarnigoes,
empratamento, prato final). A explicacdo verbal (apresentacao)
do processo de trabalho e do prato final devera ser incluida no
video. O video sera fornecido ao instrutor/banca examinadora
para avaliagao.

A forma do exame pratico final sera escolhida surge de um
acordo entre a entidade formadora, o formando e os recursos
disponiveis para a realizagdo da prova.

A avaliacdo do aluno é feita pelo
examinador/instrutor(es)/formadores (conforme designado pelo
enyidade VET) com base na apresentagdo do aluno durante o
exame pratico final e representa 70% da avaliagdo final do aluno
na sucessdo do curso.

Contacte o seu fornecedor do curso para obter detalhes sobre a
organizacdo do exame pratico final.

Para cada ferramenta de avaliacdo, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Conexdo simultédnea de videoconferéncia (via Internet) e
plataforma online (aprovada pelos 6rgdos reguladores). Sala de
aula virtual ou ambiente online adequado para conexdo mutua
(ambos os lados podem ouvir e ver o outro participante da
conexé&o).

Opcional: Gravagdo em video do processo completo de exame e
avaliacdo pelo professor/instrutor/banca examinadora.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo os formandos/alunos serdo capazes de:

» utilizar os meios e materiais para o trabalho de forma racional
preparar adequadamente a superficie de trabalho da cozinha
utilizar terminologia culinaria e estar bem familiarizado com equipamentos culinarios
utilizar adequadamente as técnicas de preparacdo de pratos principais, como grelhar, grelhar,
fritar, estufar, etc.to prepare main dishes of minced, beef, pork, lamb and chicken and
combine them appropriately with vegetables and other garnishes and accompaniments.

vV V VY
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preparar pratos principais de carne picada, carne bovina, suina, cordeiro e frango e combina-
los adequadamente com legumes e outras guarnigdes e acompanhamentos.
Preparer pratos principais a base de peixe e marisco.

YV V V

distinguir e preparar pratos para dietas internacionais/vegetarianas/especiais
combinar os alimentos adequadamente
decorar e servir bem os alimentos preparados utilizando as tendéncias culinarias atuais.

Metodologia de formacao
(Métodos de ensino e aprendizagem)

Materiais de formacao (PPTs): (opcional para aprendizagem combinada)

No modo presencial, estas sao atividades em sala de aula/formacao: palestras ou
apresentacdes de um palestrante/professor

Formacao orientada por um formador:

Seminarios / trabalhos de grupo / exercicios (sala de aula/formacao virtual, aprendizagem

sincronizada);

pratica de formacao (virtual, sincronizada, orientada pelo formador)

O modo de entrega do elearning em instituicoes de EFP:

Umid |T/P Titulo da Unidade Unidade Opgcoes
ade da carga
de Formacgao Auto- Formagdo orientadq
No. trabalho DPrientada pol aprendiz por um formador
um formadon agem
4.1. Compreender as proteinas (animais) na culinariarstanding
1.1, T/P | Compreender as proteinas 5 0 5 (PPT) / (video)
(animais) na culinaria - / (exercicio)
carnes, aves, caca, peixe e
marisco
4.2. Cozinhar e manusear
carnes, aves e peixes
1.2. T/P Cozinhar e manusear carnes, 4 0 4 (PPT) /
aves e peixes (exercicio)
4.3. Cozinhar e manusear carnes, aves e peixes
1.3.1. | T/P | Guarnicoes 3 0 3 (PPT) / (video)
/ (exercicio)
1.3.2. | T/P Stocks e molhos 5 0 5 (PPT) /
(exercicio)
4.3.3. | T/P Disposicdo no prato (plating) 2 0 2 (PPT)
4.4. Pratos principais: métodos de cozimento e preparacdo
T/P | Métodos de cozimento para 28 4 24 (PPT) / (video)
carnes, aves e peixes. / (exercicio) /
Procedimentos e receitas. (atribuicdo) /
(Virtual)
pratica

Ref. do Projeto No. 2020-1-BG01-KA226-VET-095185
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4.5. Apreciacao e avaliagao

NA | Avaliagdo de um trabalho NA NA NA 10%
(4.4.2.).

NA | Avaliagdo de um trabalho NA NA NA 10%
(4.4.3.).

NA | Avaliagdo de um trabalho NA NA NA 10%
(4.4.4.).

NA Prova Pratica: 2 2 0 70%

Total: | 49 hrs. 4 45

Modos de realizacao da formacao(opgoes)

O curso foi concebido para servir de formacdo a distancia. No entanto, também é adequado para a
aprendizagem presencial ou mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Materiais e recursos de aprendizagem

- Apresentagoes, materiais de aprendizagem online (disponiveis na plataforma de e-learning
VET@HOME)

- Um computador/ou outro dispositivo com cadmera e microfone/ e Internet

- Equipamentos e eletrodomésticos de cozinha doméstica (quanto as atividades a realizar pelos
alunos de acordo com o plano de estudos)
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Curso 5 - Preparacao de Sobremesas

Titulo do Modulo modulo no. Partner/s
Responsavel
5 FASE

Pré-requisitos (requisitos de acesso)

prestador de cursos de EFP (adulto) OU

inscricdo, dependendo dos requisitos do pais.
O aluno precisa ter idade minima de 16 anos.
Referéncia EQF: EQF 3 (na conclusdo do curso)

- Ser licenciado em ensino profissional ou formagado para a profissao de cozinheiro.
O aluno precisa demonstrar que o seu estado de salde permite a participacdo em EFP pratico para a
profissdo de cozinheiro (ou equivalente) — documentos médicos podem ser exigidos no momento da

Educacao/formacdo anterior, experiéncia anterior, idade minima, estado de saude, etc.:

O aluno deve estar envolvido no ensino/formacao profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissao de cozinheiro (ou equivalente) por um

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas)

caracteristicas

pastelaria e sobremesas

salgados.

- demonstrar e ensinar os alunos a preparar massas, cremes e recheios
- -dotar os alunos da capacidade de aplicar diferentes técnicas de preparacdo de pastéis semifrios e

- demonstrar e ensinar os alunos a preparar massas, cremes e recheios
- dotar os alunos da capacidade de aplicar diferentes técnicas de preparacgdo de pastéis semifrios e salgados.
- apresentar aos alunos formas e cores basicas na decoragdo de pastelaria.

- fornecer conhecimentos bdsicos sobre as principais maquinas e utensilios utilizados na pastelaria
- apresentar os principais ingredientes (crus) para a preparacdo da pastelaria, bem como as suas

- ensinar aos alunos a utilizagdo das técnicas e métodos basicos de cozinha utilizados na producgdo de

Métodos de Avaliacao

Duragdo do(s)
método(s) de
avaliacdo

Ponderagdo do
instrumento
de avaliagdo
na avaliagao
final do
sucesso dos
formandos no
curso
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Avaliagdo de um trabalho 1:

Avaliacao do trabalho de 5.2.1. enviado pelo aluno.

A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliacao final do aluno na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Cémera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Avaliacdo de um trabalho 2:

Avaliagao do trabalho de 5.2.2. enviado pelo aluno.

A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliacao final do aluno na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condigcOes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Camera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Avaliagao de um trabalho 3:

Avaliagao do trabalho de 5.2.4. enviado pelo aluno.

A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos
materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da
avaliacgao final do aluno na sucessao do curso.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condigcOes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Camera (computador, telefone, outro dispositivo) para gravar o
video (se for o caso) ou tirar fotos da tarefa/tarefa concluida.
Software instalado nos dispositivos conforme necessario.

NA

10%

(10 pontos)

Prova Pratica:
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Opgao 1: Preparacao de uma determinada receita de uma 90 minutos 70%
sobremesa utilizando produtos, técnicas e procedimentos
especificos em conexdo online ao vivo estabelecida com a banca (70 pontos)

examinadora (videoconferéncia). Apresentacdo da placa final
diante do quadro. Instrugdes especificas devem ser fornecidas
pelo instrutor com antecedéncia. (90 minutos)

Opcao 2: Preparacao de uma receita de uma determinada
sobremesa - a tarefa é implementada pelo aluno de forma
independente em casa enquanto ele se filma em 20-25 min. video
(visualizagdo dos principais processos - montagem da estacdo,
beneficiamento dos produtos, utilizagdo de equipamentos e
ferramentas, mistura/laminagdo, cozimento, empratamento e
decoragdo, prato final). A explicacao verbal (apresentagdo) do
processo de trabalho e do prato final devera ser incluida no video.
O video sera fornecido ao instrutor/banca examinadora para
avaliagao.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo
curso de EFP ministrado de acordo com a capacidade do
fornecedor e do aluno e os recursos disponiveis para a realizagdo
do exame.

A avaliacdo do aluno é feita pela banca examinadora/instrutor(es)
(conforme designado pelo fornecedor do curso VET) com base na
apresentacdo do aluno durante o exame pratico final e representa
70% da avaliagao final do aluno na sucessao do curso .

Contacte o seu fornecedor do curso para obter detalhes sobre a
organizacao do exame pratico final.

Para cada ferramenta de avaliacdao, descreva também as
condicoes sob as quais ela é conduzida (ambiente,
ferramentas, recursos):

Plataforma de e-learning on-line, computador, Internet (tanto
para o aluno quanto para o avaliador)

Conexdo simultdnea de videoconferéncia (via Internet) e
plataforma online (aprovada pelos 6rgdos reguladores). Sala de
aula virtual ou ambiente online adequado para conexdo mutua
(ambos os lados podem ouvir e ver o outro participante da
conexé&o).

Opcional: Gravagdo em video do processo completo de exame e
avaliacdo pelo professor/instrutor/banca examinadora.

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No final do médulo os alunos serdo capazes de:
» Reconhecer e utilizar adequadamente os equipamentos e utensilios de cozinha utilizados na
pastelaria
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» compreender as matérias-primas utilizadas na preparacdao da producdo de panificacéo e
sobremesas

» utilizar as técnicas e métodos de cozimento para a producdo de sobremesas, como misturar,

enrolar, amassar, assar, etc.

escolher a técnica e procedimento corretos para cada sobremesa

aplicar as técnicas e procedimentos de preparacdo de massas, recheios, sobremesas semi-

frias

demonstrar como fazer massa seguindo uma receita

selecionar as formas e cores certas para cada sobremesa

fazer decoracdo com os ingredientes certos

aplicar novas tecnologias na confeccdo de pastelaria

Y V¥V

YV VYV V

Metodologia de formacgao
(Métodos de ensino e aprendizagem)

Materiais de formacéao (PPTs): (opcional para aprendizagem combinada)

No modo presencial, estas sdo atividades em sala de aula/formacgdo: palestras ou apresentaces de um
palestrante/professor

Formacao orientada por um formador:

Seminarios / trabalhos de grupo / exercicios (sala de aula/formac&o virtual, aprendizagem sincronizada);

pratica de formacado (virtual, sincronizada, orientada pelo formador)

O modo de entrega do elearning em instituicoes de EFP:

Unida T/P Titulo da unidade Unidade Opcoes
de da carga
de Formagao Auto- Formacao orientadyd
No. trabalho prientada po| aprendiza por um formador
um formado gem
5.1. Nocoes basicas de cozimento
5.1.1. T/P Producdo de padaria: 4 o 4 (PPT) /
principios basicos e (exercicio)
ingredientes
5.1.2 T/P Tipos de mistura de 0.5 0 0.5 (PPT)
massa e métodos de
producdo
5.1.3. T/P Produtos de Levedura 0.5 0 0.5 (PPT)
5.1.4. T/P Maquinas, 5 0 5 (PPT) /
equipamentos de (exercicio)
padaria e ferramentas
para panificagdo e
pastelaria
5.2. Producao de sobremesas
5.2.1. T/P Bolos e Cobertura 6 0 6 (PPT) / (video)
/ (atribuicdo)
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5.2.2. T/P Tortas e Doces 11 4 7 (PPT) / (video)
/ (exercicio) /
(atribuicdo) /
(Virtual)
pratica
5.2.3. T/P Cookies 5 3 2 (PPT) /
(exercicio)
(Virtual)
préatica
5.2.4. T/P Cremes, Cremes, 10 3 7 (PPT) / (video)
Pudins, Sobremesas / (exercicios) /
Congeladas e Molhos (atribuicées) /
(Virtual)
préatica
5.3. Apreciacao e avaliagcap
NA Avaliacdo de uma NA NA NA 10%
tarefa (5.2.1.).
NA Avaliacdo de uma NA NA NA 10%
tarefa (5.2.2.).
NA Avaliacdo de uma NA NA NA 10%
tarefa (5.2.4.)
NA Prova pratica 2 2 0 70%
Total: | 44 hrs. 10 34

Modos de realizacao da formacao(opcoes)

O curso foi concebido para servir de formacdo a distancia. No entanto, também é adequado para a
aprendizagem presencial ou mista (utilizando a plataforma e os recursos VET@HOME).

Materiais e recursos de aprendizagem

- Apresentagdes, materiais de aprendizagem online (disponiveis na plataforma de e-learning
VET@HOME)

- Um computador/ou outro dispositivo com camera e microfone/ e Internet

- Equipamentos e eletrodomésticos de cozinha doméstica (quanto as atividades a realizar pelos
alunos de acordo com o plano de estudos)

Resultados de aprendizagem (resultados de aprendizagem pretendidos)

No fiinal do curso os alunos serdao capazes de:
e conhecer os equipamentos e utensilios de cozinha utilizados na pastelaria
e listar os ingredientes crus para sobremesas
e conhecer as técnicas culinarias a serem utilizadas
e escolher a técnica e o procedimento corretos para cada sobremesa
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aplicar as técnicas e procedimentos de preparacdo de massas, recheios, sobremesas semi-
frias

demonstrar como fazer massa a partir do ingrediente base escolhido

selecionar as formas e cores certas para cada sobremesa

fazer as decoragdes com os ingredientes certos

aplicar novas tecnologias na confeccao de pastelaria

escolher os ingredientes naturais e saudaveis
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Plataforma de aprendizagem on-line VET@HOME

Conteudos de formacao (Digital) disponiveis na plataforma VET@HOME

- conteldos teodricos (para as unidades - apresentacgoes tedricas, materiais escritos,
orientagoes, etc.)

- orientagdes metodoldgicas (para a realizacdo dos cursos VET@HOME - para
prestadores de EFP)

- instrugdes do caminho de aprendizagem

- demonstragdes praticas gravadas em video-aulas

- trabalhos para as diferentes unidades (por exemplo, exercicios, testes de multipla
escolha/correspondéncia, questionarios, tarefas, trabalhos de casa, etc.)

- materiais de exame/instrugdes para avaliacao eletronica (total ou parcialmente).

Utilizadores do Programa (Plataforma e-learning) VET@HOME:

e formandos/alunos in VET

e Formadores e tutores VET, responsaveis pela formacdo/fprmaca Pratica
Administratores VET, que planeiam e organizam as atividades de formacgao
pratica

e Autoridades VET, decisores politicos, organismos de certificacdo, etc.

1. Perfil dos alunos/formandos VET@HOME

e O projeto VET@HOME foi concebido para responder as necessidades dos
alunos/formandos de EFP na profissao de cozinheiro (e nas especialidades
relacionadas) nos paises do projeto e fora dele. Um dos utilizadores finais dos
resultados do projeto sao, por definicao, os formandos do EFP, que estudam para
a profissao de "“Cozinheiro” (ou equivalente/semelhante). Dependendo das
particularidades do pais, podem ser:

e Alunos/Formandos VET (IVET)
e Alunos/Formandos adultos no EFP (CVET).

Dado que o objetivo principal do projeto é melhorar a atratividade da oferta do EFP no
dominio das artes culindrias e aumentar a sua resiliéncia em circunstancias
extraordinarias, este transforma-se nas solugdes proporcionadas pelas novas TIC,
contando com as vantagens da aprendizagem online. Naturalmente, uma das
principais caracteristicas dos potenciais alunos/formandos do VET@HOME parece ser
a sua idade e o foco do projeto nos jovens, uma vez que o ambiente de aprendizagem
on-line proposto é atraente para as novas geragdes de alunos que cresceram na era
da Internet.
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Ao mesmo tempo, os alunos/formandos adultos também sao alvo dos cursos de
formacao VET@HOME, uma vez que normalmente ja estdo inseridos no mercado de
trabalho e os percursos flexiveis dos cursos VET@HOME permitem-lhes melhorar ou
atualizar as suas qualificacdes em um tempo e ritmo adequados para trabalhadores
ativos. Por ultimo, mas ndo menos importante, o projecto aborda as necessidades dos
potenciais alunos que sao impedidos de visitar instalacdes de formacdo por varios
motivos (razdes econdmicas ou familiares, deficiéncia, etc.).

Para todos os grupos, a oferta de formacao pratica virtual trara beneficios, ao mesmo
tempo que aumentara a retencdao de conhecimentos, melhorando o envolvimento e a
autonomia dos alunos, por um lado, e por outro - garantira o cumprimento das normas
de segurancga no periodo pandémico, num custo-beneficio. forma eficiente tanto para
os formadores como para os formandos.

\"2 Possiveis fornecedores de cursos VET@HOME:

Sao identificados trés grupos principais de prestadores, uma vez que sdo as
organizacgoes certificadas para ministrar EFP e/ou validar resultados de aprendizagem
em termos da possibilidade de emitir certificados oficialmente reconhecidos para uma
gualificacdo total/parcial. Em geral, sdao consideradas instituicdes de ensino:

e Escolas de EFP com profissOes/especialidades licenciadas na area de artes
culinarias

e Centros/servicos de EFP (para adultos, maiores de 16 anos)

e Organismos de qualificacao/certificagcao de EFP de outro tipo.

Outra categoria de prestadores de cursos de formacdao VET@HOME é identificada
entre os centros de formagao empresariais ou empresas que oferecem EFP em
ambiente de trabalho real (como num restaurante), geralmente com base em
contratos celebrados com as instituicdes de ensino de EFP ou com os proprios alunos.
Estas sao as organizacdes de acolhimento da WBL, dupla formagao/educacao,
aprendizagem, etc. (o seu estatuto varia de acordo com a legislacao nacional). Na
sua qualidade de prestadores de EFP de formacao pratica com experiéncia pratica,
sao também considerados possiveis prestadores do programa VET@HOME.

No entanto, a oferta de cursos VET@HOME nao se limita a este tipo de organizagoes
e pode ser oferecida por outros organismos relevantes com capacidade para os
implementar, sob a forma de percursos de aprendizagem ao longo da vida (tais
como: ONG, unidades de formacdo, entidades laborais e de emprego, sindicatos
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profissionais, etc.). A certificacdo da formacao, no entanto, devera ser implementada
de acordo com a legislagao em vigor.

Na fase de conclusao do projeto, os parceiros do projeto licenciados/certificados para
fornecer qualificagao VET para Cook (ou equivalente) incluirdo os cursos VET@HOME
na sua oferta de formacgao.

V. Transferibilidade da formagao VET@HOME para diferentes contextos de
aprendizagem

O plano de estudos sugerido representa um modelo que pode ser ajustado,
respetivamente, quando/se for adotado pelas instituicoes prestadoras de EFP para
cumprir os requisitos e as regras e procedimentos aplicaveis e em vigor.

O programa da flexibilidade em termos de escolha dos modos e métodos de
ensino/aprendizagem, permitindo a selecao de um conjunto de ferramentas e
solucdes disponiveis (diferentes formas de materiais de formacao, recursos técnicos
e materiais, etc.) quanto a capacidade dos prestadores de EFP.

O programa VET@HOME permite a inclusao de alunos nao tradicionais, como alunos
com deficiéncia (desde que a sua deficiéncia lhes permita aprender e trabalhar na
profissdo), pessoas que partem para areas distantes e/ou tém acesso limitado a
instalacdes de formacao (permitindo tenham acesso a formacao profissional sem
frequentarem escolas ou centros profissionais).

Em anexo a este programa encontra-se uma tabela que apresenta a
estrutura e conteddos dos cursos VET@HOME relativos a plataforma de e-
learning do projeto.
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ssdo no. Licdo/sessao (T/P)
CARGA
HORARIA

Curso 1 - Nogoes basicas de culinaria (19 hrs)

Sobre o curso:

UNIDADE PREPARATORIA

Tenha em atengdo que este curso é um pré-requisito para a inscrigdo nos seguintes cursos VET@HOME:
- Curso 2 - Saladas;

- Curso 3 - Sopas;

- Curso 4 - Pratos Principais (pratos) e

- Curso 5 - Sobremesas.

Descrigdo detalhada do curso:

Este é o primeiro mddulo de formagdo do curso VET@HOME para formagéo pratica para a profissdo de “Cozinheiro”.
O mddulo foi concebido como uma unidade obrigatdria a completar para passar aos seguintes cursos: Saladas (2), Sopas (3), Pratos Principais (4) e Sobremesas (5).

O mddulo apresenta aos alunos/formandos os conceitos basicos, regras e procedimentos a serem seguidos numa cozinha profissional, bem como importantes regulamentos e normas de saude e seguranca a serem
observados pelos alunos durante a sua formagéo (e no trabalho posterior).
O objetivo do médulo é garantir que os alunos tenham os conhecimentos, aptidées e competéncias bdsicas para implementar as tarefas relacionadas com a formagdo continua nos cursos VET@HOME.

A duragéo total do curso é de 19 horas de estudo (45 min./cada), avaliagdo incluida.

Informacgodes

Este curso destina-se a alunos/formandos envolvidos no ensino/formagdo profissional no setor do turismo e hotelaria e na profissédo de cozinheiro em particular.

Pré-requisitos (requisitos de acesso):

O aluno/formando deve estar envolvido no ensino/formagao profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- ser graduado em educagédo profissional ou formagdo para a profissdo de cozinheiro.

O aluno/formando precisa demonstrar que o seu estado de salde permite a participacdo em EFP pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser exigidos no momento da
inscrigdo, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno/formando precisa ter idade minima de 16 anos.




1.1. |NogoOes basicas de culinaria (unidade preparatoria)
Durante esta ligdo/sessdo serdo apresentadas as especificidades da industria alimenticia aos alunos/formandos .
Serd feita uma visdo geral do desenvolvimento histérico no "food service".
A culinaria sera explicada como ocupagdo profissional, atividades habituais, tarefas, responsabilidades do cozinheiro, etc.
O ambiente de trabalho sera descrito com suas particularidades.
Se.rao delineados Planos de aprend|2§gem § c.arrelra. . PPT 60 min. T+pP
Leia a apresentagdo em PPT e pesquise mais informagdes na Internet sobre:
- evolugdo no food-service moderno;
- tecnologias modernas na industria alimentar;
- tipos de organizagdo da cozinha.
A indUstria alimentar e a culindria como 3h auto- |Discuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).
L11. zizfrlz;:?gs(:g:—c)io/nglsc)ie()) / (leitura e aprennzjlzage 1.1.1. A indgstria alimentar e a~culinéria como profissdo (video) )
Assista ao video de apresentagdo do chef Stanislav Kubarev. Video 30 min. P
Oue novidades vocé aprendeu? Faca uma lista de pelo menos 5 marcadores.
1.1.1. A Industria alimentar € a culinaria como profissao (leitura e exercicios adicionars)
Leia o glossério de (100) termos de cozinha usados na cozinha profissional:
https://www.touchb|s_tro.com/b|og/cu||nary—terms—for—restaurants/ Rerie G
Quantos eram conhecidos por vocé? A
1-20 FIatura P
21-40 |nf1ependente de 45
41-60 minutos)
61-80
f1-100
1.1.2. Ferramentas e equipamentos (PPT)
Nesta ligdo os alunos serdo apresentados aos principais tipos de ferramentas e equipamentos: utensilios, ferramentas,
eletrodomésticos, equipamentos de cozinha, etc.
Serdo mencionados outros aspectos importantes como limpeza e manutengao, redugdo do consumo de energia, etc.
Leia a apresentagdo em PPT e pesquise mais informagdes na Internet sobre: PPT 90 min. T+P
- modernos equipamentos de cozinha utilizados na indUstria e suas caracteristicas;
- agentes de limpeza disponiveis no mercado (para uso profissional em cozinhas);
- métodos de poupanca de energia na cozinha.
5h orientagdo|piscuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).
1.1.2. Ferramentas e equipamentos (PPT) / autoa;rendiz 1.1.2. Ferramentas e equipamentos (video)
(video) / (exercicio) Assista ao video de apresentagdo. Video 45 min. P
agem R A .
Que novidades vocé aprendeu? Faca uma lista de pelo menos 5 marcadores.
1.1.2. Ferramentas e equipamentos (exercicio)
Faga uma lista (inventdrio) dos equipamentos e utensilios utilizados na culindria (na cozinha profissional) que estdo
disponiveis na cozinha de sua casa (com base nas informagdes fornecidas na apresentagdo e no video acima). Independent work P
Compare sua lista com a lista fornecida na apresentagdo PPT. 90 min.
Para as ferramentas e equipamentos habitualmente utilizados na cozinha profissional que ndo encontra em casa, pense (em
conjunto com o(s) seu(s) instrutor(es) OU com o seu grupo - se for o caso) e sugira alternativas que possam ser utilizadas.
Durante esta ligdo, os alunos receberdo explicagdes e demonstragdes sobre como preparar seu local de trabalho. Alguns
pontos-chave e importancia pré-preparagdo serdo delineados.
Os alunos serdo apresentados aos principios-chave de planejamento e organizagdo da produgdo.
Outro aspecto importante do Mise en Place que sera explorado aqui é o uso e manutengdo das facas profissionais.
Além disso, os alunos aprenderdo os cortes e formas bdsicas.
Finalmente, os alunos serdo apresentados a importancia e as técnicas basicas para cozinhar e temperar preliminarmente. PPT 80 min. T+P
Leia a apresentagdo em PPT e pesquise mais informag6es na Internet sobre:
- diferentes maneiras e estilos que os chefs populares estdo fazendo Mice en Place;
- maneiras de otimizar seu trabalho através de um Mice en Place adequado;
- conselhos para manter suas facas em boas condigdes
Discuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).
Sh
113, Mise en Place (PPT) / (video) / orientagdo +|1.1.3. Mise en Place (video)
(exercicio) / (tarefa) autoaprendiz | purante esta ligdo, os alunos receberdo explicagdes e demonstrages sobre como preparar seu local de trabalho. As TR .

agem

diferengas entre configurar uma estagdao quente serdo explicadas.
Assista ao video de demonstragdo. Serdo dados importantes conselhos praticos e dicas.




1.1.3. Mise en Place (exercicio)

Trabalho

Verifique o tipo de facas que vocé tem na cozinha de sua casa. Afie suas facas conforme mostrado no video de independente 30 P
demonstragdo. (30 minutos) min
1.1.3. Mise en Place (tarefa)
Escolha sua receita preferida e faga um plano de trabalho de até 2 paginas como vocé ird preparar sua estagdo de trabalho .
i K . . . - 90 minutos para
para cozinha-la (Mice en Place). Carregue seu plano na plataforma (ou envie ao seu instrutor conforme orientagdo) (30 implementaco do
minutos para redigir o plano de trabalho) p ' A
Zoe . . . ~_ |trabalho (Mise en
Implemente na pratica o seu plano de trabalho (Mise en Place) em casa para a receita escolhida. Faga fotos da sua estagao Place)
quando estiver pronta e carregue na plataforma (ou envie para o seu instrutor conforme orientagdo). (60 minutos para :
imnlementac3n da Micse en Place)
Esta ligdo é fundamental para garantir o ambiente de salde e seguranga durante o preparo dos alimentos.
Os alunos aprenderdo os principios e padrdes basicos que Ihes permitem atuar na cozinha profissional. A aula também é
fundamental para conseguir estabelecer um ambiente de aprendizagem adequado enquanto é educado em casa e utiliza a
propria cozinha para praticar.
Leia a apresentagdo em PPT e pesquise mais informagdes na Internet sobre: PPT 90 min. T+P
- regulamentos relativos aos procedimentos e requisitos de seguranga alimentar e saneamento no seu pais;
- requisitos relativos ao estado de salide das pessoas que pretendem trabalhar como cozinheiros no seu pais;
- exigéncia relativa aos panos de trabalho (uniformes) para cozinheiros no seu pais.
4h Discuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).
1.1.4 Higiene e Seguranga (PPT) / (video) / | orientagdo +
B (exercicio) autoaprendiz

agem 1.1j4. H|g|er,1e e Seguranga (vuieo) - o o . Video 45 min. p
Assista ao video de apresentagao dos principais principios de higiene, seguranga alimentar.
1.1.4. Higiene e Seguranga (exercicio) Avalie a cozinha de sua casa de acordo com os principais padrdes de higiene,
seguranga alimentar, ambiente de trabalho seguro, riscos de lesdes, risco de contaminagdo de alimentos, etc. (fornecidos

P ~ o Trabalho

na apresentagdo PPT e na apresentagdo em video). P

Quais sdo os pontos/parametros que sustentam o maior risco na sua cozinha? Faga uma lista de pelo menos 5 marcadores.
Quais parametros vocé pode melhorar na cozinha da sua casa? Faga uma lista de pelo menos 5 marcadores.

independente 45
min.




1.2.

Apreciacao e Avaliacao

NA

Avaliagdo de um trabalho:

Avaliagéo do trabalho 1.1.3 submetido pelo aluno/formando.

A avaliagéo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 20% da
avaliacdo final do aluno na sucess&o do curso.

20%

Apreciagdo e Avaliagao

Duragdo total

Avaliagdo de
2h

19 horas
(17 horas
de

treinamento
+ 2h de
avaliagdo)

Exame pratico:
Opgdo 1: Preparagdo de um posto de trabalho de acordo com os principios Mise en Place - através de conexdo online ao
vivo estabelecida com a banca examinadora (videoconferéncia). Instrugbes especificas devem ser fornecidas pelo instrutor
com antecedéncia. (90 minutos)

Opgdo 2: Preparagdo de um posto de trabalho de acordo com os principios do Mise en Place - a tarefa é implementada pelo
aluno de forma independente em casa enquanto ele se filma em 10-15 min. video (visualizag&o dos principais processos -
montagem do posto, vestimenta de trabalho, utilizagdo de equipamentos, ferramentas e eletrodomésticos, etc.). A
explicagdo verbal (apresentagdo) do processo de trabalho e das escolhas feitas pelo aluno/formando no processo deve ser
incluida no video. O video sera fornecido ao instrutor/banca examinadora para avaliagdo.

A forma do exame prético final sera escolhida e acordada pelo curso de EFP ministrado de acordo com a capacidade do
fornecedor e do aluno/formando e os recursos disponiveis para a realizagdo do exame.

A avaliagdo do aluno/formando é feita pela examinadora/instrutor(es) (conforme designado pela entidade do curso VET)
com base na apresentagéo do aluno/formando durante o exame pratico final e representa 80% da avaliagdo final do
aluno/formando na sucessdo do curso .

Contacte a entidader do curso para obter detalhes sobre a organizacdo do exame pratico final.

90 minutos. exame
on-line em tempo
real

80%




Método de
i ensino/apren ~ -
ngflo/se Licdo/sessdo dizagem / Recursos e materiais de ensino/aprendizagem R [_)uragao_ Tipo
ssdo no. Licdo/sessdo (T/P)
CARGA
HORARIA

Curso 2 - Preparacao de Saladas (33 hrs)

Sobre o curso:

Este curso é baseado no Mdédulo 2 do modelo de programa desenvolvido no ambito do projeto VET@HOME.

O curso foi elaborado para servir como formag&o ministrado a distancia.

No entanto, também é adequado para aprendizagem combinada.

Tenha em atencgdo que para se inscrever neste curso necessita primeiro de concorrer ao Curso VET@HOME 1 - Nog@es Basicas de Culindria (UNIDADE PREPARATORIA).

Descricao detalhada do curso:

Este é o segundo mddulo de formagédo do curso VET@HOME de formagéo prética para a profissdo de “"Cozinheiro”. O mddulo apresenta aos alunos/formandos os tipos basicos, produtos/ingredientes, técnicas culindrias e

conceitos de empratamento na preparagdo de saladas.
O objetivo do médulo é garantir que os alunos tenham conhecimentos, aptidées e competéncias bésicas para preparar varios tipos de saladas, seguindo uma determinada receita e principios e técnicas culindrias fundamentais.

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas)

O curso abrange os seguintes objetivos/tarefas:

o fornecer conhecimentos-chave aos alunos sobre como compreender os vegetais (como componente-chave na preparagdo de saladas) e ensinar-lhes as técnicas basicas de corte
0 apresentar aos alunos as caracteristicas basicas e a importéncia das saladas na nutricdo humana

o fornecer conhecimentos sobre os principais ingredientes utilizados na preparagdo de saladas e a sua utilizagdo adequada

o explicar os tipos de saladas de acordo com sua finalidade, ingredientes utilizados e diferentes técnicas de cozimento

0 explicar e demonstrar a preparacdo de diferentes molhos e temperos para temperar saladas

o introduzir conceitos bésicos de tempero, empratamento e decoragdo de saladas

o0 demonstrar a preparagdo de tipos basicos de saladas de acordo com determinadas receitas

A duragéo total do curso é de 33 horas de estudo (45 min./cada), avaliagdo incluida.

Informagoes

Este curso destina-se a alunos envolvidos no ensino/formagédo profissional no setor do turismo e hotelaria e na profissdo de cozinheiro em particular.

Pré-requisitos (requisitos de acesso):

O aluno deve estar envolvido no ensino/formagéo profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um prestador de cursos de EFP (adulto).

- Ser licenciado em ensino profissional ou formagao para a profissdo de cozinheiro.

O aluno precisa demonstrar que o seu estado de satde permite a participacdo em EFP pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser exigidos no momento da inscrigdo, dependendo
dos requisitos do pais.

O aluno precisa ter idade minima de 16 anos.



2.1. [Compreender os vegetais (secao/unidade)
2.1.1. Cortes de vegetais (video)
Diferentes tipos de saladas requerem diferentes formas de corte/modelagem.
Para que as saladas tenham um formato adequado e uma aparéncia bonita, os alunos serdo apresentados as técnicas basicas de
corte de vegetais como:
- juliana
- maceddnia
- mirepoix
- chiffonade
= BumEs Video 45 min.
- Paysanne
-Emincer
As formas basicas de corte de vegetais sdo explicadas com imagens no Curso 1 - Médulo Nogdes basicas de culinaria, 1.1.3 Mise
en Place (PPT). Confira a apresentagédo ali fornecida para mais informagoes.
Assista ao video-apresentagdo explicando os cortes basicos dos vegetais.
Quais eram familiares para vocé e quais eram novos?
Aprenda os termos e pratiaue a prondncia adeauada.
211, Vegetable cuts (video) / (exercise) / 6h guided+ (2.1.1. Cortes de vegetais (exercicio)

(assignment) self-learning |Exercicio 1:
Pratique diferentes cortes de vegetais na cozinha de sua casa (90 min.):
Use as ferramentas e técnicas demonstradas no video.
Use pelo menos 3 dos 5 produtos listados: batata, cebola, cenoura, tomate, pepino. Trabalho

Pratique todas as 7 técnicas listadas: julienne, macédoine, mirepoix, chiffonade, brunoise, paysanne, Emincer.

Exercicio 2:

Aprenda sobre os formatos adequados para o uso de diferentes cortes de vegetais (45 min.):

Pesquise na Internet receitas diferentes e liste pelo menos 3 pratos (ou componentes da refeigdo) para os quais cada um dos
diferentes formatos de cortes (apresentados no video-apresentagdo) é adequado. Por exemplo. juliana é adequada para
preparar...

independente 135
minutos

2.1.1. Cortes de vegetais (tarefa)

Atribuigdo:

Opgdo 1: Faga videos curtos (até 5 minutos) de vocé implementando diferentes técnicas de corte de vegetais e fazendo pelo
menos 5 formatos diferentes, conforme demonstrado na apresentagdo do video. Envie seu video para seu instrutor (ou
compartilhe-o com o instrutor por meio de outro método acordado).

Opgao 2: Corte os vegetais na cozinha de sua casa em pelo menos 5 formatos diferentes, conforme demonstrado no video. Faga
fotos dos produtos quando estiverem prontos e carregue na plataforma (ou envie para seu instrutor conforme orientagao).

90 minutos para
implementagéo da
tarefa.




2.2,

Preparacao de saladas (secao/unidade)

2.2.1.

Tipos de saladas (PPT) / (video) /
(exercicio)

5h orientagao
+
autoaprendiz
agem

Durante esta ligdo, os alunos serdo apresentados a divisdo basica de saladas.

Serdo explicados diferentes tipos de saladas:

A. Quanto ao processamento de alimentos:

a) saladas cruas e ingredientes para o preparo de saladas cruas

b) saladas tratadas termicamente e ingredientes para a preparagdo de saladas tratadas termicamente

B. Quanto ao propoésito de servir:

* Saladas de aperitivo

* Saladas de acompanhamento

* Saladas de prato principal

e Saladas a parte

* Saladas Sobremesas

C. Quanto as suas técnicas de preparagéo:

* Saladas verdes

* Saladas de vegetais, graos, legumes e massas

* Saladas encadernadas

* Saladas compostas

* Saladas de frutas, etc.

Além disso, serdo examinados os principais produtos utilizados como ingredientes em diferentes tipos de saladas.
Leia o PPT com tipos de salada e ingredientes usados no preparo de diferentes saladas. (25 minutos). Identifique pelo menos
uma salada local (preparada no seu pais/regido) para cada um dos tipos de salada listados (20 min.).

PPT 45 min.

T+P

2.2.1. Tipos de saladas (video)

Assista ao video-apresentagdo explicando os principais tipos de alfaces utilizados no preparo de saladas verdes.

Quais dos tipos de alfaces mostrados estdo disponiveis no seu mercado?

Existem outras alfaces tipicas (saladas verdes ou produtos locais) utilizadas no seu pais/regido?

Fagca uma pesquisa na internet sobre as diferengas, caracteristicas, principais procedimentos tecnoldgicos no preparo de saladas.
Discuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).

Video + leituras
adicionais 45 min.

2.2.1. Tipos de saladas (exercicio)

Liste 3 saladas locais preparadas no seu pais/regido e defina seus tipos de acordo com a classificagdo dada na apresentagdo PPT.
Anote as receitas das 3 saladas através da ficha técnica - incluindo ingredientes, quantidades e qualidades, descreva as atividades
de processamento dos produtos, empratamento (135 minutos). Carregue as receitas na plataforma (ou envie-as ao seu instrutor
através do método acordado).

Trabalho
independente 135
minutos




Durante esta ligdo/sesssdo, os alunos/formandos aprenderdo como identificar e preparar diferentes tipos de molhos para
temperar adequadamente as saladas. Serdo explicadas as 3 principais categorias de molhos para salada (molhos de azeite e

vinagre, molhos a base de maionese e molhos cozidos). Também conhecer&o diversas versées de molhos compostos a base de AP S0 Gl R
maionese e creme que podem ser usados para temperar saladas, bem como técnicas e procedimentos para prepara-los.
2.2.2. Molhos e temperos para saladas (video)
4h orientacdo Assista ao video-apresentagdo explicando os principais tipos de molhos utilizados no preparo de saladas.
: . i~ . an
Molhos e temperos para saladas (PPT) / + Qu_als dos curativos mosltr_ados s_af) familiares para vocé? ; . Video + leituras
2.2.2. ; . ._ |Existem outros molhos tipicos utilizados no preparo de saladas no seu pais/regiao? L . . P
(video) / (exercicio) autoaprendiz . N o o . . ) - adicionais 60 min.
agem Faga uma pesquisa na Internet sobre as diferengas, caracteristicas e especificidades de: (1) diferentes tipos de vinagre (maga,
uva, balsdmico, etc.) e (2) dleos utilizados em saladas (girassol, azeitona, milho, etc.) .
Discuta o que vocé descobriu com seu grupo/instrutor (se for o caso).
2.2.2. Molhos e temperos para saladas (exercicio) Trabalho
Pratique a preparagdo de molhos na cozinha de casa. Faga 1 molho de cada tipo (molho de éleo, molho de vinagre e molho a independente 90 P
base de maionese ou emulsionado) conforme explicado no PPT e no video (90 min.). minutos
Durante esta licdo/sess&o, os alunos/formandos aprenderdo como fazer algumas das saladas que irdo resumir e combinar todos
os topicos abordados anteriormente. Sdo explicadas técnicas e principais caracteristicas para o preparo de saladas verdes, .
i 3 i i At & PPT 30 min. T+P
saladas de vegetais, grdos, leguminosas e massas, saladas encadernadas, saladas de frutas, etc. O "plating" é demonstrado por
meio de fotos.
2.2.3. Receitas e Técnicas. "Plating" e arranjos. Salada Verde (video) Video 20 min p
Assista ao Video de apresentagdo - Salada Verde (salada crua). :
2.2.3. Receitas e Técnicas. "Plating" e arranjos. Salada César (video) Video 20 min p
Assista ao video de apresentagdo - Salada César (salada com molho de emulséo) :
2.2.3. Receitas e Técnicas."Plating" e arranjos. Salada de Figado de Frango (video) Video 10 min p
Assista ao video de apresentagdo - Chicken Liver Salad (salada de produtos termicamente processados) :
2.2.3. Receitas e Técnicas. "plating" e arranjos. Salada de Batata (video) Video 10 min P
Assista ao Video de apresentagdo - Salada de Batata (sal composto salada) :
16h 2.2.3. Receitas e Técnicas. Pratica de "Plating" e Arranjos (Virtual):
Receitas e Técnicas. "Plating" e Arranjos ientacio + Agende com seu instrutor aulas/demonstragées praticas virtuais (via conexdo de videoconferéncia ao vivo) para preparagdo de:
2.2.3. (PPT) / (video) / (exercicio)/ (Virtual) Orlfn agaod- a) Fazendo uma salada com produtos crus
pratica autoaprendiz b) Preparar uma salada com produtos processados termicamente
agem c) Fazer uma salada com molho de dleo/vinagre/emulsdo .
180 minutos de P

d) Fazer uma salada amarrada/composta

Apds a demonstragéo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e praticas virtuais simultdneas com o apoio
online de um instrutor), prepare vocé mesmo estas saladas sob a orientagdo de um instrutor.

ApOs (ou durante) as sessdes, o instrutor fornecera feedback e informagdes sobre o processo de trabalho e a qualidade do
trabalho final.

pratica VIRTUAL




2.2.3. Receitas e Técnicas."PLating" e arranjos (exercicio)

Exercicio 1: Procure na internet outros videos de diferentes tipos de preparagéo de saladas (encadernadas, compostas, etc.)
conforme explicado na apresentagdo em PPT. Anote as receitas e faga um esbogo das técnicas de empratamento (para 3 tipos
diferentes de saladas). (90 minutos)

Exercicio 2: Prepare (na cozinha de sua casa) uma salada de cada tipo listado abaixo. Use o que vocé tem como informagdes do
PPT e do video, bem como informagdes da Internet. Siga as técnicas e processos de cozimento de acordo com as receitas e
instrugdes.

Trabalho

- prepare uma salada crua (por exemplo, salada Waldorf, salada verde) mc_jependente “El g
n N o minutos
- preparar uma salada com alimentos termicamente processados (por exemplo, salada de carne, salada de figado de frango)
- preparar uma salada com molho de azeite/vinagre/emulsdo (ex. Salada de Polvo, Salada Cezar)
- prepare uma salada composta (por exemplo, salada de batata)
Tempo de execugdo de cada salada: 90 min. maximo dependendo da receita (total: 360 min. maximo)
As receitas e instrugdes serdo fornecidas pelo seu instrutor (ou podem ser encontradas na Internet e ajustadas de acordo com a
disponibilidade de produtos e equipamentos).
2.3. |Apreciacao e Avaliacao

Avaliagdo de um trabalho:

NA Avaliagdo do trabalho 2.1.1 submetido pelo aluno/formando. NA 10%
A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor com base nos materiais enviados (fornecidos) pelo aluno e equivale a 10% da ?
avaliacdo final do aluno na sucessé&o do curso.
Exame pratico:
Opgao 1: Preparagdo de uma determinada receita de uma salada utilizando produtos, técnicas e procedimentos especificos em
conexdo online ao vivo estabelecida com a banca examinadora (videoconferéncia). Apresentagdo do prato final em frente ao
tabuleiro. Instrugdes especificas devem ser fornecidas pelo instrutor com antecedéncia. (90 minutos)
Opgao 2: Preparar receita(s) de forma independente (em casa durante 90 minutos) e filmar-se em 20-30 min. video

Apreciagdo e Avaliagdo (visualizando os principais processos - corte, cozimento, preparo do molho/tempero, empratamento, prato final)

Preparagdo de uma receita de uma determinada salada - a tarefa é implementada pelo aluno/formando de forma independente .

I . . o X A I s Exame online em

Avaliacdo de |em casa enquanto ele se filma em 15-20 min. video (visualizagé@o dos principais processos - montagem da estagdo, corte,
. o ~ tempo real de 90 90%
2h cozimento, preparo do molho/tempero, empratamento, prato final). A explicagdo verbal (apresentagao) do processo de trabalho e

Duracao Total

33 horas
(31 horas
de
treinament

do prato final devera ser incluida no video. O video serd fornecido ao instrutor/banca examinadora para avaliag&o.

A forma do exame pratico final serd escolhida e acordada pelo curso de EFP ministrado de acordo com a capacidade do
fornecedor e do aluno e os recursos disponiveis para a realizagdo do exame.

A avaliagdo do aluno/forrmando é feita por examinadora/instrutor(es) (conforme designado pel entidader do curso VET) com base
na apresentagdo do aluno/formando durante o exame pratico final e representa 90% da avaliagéo final do aluno/formando na
sucessdo do curso .

Contacte a entidade do curso para obter detalhes sobre a organizagéo do exame pratico final.

minutos
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Curso 3 - Preparacao de Sopas (24 hrs)

Sobre o curso:

Este curso é baseado no Moédulo 3 do modelo de programa desenvolvido no ambito do projeto VET@HOME. O curso foi elaborado para servir como formagdo ministrado a distancia.
No entanto, também é adequado para aprendizagem combinada. ’
Tenha em atengdo que para se inscrever neste curso necessita primeiro de concorrer ao Curso VET@HOME 1 - NogGes Basicas de Culinaria (UNIDADE PREPARATORIA).

Descricao detalhada do curso:

Este é o terceiro médulo de formagéo do curso VET@HOME de formagdo prética para a profissdo de “Cozinheiro”,

O médulo apresenta aos alunos/formandos os tipos basicos, produtos/ingredientes, técnicas culindrias e conceitos de empratamento na preparagdo de sopas.

O objetivo do médulo é garantir que os alunos tenham conhecimentos, aptidoes e competéncias basicas para preparar varios tipos de sopas, seguindo uma determinada receita e principios e
técnicas culindrias fundamentais.

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas):

O curso tem os seguintes objetivos/tarefas:

- explicar os tipos de sopas de acordo com a sua categorizacdo, ingredientes utilizados e diferentes técnicas de confeccdo

- proporcionar conhecimentos sobre os principais ingredientes utilizados na preparacdo de sopas e a sua utilizagdo adequada
- explicar e demonstrar a preparagdo de diferentes sopas

- ensinar os alunos a preparar sopas regionais e internacionais seguindo uma(s) receita(s)

- fornecer exemplos de servir e decorar sopas

A duragdo total do curso é de 24 horas de estudo (45 min./cada), avaliacdo incluida.

Informacodes

Este curso destina-se a alunos/formandos envolvidos no ensino/formacgédo profissional no setor do turismo e hotelaria e na profissdo de cozinheiro em particular.

Pré-requisitos (requisitos de acesso):

O aluno/formando deve estar envolvido no ensino/formagdo profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um prestador de cursos de EFP (adulto).

- Ser licenciado em ensino profissional ou formagdo para a profissdo de cozinheiro.

O aluno/formando precisa demonstrar que o seu estado de saude permite a participacdo em EFP pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser exigidos
no momento da inscri¢do, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno/formando precisa ter idade minima de 16 anos.




3.1.

Preparacao de sopas (secao/unidade)

Durante a primeira aula, os alunos/formandos serdo apresentados as caracteristicas basicas das
sopas, como valor nutricional, textura e ingredientes principais. A primeira apresentagdo explica
as tipologias de sopas - critérios e classificacdo para:

A. Sopas claras:

- Caldo
- caldos
1h de - Sopas de legumes
3.1.1. [Classificagdo de sopas (PPT) autoaprendiz [- Consomés PPT 45 min. T+P
agem B. Sopas grossas:
- Sopas cremosas
- Purés
- Biscoitos
- Sopas
Leia a apresentagdo PPT explicando os diferentes tipos de sopas e suas principais caracteristicas.
Procure receitas que se enquadrem em cada uma dessas categorias e liste-as.
Na segunda aula, os formandos conhecerao algumas especialidades e sopas nacionais que
apresentam caracteristicas distintas devido aos ingredientes ou métodos pouco habituais
utilizados na sua preparagdo.
PPT 15 min. T+P
Leia a apresentagdo PPT e identifique as sopas regionais/nacionais que podem ser classificadas
Sopas Especiais e Nacionais (PPT) / 2h ne§ta categoria. Escreva pelo menos 3 receitas dessas sopas (nacionais) tipicas do seu
3.1.2. |(exercicio) orientagéoa'+ g?llféipgg‘pnas Especiais € Nacionais (EXercicio)
autoaprendiz || iste 3 sopas locais preparadas na sua regido e defina seus tipos. Anote as receitas utilizando
agem modelo de gréfico tecnolégico - incluindo ingredientes, quantidades e qualidades, descreva as 75 minutos de
atividades de processamento dos produtos, empratamento (25 min. para anotar uma receita; 75 |trabalho P
minutos no total). independente
Carregue as receitas na plataforma ou envie ao seu instrutor através do método acordado
(conforme arientacio).
Nesta sessdo, os formandos aprenderdo alguns principios basicos para servir sopas:
1h de A. Tamanhos de porgdo padrao
3.1.3. [Servico de sopas (PPT) autoaprendiz |B. Espera para servigo PPT 45 min. T+P
agem Leia a apresentagdo PPT e pesquise formas interessantes de servir sopas na Internet.
Procure diferentes pratos (pratos, tigelas, potes, etc.) adequados para servir sopas.
Nesta sessao, os formandos serao apresentados aos principals tipos de guarnigoes preparadas
para acompanhar sopas:
Leia a apresentagdo PPT e pesquise na Internet as diferentes guarnigdes tipicas para
1h de acompanhar diversos tipos de sopas.
3.1.4. [GuarnicGes de sopa (PPT) autoaprendiz [Explique a importéancia da guarnigdo na hora de servir sopas. PPT 45 min. T+P
agem Dé exemplos de guarnigdes que se enquadrem nos 3 tipos basicos utilizados na sua cozinha

regional/nacional.
Pense em diferentes produtos alimenticios que podem ser utilizados no preparo de guarnigdes

nara cnnac licte nala mannc B delac




3.1.5.

Preparagdo de sopas (PPT) / (video) /
(exercicio)/ pratica (virtual)

17h
orientagdo+
autoaprendiz
agem

Nesta sessdo, os alunos/formandos serdo apresentados aos procedimentos de preparagdo dos
principais tipos de sopas. Serdo explicados 4 tipos basicos de sopas em termos de técnicas
utilizadas, juntamente com os padroes de qualidade que devem ser observados no preparo e no
prato final:

A. Sopas claras

B. Sopas de legumes

C. Sopas cremosas

D. Sopas de puré

PPT 25 min.

T+P

3.1.5. Preparagéo de Sopas. Consomé (video)

As proximas video-demonstragdes apresentam o processo de preparagdo de 5 tipos principais de
sopas conforme mencionado nas licdes anteriores.

Assista ao video de apresentagéo explicando a receita, técnicas utilizadas, "plating" e arranjos.

Video 25 min.

3.1.5. Preparagéo de Sopas. Sopa de Batata (Potage Parmentier) (video)
Assista ao video de apresentagdo explicando a receita, técnicas utilizadas, empratamento e
arranjos.

Video 15 min.

3.1.5. Preparagéo de Sopas. Sopa de Legumes (video)
Assista ao video de apresentagdo explicando a receita, técnicas utilizadas, empratamento e
arranjos.

Video 25 min.

3.1.5. Preparagdo de Sopas. Sopa Creme (video)
Assista ao video de apresentagdo explicando a receita, técnicas utilizadas, empratamento e
arranjos.

Video 20 min.

3.1.5. Preparagéo de Sopas. Sopa de Milho (video)
Assista ao video de apresentagdo explicando a receita, técnicas utilizadas, empratamento e
arranjos.

Video 25 min.

[37I.5. Pratca ae preparagao de sopas (VIFtuar):
Agende com seuformador sessd6es/demonstragdes praticas virtuais (via conexdo de

videoconferéncia ao vivo) para preparagdo de:

a) Fazendo uma sopa de consomé

b) Fazendo uma sopa de legumes

c) Fazendo uma sopa cremosa

d) Fazendo uma sopa de puré

Apds a demonstragdo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e simulagdes
de pratica virtual com o apoio online de um formador), prepare estas sopas sob a orientagdo de
um formador.

Apds (ou durante) as sessbes, oformador fornecerd feedback e informagées sobre o processo de

frahalbha A n Auslidadas Aa beashallha final

180 minutos de
pratica VIRTUAL

3.1.5. Preparagéo de sopas (exercicio)

Exercicio 1: Procure na internet outros videos de diferentes tipos de preparagéo de sopas (sopa,
natas, vegetais, puré, etc.) conforme explicado na apresentagdo PPT. Anote as receitas e faca
um esbogo das técnicas de empratamento (para 3 tipos diferentes de sopas). (90 minutos)
Exercicio 2: Prepare (na cozinha de sua casa) uma sopa de cada tipo listado abaixo. Use o que
vocé tem como informacgdes do PPT e do video, bem como informacgdes da Internet. Siga as
técnicas e processos de cozimento de acordo com as receitas e instrugées.

- prepare uma sopa de consomé

- prepare uma sopa de legumes

- prepare uma sopa cremosa

- prepare uma sopa de puré

Tempo de execugdo de cada sopa: 90 min. maximo dependendo da receita (total: 360 min.
maximo)

As receitas e instrugdes serdo fornecidas pelo seu formaador (ou podem ser encontradas na
Internet e ajustadas de acordo com a disponibilidade de produtos e equipamentos).

Trabalho
independente 450
minutos

3.2.

Apreciacao e Avaliacao




Apreciagdo e Avaliagdo

Duraacao Total

Avaliagdo 2h

24 horas
(22 horas

(. [}
treinamento
+ 2h de
EVEETET))

Exame pratico:

Opgéao 1: Preparagdo de uma determinada receita de uma sopa utilizando produtos, técnicas e
procedimentos especificos em conex&o online ao vivo estabelecida com a banca examinadora
(videoconferéncia). Apresentagdo do prato final diante do tabuleiro. Instrugdes especificas
devem ser fornecidas pelo formador com antecedéncia. (90 minutos)

Opgéao 2: Preparagdo de uma receita de uma determinada sopa - a tarefa é implementada pelo
aluno de forma independente em casa enquanto ele se filma em 15-20 min. video (visualizagdo
dos principais processos - montagem da estagdo, corte, cozimento, preparo de guarnigdes,
empratamento, prato final). A explicagdo verbal (apresentagdo) do processo de trabalho e do
prato final devera ser incluida no video. O video serd fornecido ao formador para avaliagdo.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo curso de EFP ministrado de acordo
com a capacidade daa entidade formadora e do aluno/formando e os recursos disponiveis para a
realizagdo do exame.

A avaliagdo do aluno/formando é feita pela examinadora/formado(es) (conforme designado pela
entidade formadora do curso VET) com base na apresentagdo do aluno/formando durante o
exame pratico final e resulta em 100% da avaliagéo final do aluno/formando na sucessdo do
curso .

Contacte a entidade formadora do curso para obter detalhes sobre a organizagdo do exame
pratico final.

Exame on-line em
tempo real de 90
minutos

100%
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Curso 4 - Preparacgao do Prato Principal (pratos) (49 horas)

Sobre o curso:

Este curso é baseado no Mdédulo 4 do modelo de programa desenvolvido no ambito do projeto VET@HOME.
O curso foi elaborado para servir como formagéo ministrado a distancia. No entanto, também é adequado para aprendizagem combinada. .
Tenha em ateng&o que para se inscrever neste curso necessita primeiro de concorrer ao Curso VET@HOME 1 - NogOes Basicas de Culinaria (UNIDADE PREPARATORIA).

Descricao detalhada do curso:

Este é o quarto e maior médulo de formacdo do curso VET@HOME de formacgédo pratica para a profissdo de “Cozinheiro”.

O mddulo apresenta aos alunos/formandos os tipos bdsicos, produtos/ingredientes, técnicas culindrias e conceitos de empratamento na preparacdo de pratos principais.

O objetivo do médulo é garantir que os alunos/formandos tenham conhecimentos, aptidées e competéncias basicas para preparar varios tipos de pratos da categoria Prato Principal, seguindo uma
determinada receita e principios e técnicas chave de cozinha, incluindo trabalhar com diferentes tipos de produtos, preparar guarnicdes para os pratos principais e servir conforme os conceitos de
empratamento.

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas):

O curso tem os seguintes objetivos/tarefas:

- apresentar aos alunos as principais categorias de produtos utilizados na confe¢do dos pratos principais e, em particular, as proteinas animais, explicando as caracteristicas dos diferentes tipos de carne a
trabalhar (frango e aves, carne de caga, carne de porco e de vaca, peixe , frutos do mar, etc.)

- fornecer conhecimentos fundamentais relativamente a compreenséo das especificidades dos produtos e competéncias para a aplicagdo dos principios basicos no manuseamento de diferentes carnes
- fornecer conhecimentos e competéncias essenciais aos alunos na utilizagdo de diferentes métodos e técnicas de cozinha (por exemplo, cozer, assar, assar, refogar, cozinhar a vapor, fritar, etc.)

- dotar os alunos de competéncias para escolher os métodos e técnicas de cozedura adequados para cada um dos diferentes tipos de carne

- ensinar os alunos a preparar diferentes pratos, seguindo uma receita e os principais principios e regras culindrias, inclusive da cozinha internacional

- fornecer insights sobre a combinacdo adequada de alimentos/produtos

- ensinar os alunos a usar racionalmente os meios de trabalho, materiais e tempo

- demonstrar diferentes técnicas de revestimento e arranjo e explicar os principios basicos, regras e Iégica por tras delas

Informacgoes

Este curso destina-se a alunos/formandos envolvidos no ensino/formagéo profissional no setor do turismo e hotelaria e na profissdo de cozinheiro em particular.

Pré-requisitos (requisitos de acesso):

O aluno/formando deve estar envolvido no ensino/formagdo profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- ser graduado em educagao profissional ou formagéo para a profissdo de cozinheiro.

O aluno/formando precisa demonstrar que o seu estado de salude permite a participagdo em EFP pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser exigidos no
momento da inscri¢do, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno/formando precisa ter idade minima de 16 anos.




4.1.

Compreender as proteinas (animais) na culindria

4.1.

Compreender as proteinas
(animais) na culinaria - carnes,
aves, caca, peixes e mariscos

(PPT) / (video) / (exercicio)

5h orientagdo
+
autoaprendiz
agem

Nesta unidade serdo apresentados aos alunos/formandos a definicdo de carne, composicdo, estrutura e fatores
basicos de qualidade. Além das carnes classicas (proteinas animais) que serdo exploradas (carnes vermelhas,
aves, peixes), também serdo apresentadas carnes variadas, de caca e especiais.

Uma parte principal da formagdo é compreender os cortes basicos no processamento de carne, ja que o corte (ou
fabricacdo) de carne é o processo de corte, desossa e porcionamento de grandes cortes de carne de acordo com
as especificagdes do menu.

Leia os PPTs e assista ao video-demonstragdo apresentado nas proximas aulas/sessdes.

Introdugdo

NA

4.1.1. Compreender carnes e caga (PPT)

Nesta licdo os alunos serdo apresentados a definicdo, composicdo e estrutura dos diferentes tipos de carne
(vermelha). Sdo explicados os cortes basicos e alguns fatores que influenciam a selegdo das carnes de acordo
com as operacdes a serem implementadas.

PPT 20 min.

T+P

4.1.2. Compreender aves de capoeira e aves de caga (PPT)

Nesta licdo/sessdo, os alunos/formandos serdo apresentados a composigdo e estrutura da carne de aves e aves
de caga. Sdo sugeridos métodos de cozimento adequados quanto a maturidade e maciez da carne. As diferengas
entre carne clara e escura sdo exolicadas.

PPT 15 min.

T+P

4.1.2. Compreender as proteinas (animais) na culindria. Fabricando frango. (video)
Assista ao video-apresentacdo e faca anotagdes, faca uma lista das pecas obtidas na fabricagdo de um frango.

Video 15 min.

4.1.3. Compreender peixes e mariscos (PPT)

Nesta licdo/sessdo, os alunos/formandos serdo apresentados a composicdo e estrutura dos peixes e prateleiras.
Algumas caracteristicas especiais no cozimento de peixes sdo descritas. Sdo visualizadas as técnicas de corte do
peixe e explicados os procedimentos de preparo e filetagem do peixe. Classificagdo e revisdo do prateleira
também s3o fornecidas.

PPT 40 min.

T+P

4.1. Compreender as proteinas (animais) na culinaria (exercicio)

Depois de ler os PPTs e assistir ao video das aulas/sessdes anteriores, verifique as carnes disponiveis no(s)
seu(s) mercado(s) local(is).

Faga uma lista dos tipos de carne cozinhada com mais frequéncia no seu pais/regido.

Escolha e obtenha uma de cada uma das 3 categorias de carnes da seguinte forma:

(1.) carnes vermelhas — porco, vaca, cordeiro, etc.;

(2.) carne de aves/aves - frango, peru, etc.;

(3.) peixes e:

- explorar a composigdo e estrutura;

- definir a qualidade de acordo com as orientagdes dadas nas aulas/sessdes anteriores;

- praticar cortes de carne (fabricagdo de carne) de acordo com as instrugdes do PPT e apresentagdes de video
(135 minutos).

Faga fotos das porgdes prontas das diferentes carnes que preparou e carregue-as na plataforma (ou envie ao
formador conforme orientag&o recebida). Discuta com seu formador as técnicas utilizadas e os resultados obtidos.

135 minutos de
trabalho
independente




4.2. |[Cozinhar e manusear carnes, aves e peixes
4.2.1. Cozinhar e manusear carnes (PPT)
Nesta licdo/sessép serdo apresentadas as principais técnicas de manuseio de carne e métodos de cozimento .
. B M X K . 2 . p PPT 45 min. T+P
apropriados. Serdo discutidos fatores que influenciam a escolha do método de cozimento. Métodos de
armazenamento de carne também serdo observados.
4.2.2. Cozinhar e manusear aves e aves de caca (PPT)
Nesta licdo/sessédo, os alunos/formandos serdo apresentados a classificagdo e as formas de mercado em que a
carne de aves estd disponivel. Além disso, serdo sugeridos métodos de cozimento adequados de acordo com os .
R . . Z o PPT 30 min. T+P
tipos de aves e formas a serem utilizadas na cozinha. Técnicas basicas, como amarrar aves, grelhar frango, etc.
serdo explicadas como procedimentos. Serd dada especial atengdo as técnicas de corte do frango. Por fim, sera
. |observado o manuseio e armazenamento da carne de aves.
4h orientagao
4.2, eC(;Z;?x':aasr(TDS?F?'}U(S:;errcc:iacrig()aS, aves autoa;rendiz 4.2.3. Cozinhar e Manipular Peixe e Marisco (PPT)
agem Esta aula/sessédo esté focada em instrugGes sobre o manuseio e armazenamento do pescado como fator de PPT 15 min. T+P
extrema importancia na conservagéo dos produtos e garantia da seguranga alimentar.
4.2. Cozinhar e manusear carne, aves e peixe (exercicio)
Depois de ler os PPTs das licGes/sessGes anteriores, pesquise informagdes na Intenret sobre os métodos
adequados de manuseio, cozimento e armazenamento das carnes que vocé processou durante o exercicio da .
) 90 minutos de
unidade 4.1.
- . . - ) o trabalho P
Escolha um prato principal tipico local e anote a receita do mesmo utilizando uma ficha técnica e descrevendo independente
detalhadamente as caracteristicas da carne utilizada e o método de cozimento escolhido. Com base nas
informagdes apresentadas nos PPTs das aulas/sessdes anteriores, escolha as técnicas e métodos de cozimento
deste prato. Discuta com seu grupo/formador os resultados (90 minutos).
4.3. |Pratos principais: outros componentes e empratamento (seccao/unidade)
Nesta unidade os alunos/formandos conhecerao outros componentes dos pratos principais (diferentes das
carnes), como guarnigdes, caldos e molhos. O revestimento e a disposicdo dos componentes do prato também
serdo abordados aqui. Introdugdo NA
As tarefas praticas desta unidade serdo implementadas nas ligGes seguintes, juntamente com a pratica de
métodos cuIinéNrios. _
4.3._1. Guarm’goes. Cenoura Vlshy (video) Video 15 min. p
Assista aos videos-apresentacdes.
4.3._1. Guarm’goes. Batatas saIEeadas e cogumelos (video) Video 10 min. p
Assista aos videos-apresentacdes .
3h orientagdo :.3._1t. Guarni%Ges. Ferver Iigu~mes (batatas) Video 10 min. p
431 Guarnicdes (PPT) / (video) / 4 ssista aos videos-apresentacdes.
T |(exercicio) autoaprendiz |4 3.1, GuarnicBes (exercicio)
agem Assista aos videos-apresentagdes do Chef Hugues Boutin onde s&o explicados alguns principios fundamentais da
preparagdo de guarnigdo de vegetais para pratos principais. Anote as receitas das 3 guarnigdes implementadas
nos videos e discuta com o seu grupo/instrutor (conforme orientag&o) os métodos de cozimento utilizados. 100 minutos de
Pense em outros vegetais que normalmente sdo usados para enfeitar os pratos principais e liste pelo menos 5 trabalho p
que estdo disponiveis e sdo mais frequentemente cozidos como guarnigdo na sua regido/pais. Sugira métodos de ekpendE

cozimento adequados para eles. Compare a lista com o seu grupo e discuta os resultados e métodos sugeridos
com os seus colegas/formador.

Procure mais informagdes na Internet sobre classificagdo e tipos de guarnigdes. Faga uma classificagdo de acordo
com as informag8es que encontrar. Discuta as suas descobertas com seu grupo/formador.




4.3.2. Agoes (PPT)
A aula/sesséo é dedicada a preparagdo de caldos como base para a montagem de molhos e outros componentes

~ P . ) ) in. +
dos pratos principais. Sao apresentados os principais ingredientes para os diferentes tipos de caldos, bem como PPT 45 min T+P
sdo descritos os procedimentos de preparo.

4.3.2. Molhos (PPT)
Nesta licdo/sessdo os alunos/formandos compreenderdo os principios basicos na preparagdo de molhos e PPT 20 min. T+P
aprenderdo alaumas técnicas importantes de acabamento.
Sh orientacdio 4.3.2. Molhos mae (PPT)
+ As familias dos molhos s&o explicadas nesta ligdo/sessdo. Os chamados “molhos mé&es” sdo explicados como base |PPT 25 min. T+P
4.3.2.  |Stocks e molhos (PPT) / (exercicio autoaprendiz [22ra 0 preparo de suas dlferen’tes variedades.
agem 4.3.2. Stocks e molhos (exercicio)
Leia os PPTs onde é explicada a preparagdo de caldos e molhos para pratos principais.
Anote as receitas dos diferentes tipos de caldos e dos “molhos maes” listados nas apresentagdes PPT (com base 135 minutos
em uma pesquisa na Internet). Pense em outros molhos baseados nos "molhos maes" que sdo mais usados na trabalho e r.ética p
sua cozinha nacional/regional. Discuta as suas descobertas e receitas com seu grupo/formador (conforme X p
- - . independente
orientagOes recebidas).
Prepare pelo menos 2 dos "molhos mdes" listados no PPT na cozinha de casa. Faga fotos dos molhos prontos e
carregue-os na plataforma (ou envie ao seu formador conforme método combinado).
Nesta licdo/sessdo, os alunos/formandos serdo apresentados aos principios basicos da apresentacdo de alimentos
quentes e frios. Serdo explicados os principais conceitos de galvanizagdo. Os alunos/formandos aprenderdo a
. - 2h organizar os ingredientes no prato e a decorar diferentes tipos de pratos, incluindo pratos principais, sopas,
Disposigdo na placa ’ - .
4.3.3. ; autoaprendiz [travessas em servigo de buffet. PPT 90 min. T+P
(revestimento) (PPT) ) RS . L ) .
agem Leia o PPT onde os principios e estilos fundamentais sdo explicados e estude os exemplos dados com imagens.

As tarefas praticas desta ligdo/sessdo serdo implementadas nas ligdes seguintes juntamente com a pratica de
métodos culinarios.




4.4.

Pratos principais: métodos de cozimento e preparacao (secao/unidade)

4.4.1. Métodos de cozimento para carnes, aves e peixes (PPT)

Nesta ligdo/sessdo principal serdo explicados os principais métodos de cozimento de carnes e aves com sua
categorizagdo e procedimentos completos descritos nas etapas a serem seguidas para cada método de
cozimento.

PPT 90 min.

T+P

4.4.2. Cozinhar carnes e caga. Procedimentos e receitas (PPT)

Nesta parte os formandos irdo expandir o que ja foi introduzido em termos de métodos de cozedura e aprenderdo
mais detalhes sobre os métodos de cozedura adequados para a preparagdo de carnes e carnes de caga em
particular. Serdo listadas receitas basicas usando os métodos de cozimento descritos. A licdo/sessdo é uma visdo
geral dos métodos minimos utilizados, tais como: Assar, Assar e Churrasco; Grelhar e Grelhar; Refogar e Fritar;
Fervura Simplificada, Caga Furtiva por Submersdo, Cozimento a Vapor e Sous Vide; Refogar.

PPT 60 min.

T+P

4.4.2. Cozinhar carne e caca. Ensopado de carne irlandés (receita de video)
Assista ao video-demonstragdo preparando o ensopado de carne irlandés usando o método de cozimento
refoaado.

Video 20 min.

4.4.2. Cozinhar carne e caga. Procedimentos e receitas (exercicio)

Exercicio 1: Pesquise na Internet as receitas listadas na apresentagdo PPT (slides 9, 14, 21, 30 e 36). Pratique
prondncias de receitas (120 min.)

Exercicio 2: Siga os passos descritos na apresentagdo para preparar uma das receitas da lista do PPT (slides 9,
14, 21, 30 e 36). Escolha os produtos de acordo com os ingredientes disponiveis na sua casa e/ou mercado.
Prepare pelo menos 2 porgGes do prato (90 min.).

210 minutos.
trabalho e pratica
independente

4.4.2. Cozinhar carnes e caga. Implementar uma receita usando o método de cozimento refogado (tarefa)
Implemente a receita conforme demonstrado no video de apresentagdo e prepare o Irish Beef Stew (90 min.)

Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com seu instrutor de acordo com a disponibilidade.
Substituicdes sdo permitidas se necessario. Envie a sua tarefa ao seu formador de uma das seguintes maneiras:
Opgao 1: Faga um(s) video(s) (até 15-20 minutos) de vocé implementando a receita e preparando pelo menos 2
porgdes conforme demonstrado no video de apresentacdo. Envie o seu video parao formador (ou compartilhe-o
com o formador por meio de outro método acordado).

Opgéo 2: Implemente a receita na cozinha de sua casa conforme demonstrado no video. Faga fotos dos processos
(etapas descritas no PPT) e do prato finalizado. Quando estiver pronto, carregue na plataforma (ou envie para o
seu formador conforme orientagdes recebidas).

90 minutos para
implementagdo
da tarefa.




4.4,

Métodos de cozimento para
carnes, aves e peixes.
Procedimentos e receitas. (PPT) /
(video) / (exercicio) / (tarefa) /
pratica (virtual)

28h
orientagdo +
autoaprendiz

agem

4.4.3. Cozinhar aves e aves de caga. Procedimentos e receitas (PPT)

Nesta parte os formandos continuardo a actualizar os seus conhecimentos e competéncias relativamente aos
métodos de cozedura e aprenderdo mais detalhes sobre os métodos de cozedura adequados para a preparagdo de
aves e aves de caga. Assar e assar sdo explicados em detalhes nesta ligdo, incluindo técnicas para cortar
(porcionar) o frango ou peru assado pronto. Outros métodos revisados na licdo sdo Refogar, Fritar e Fritar;
Fervura Simplificada, Caga Furtiva por Submersdo e Cozimento a Vapor; Refogar. Sdo compartilhadas receitas
classicas de preparo de frango e aves.

PPT 45 min.

T+P

4.4.3. Cozinhar aves e aves de cacga. Peitos de Frango Assados (receita de video)
Assista ao video-demonstragdo - Peitos de Frango Assados pelo método de cozimento assado.

Video 20 min.

4.4.3. Cozinhar aves e aves de cacga. Peito de frango grelhado (receita de video)
Assista ao video-demonstragédo - Peito de Frango Tostado na Panela usando o método de cozimento na frigideira.

Video 10 min.

4.4.3. Cozinhar aves e aves de caga. Frango Assado Vasquez (receita de video)
Assista ao video-demonstragdo - Frango Refogado Vasquez usando o método de cozimento refogado.

Video 30 min.

4.4.3. Cozinhar aves e aves de caga. Procedimentos e receitas (exercicio)

Exercicio 1: Pesquise na Internet as receitas listadas na apresentagdo PPT (slides 24 a 26). Pratique prondncias
de receitas (90 min.)

Exercicio 2: Siga os passos descritos na apresentacdo para preparar uma das receitas da lista do PPT (slides 24-
26). Escolha os produtos de acordo com os ingredientes disponiveis na sua casa e/ou mercado. Prepare pelo
menos 2 porcées do prato (90 min.).

180 minutos.
trabalho e pratica
independente

4.4.3. Cozinhar aves e aves de caga. Implementar uma receita usando o método de cozimento para assar, fritar
ou refogar (tarefa)

Implemente a receita conforme demonstrado nas apresentagées de video (escolha uma das 3 receitas filmadas) e
prepare Peitos de Frango Assados OU Peito de Frango Grelhado na Panela OU Frango Assado Vasquez (90 min.)
Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com 0 seu formador de acordo com a disponibilidade.
Substituicdes sdo permitidas se necessario. Enviea sua tarefa ao seu formador de uma das seguintes maneiras:
Opgdo 1: Faga um(s) video(s) (até 15-20 minutos) em que implementa a receita e prepara pelo menos 2 porgdes
conforme demonstrado no video de apresentag&o. Envie o seu video para oformador (ou compartilhe-o com o
formador por meio de outro método acordado).

Opgéo 2: Implemente a receita na cozinha de sua casa conforme demonstrado no video. Faga fotos dos processos
(etapas descritformador conforme orientagdo recebida).

90 minutos para
implementagao
da tarefa.




4.4.4. Cozinhar peixes e mariscos. Procedimentos e receitas (PPT)

A semelhanga das licGes anteriores, nesta parte, os alunos/formandos serdo apresentados aos principais métodos
de cozedura na preparagdo de peixe e marisco. Entre os métodos ensinados est&o Panificagdo; Grelhar e Grelhar;
Refogar e Fritar; Fritar; Caca furtiva e fervura; Cozinhar no vapor, bem como algumas técnicas de culinaria
mista. Algumas orientagdes para frutos do mar servidos crus também sdo fornecidas aqui.

PPT 30 min.

T+P

4.4.4. Cozinhar peixes e mariscos. Peixe Cozido no Vapor (receita de video)
Assista ao video-demonstragdo - Peixe ao Vapor (Salmdo "En papillote"/"em papel") utilizando o método de
cozimento a vapor.

Video 10 min.

4.4.4. Cozinhar peixes e mariscos. Salmao escalfado (receita de video)
Assista ao video-demonstragdo - Salmao Escalfado usando o método de cozimento em bolsa.

Video 15 min.

4.4.4. Cozinhar peixes e mariscos. Procedimentos e receitas (exercicio)

Pesquise na Internet uma receita para cozinhar peixe usando um dos métodos listados: Assar; Grelhar; Grelhar;
Refogar, Fritar; Fritar; Caca furtiva; Fervendo ou Cozinhando no Vapor. Siga os passos descritos na apresentagao
para preparar a receita de sua preferéncia enquanto escolhe os produtos de acordo com os ingredientes
disponiveis em sua casa e/ou mercado. Prepare pelo menos 2 porgdes do prato (90 min.).

90 minutos.
trabalho e prética
independente

4.4.4. Cozinhar peixes e mariscos. Implementar uma receita usando o método de cozimento a vapor OU caca
furtiva (tarefa)

Implemente a receita conforme demonstrado nas apresentagées de video (escolha uma das 2 receitas filmadas) e
prepare Peixe no Vapor OU Salmé&o Escalfado (90 min.)

Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com seu instrutor de acordo com a disponibilidade.
Substituigdes sdo permitidas se necessario. Envie a sua tarefa ao seu formador de uma das seguintes maneiras:
Opcdo 1: Faca um(s) video(s) (até 15-20 minutos) de vocé implementando a receita e preparando pelo menos 2
porgdes conforme demonstrado no video de apresentagdo. Envie o seu video para seu instrutor (ou compartilhe-o
com o instrutor por meio de outro método acordado).

Opgao 2: Implemente a receita na cozinha de sua casa conforme demonstrado no video. Faga fotos dos processos
(etapas descritas no PPT) e do prato finalizado quando estiver pronto e carregue na plataforma (ou envie para o
seu formador conforme orientagdo).

90 minutos para
implementacao
da tarefa.

4.4, Métodos de cozimento para carnes, aves e peixes. Procedimentos e receitas: pratica (virtual)

Agende com seu instrutor aulas/demonstragdes praticas virtuais (via conexdo de videoconferéncia ao vivo) para
preparacdo de pelo menos 3 dos métodos de cozimento ndo implementados listados acima: Grelhar e Grelhar;
Fervura Simplificada, Caga Furtiva por Submersdo, Sous Vide; Fritar, etc.

Apos a demonstragdo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e praticas virtuais simultaneas
com o apoio online de um instrutor), prepare essas receitas sob a orientagdo de um instrutor.

Ap0s (ou durante) as sessdes, o instrutor fornecera feedback e informagdes sobre o processo de trabalho e a
qualidade do trabalho final.

180 minutos de
pratica VIRTUAL




4.5.

Apreciacao e Avaliacao

Apreciacdo e Avaliagdo

Duracgao Total

Avaliagdo de
2h

49 horas
(47 horas
de
treinament
o + 2h de
avaliagdo)

Avaliagdo de um trabalho 1:
Avaliagdo do trabalho de 4.4.2. enviado pelo aluno/formando.

A avaliacdo do trabalho é feita peloformador com base nos materiais enviados (fornecidos) pelo aluno/formando e S 1
equivale a 10% da avaliagdo final do aluno/formando na sucessdo do curso.

Avaliagdo de um trabalho 2:

Avaliagdo do trabalho de 4.4.3. enviado pelo aluno/formando. NA 10%
A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor/formador com base nos materiais enviados (fornecidos) pelo

aluno/formando e equivale a 10% da avaliagéo final do aluno/formando na sucessao do curso.

Avaliagdo de um trabalho 3:

Avaliagdo do trabalho de 4.4.4. enviado pelo aluno/formando. NA 10%
A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor/formador com base nos materiais enviados (fornecidos) pelo

aluno/formando e equivale a 10% da avaliagdo final do aluno/formando na sucessdo do curso.

Exame pratico:

Opgao 1: Preparacdo de uma determinada receita de um prato principal utilizando produtos, técnicas e

procedimentos especificos em conexdo online ao vivo estabelecida com a banca examinadora (videoconferéncia).

Apresentacdo do prato final diante do tabuleiro. Instrucbes especificas devem ser fornecidas pelo

instrutor/formador com antecedéncia. (90 minutos)

Opgao 2: Preparacdo de uma receita de um determinado prato principal - a tarefa é implementada pelo

aluno/formando de forma independente em casa enquanto ele se filma em 20-25 min. video (visualizagdo dos

principais processos - montagem da estagdo, corte, cozimento, preparo dos ingredientes principais, guarnigbes, [Exame on-line
empratamento, prato final). A explicagdo verbal (apresentagdo) do processo de trabalho e do prato final deverd |em tempo real de| 70%

ser incluida no video. O video sera fornecido ao instrutor/formador para avaliagdo.

A forma do exame pratico final serd escolhida e acordada pelo curso de EFP ministrado de acordo com a
capacidade da entidadeformadora/ensino e do aluno/formando e os recursos disponiveis para a realizagéo do
exame.

A avaliagdo do aluno/formando é feita pelo formador/instrutor(es) (conforme designado pela entidade do curso
VET) com base na apresentacgdo do aluno/formando durante o exame pratico final e representa 70% da avaliagdo
final do aluno/formando na sucessdo do curso .

Contacte a entidade responsavel do curso para obter detalhes sobre a organizagdo do exame pratico final.

90 minutos




Método de
- ensino/apren ~ -
th;~ao/5e Licdo/sessao dizagem / Recursos e materiais de ensino/aprendizagem . Iguragaoﬂ Tipo
ssao no. Licdo/sessao (T/P)
CARGA
HORARIA

Curso 5 - Preparacao de Sobremesas (44 horas)
Sobre o curso:

Este curso é baseado no Médulo 5 do modelo de programa desenvolvido no ambito do projeto VET@HOME.
O curso foi elaborado para servir como formag&o ministrada a disténcia. No entanto, também é adequado para aprendizagem combinada. .
Tenha em atencdo que para se inscrever neste curso necessita primeiro de concorrer ao Curso VET@HOME 1 - NogGes Basicas de Culinaria (UNIDADE PREPARATORIA).

Descricao detalhada do curso:

Este é o quinto e Ultimo médulo de formacédo do curso VET@HOME de formacgdo pratica para a profissdo de “"Cozinheiro”.

O médulo apresenta aos alunos/formanddos os tipos basicos, produtos/ingredientes, técnicas culinarias e conceitos de empratamento na preparacdo de sobremesas.

O objetivo do médulo é garantir que os alunos/formandos tenham conhecimentos, aptidées e competéncias basicas para preparar varios tipos de sobremesas, seguindo uma determinada
receita e os principais principios e técnicas de panificagdo e pastelaria, incluindo trabalhar com diferentes tipos de produtos, preparar massas, doces, cremes, xaropes, etc. e servem como
conceitos de empratamento.

Objetivos de aprendizagem do curso (tarefas):

O curso tem os seguintes objetivos/tarefas:

- fornecer conhecimentos basicos sobre as principais maquinas e utensilios utilizados na pastelaria

- apresentar os principais ingredientes (crus) para a preparacdo da pastelaria, bem como as suas caracteristicas

- ensinar aos alunos a utilizagcdo das técnicas e métodos basicos de cozinha utilizados na produgdo de pastelaria e sobremesas
- demonstrar e ensinar os alunos a preparar massas, cremes e recheios

- dotar os alunos da capacidade de aplicar diferentes técnicas de preparacdo de pastéis semifrios e salgados.

- apresentar aos alunos formas e cores basicas na decoracdo de pastelaria

Informacgoes

Este curso destina-se a alunos/formandos envolvidos no ensino/formagdo profissional no setor do turismo e hotelaria e na profissdo de cozinheiro em particular.

Pré-requisitos (requisitos de acesso):

O aluno deve estar envolvido no ensino/formagao profissional no setor do turismo e hotelaria:

- Ser estudante (ensino médio profissionalizante) na profissdo de cozinheiro (ou equivalente) OU

- estar inscrito num curso profissionalizante para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) por um prestador de cursos de EFP (adulto) OU

- ser graduado em educacgao profissional ou formacdo para a profissdo de cozinheiro.

O aluno/formando precisa demonstrar que o seu estado de saude permite a participacdo em EFP pratico para a profissdo de cozinheiro (ou equivalente) - documentos médicos podem ser
exigidos no momento da inscricdo, dependendo dos requisitos do pais.

O aluno/formando precisa ter idade minima de 16 anos.




5.1.

Nocoes basicas de panificacao (secao/unidade)

Nesta licdo/sessdo serdo apresentados aos alunos/formandos os principios basicos da
panificacdo: formulas e medidas, mistura e desenvolvimento de gluten. Os processos de

cozimento e envelhecimento sdo explicados. Os principais ingredientes utilizados na PPT 90 min. T+P
panificagdo (farinhas, gorduras, aglcares, etc.) sdo abordados com as suas caracteristicas
e propriedades.
Produgédo de padaria: Principios e 4h de . 5'.1'1' LTI GE padgrla: LR (EXEZCICIO.). e .o 45 minutos de
5.1.1. X L .. autoaprendiz |Leia o PPT e faga uma lista dos produtos que sdo utilizados para panificagdo disponiveis na
Ingredientes Basicos (PPT) / (exercicio) . . . ~ . trabalho P
agem cozinha de sua casa. Categorize-os de acordo com as orientacdes fornecidas nas X
. ~ independente
instrugoes.
5.1.1. Produgdo de padaria: Terminologia (exercicio) 45 minutos de
Leia o glossario definitivo de termos de panificacdo A-Z: trabalho p
https://bakestarters.com/blogs/education/the-ultimate-a-z-guide-to-baking-terminologies |independente/fonte
Quantos eram formador. externa
Tipos de mistura de massa e métodos de Nesta licdo/sessdo sdo explicados os diferentes métodos de mistura e produgdo quanto ao )
5.1.2. = . . PPT 20 min. T+P
produgao (PPT) 1h de tipo de massa que deve ser feita.
autoaprendiz
5.1.3. |Produtos de Levedura (PPT) agem Os dlferentes tlpqs de produtos de Ievedura~ sao explicados nesta parte, juntamente com PPT 25 min. T+p
o0s métodos de mistura e etapas na produgao de massa de levedura.
Leia novamente o PPT do Curso 1 - Nogdes basicas de culinaria (unidade preparatoria),
I|ga9 1.1.2. Ferra,mentas e eqmpa,m_entos (PPT) e assista ao video 1.1.2. Ferramentas e PPT 90 min. + Video
equipamentos (video) (se necessario). . T+P
) - . . . ~ . 45 min.
Em seguida, faga uma lista das ferramentas e equipamentos listados ali que sd@o utilizados
também na producdo de panificagdo e pastelaria.
Maquinas, equipamentos de panificagdo |5h orientagao . . . D .
e ferramentas para panificacio e + 5.1.4. ,M_aqumas, equipamentos de padaria e ferramentas para panificagdo e pastelaria
5.1.4. . . ._ | (exercicio)
pastelaria (PPT) / (exercicio) autoaprendiz |} ; e . . . .
Leia a lista de ferramentas de panificagdo que todo cozinheiro doméstico precisa: .
agem - : ) 90 minutos de
https://www.bhg.com/recipes/how-to/bake/essential-baking-tools/ trabalho
Faca uma lista (inventario) dos equipamentos e utensilios utilizados na panificagdo e X P
] o . . - independente/fonte
pastelaria que esta@o disponiveis em sua casa. Compare esta lista com a lista que fez no externa

1.1.2. Ferramentas e equipamentos (PPT). Sugira analogias para ferramentas e
equipamentos utilizados na cozinha profissional que encontra em casa. Discuta suas
descobertas e resultados com seu grupo/formador.




5.2,

Producao de sobremesas (seccao/unidade)

5.2.1.

Bolos e Cobertura (PPT) / (video) /
(tarefa)

6h orientagdo
+
autoaprendiz
agem

Esta ligdo/sessdo é uma apresentagdo abrangente de bolos e coberturas como um tipo
basico de sobremesa na produgdo de cozinha. Os alunos/formandos irdo familiarizar-se
com os principais métodos de mistura para a produgdo de bolos, bem como com os tipos
de formulas de bolo. Mais dimensionamento e panoramica serdo explicados. A aula/sessédo
também é fundamental para poder compreender e praticar a cozedura e arrefecimento de
bases de bolo.

Na segunda parte da aula/sessdo, os alunos/formandos aprendem sobre a produgdo e
aplicagdo de coberturas de acordo com os seus tipos.

Alguns componentes dos bolos sdo explicados em outras aulas/sessdes, como merengues
e molhos. Por fim, havera um video de demonstragdo sobre a montagem e cobertura de
um bolo.

PPT 60 min.

T+P

5.2.1. Bolos e Copertura: Bolo de Génova (receita de video para o preparo base)
Anote a receita. E necessaria para um trabalho de preparagéo de bolo (5.2.1.)

Video 40 min.

5.2.1. Bolos e Cobertura: Cortar e Glacear Frutas (receita de video)
Anote os componentes necessarios e as etapas implementadas, necessarias para um
trabalho de preparagdo de bolo (5.2.1.)

Video 10 min.

5.2.1. Bolos e Cobertura: Apresentagdo do Bolo (receita de video)
Anote os componentes necessarios e as etapas implementadas, necessarias para um
trabalho de preparagdo de bolo (5.2.1.)

Video 25 min.

5.2.1. Bolos e Cobertura: Preparacgao de bolo (tarefa)

Implemente a receita conforme demonstrado nas apresentagdes de video: 5.2.1. Bolos e
Cobertura: Bolo de Génova; 5.2.1. Bolos e Cobertura: Corte e Glaceamento de Frutas;
5.2.2. Tortas e Doces: Merengue Italiano; 5.2.4. Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas
Congeladas e Molhos: Berry Coulis e 5.2.1. Bolos e Cobertura: Apresentagdo do Bolo.
Assim vocé recebera a base, a cobertura, o molho, as frutas glaceadas e as instrugbes de
revestimento para montar seu bolo. (135 minutos)

Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com seu instrutor de acordo com a
disponibilidade. SubstituicGes sdo permitidas se necessario. Envie a sua tarefa ao seu
instrutor/formador de uma das seguintes maneiras:

Opgdo 1: Faca um(s) video(s) (até 15-20 minutos) em que implementa a receita e
prepara o bolo Génova conforme demonstrado no video de apresentagdo. Envieo seu
video para o seu instrutor/formador (ou compartilhe-o com o instrutor/formador por meio
de outro método acordado).

Opcdo 2: Implemente a receita na cozinha de sua casa conforme demonstrado no video.
Faga fotos dos processos (etapas descritas no PPT) e do bolo finalizado quando estiver
pronto e carregue na plataforma (ou envie para o seu instrutor/formador conforme
orientagdo).

135 minutos para
implementagdo da
tarefa.




5.2.2.

Tortas e Doces (PPT) / (video) /
(exercicio) / (tarefa) / pratica (virtual)

11h
orientagdo+
autoaprendiz
agem

A ligdo comecara com a explicagdo dos diferentes tipos de massa para fazer tortas e dos
principais ingredientes, explicando sua inter-relagdo.

E dada mais atencdo aos processos de montagem e cozimento.

Diferentes variantes de preparo e utilizagdo de recheios para tortas também sdo revisadas

PPT 60 min. T+P

nesta parte.
Outro tema crucial abordado nesta aula sdo os Doces, Merengues e Sobremesas de
Frutas, explicando e explorando as tecnologias e procedimentos de preparacdo de
sobremesas classicas como: Massa Folhada, Pasta Eclair, Merengues, etc.
5.2.2. Tortas e Doces: Merengue Italiano (receita de video para o preparo do merengue) , .

. . Bon ~ Video 30 min. P
Anote a receita, ela é necessaria para um trabalho de preparagao de bolo (5.2.1.)
5.2.5. Tortas e Doces (exercicio)
Pesquise na Internet as receitas dos 3 merengues basicos a seguir: Merengue comum, 45 minutos de
merengue suico e merengue italiano. Definir as diferencas nos ingredientes utilizados e trabalho P
nas técnicas para a sua preparacdo. Discuta com seu grupo/instrutor/formador como independente
essas diferengas afetam o produto final.
5.2.2. Tortas e Doces: Torta de Limdo (receita de video) Video 45 min. P
5.2.2. Tortas e Doces: Massa Folhada (receita de video) Video 20 min. P
5.2.2. Tortas e Doces: Tarte Tatin (receita de video) Video 25 min. P
5.2.2. Tortas e Doces: pratica (virtual)
Agende com seu instrutor/formador aulas/demonstragées praticas virtuais (via conexdo de
videoconferéncia ao vivo) para preparacdo do Eclair Paste.
Apds a demonstragdo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e 180 minutos de p

simulagdes de pratica virtual com o apoio online de um instrutor/formador), prepare estas
sopas sob a orientagdo de um instrutor/formador.

Apds (ou durante) as sessdes, o instrutor/formador fornecera feedback e informagdes
sobre o processo de trabalho e a qualidade do trabalho final.

pratica VIRTUAL




5.2.2. Tortas e Doces: Preparagdo de Torta de Limao (tarefa)

Implemente a receita conforme demonstrado no video-apresentagdo 5.2.2. Tortas e
Doces: Torta de Limdo. (135 minutos)

Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com o seu instrutor/formador de
acordo com a disponibilidade. Substituicbes sdo permitidas se necessario. Envie a sua
tarefa ao seu instrutor/formador de uma das seguintes maneiras:

Opcao 1: Faca um(s) video(s) (até 15-20 minutos) onde implementa a receita e prepara a
torta de Limdo conforme demonstrado no video de apresentagdo. Envie o seu video para o
seu instrutor/formador (ou compartilhe-o com o instrutor/formador por meio de outro
método acordado).

Opgéo 2: Implemente a receita na cozinha de sua casa conforme demonstrado no video.
Faga fotos dos processos (etapas descritas no PPT) e do bolo finalizado quando estiver
pronto e carregue na plataforma (ou envie para o seu instrutor/formador conforme
orientagdo).

90 minutos para
implementacdo da
tarefa.

5.2.3.

Pratica de cookies (PPT) / (exercicio)
(virtual)

Shorientagdo
+
autoaprendiz
agem

A licdo/sessdo apresentara aos alunos/formandos as principais caracteristicas dos biscoitos
e as suas causas (crocancia, maciez, mastigabilidade, etc.). Descrevera os pontos-chave
nos métodos de mistura na produgdo de biscoitos com base no seu tipo. A aula/sesséo
também dara atengdo ao preparo das panelas e principais particularidades da panificagdo
e por fim focara nos procedimentos de resfriamento e armazenamento garantindo a
qualidade do produto antes de servir.

PPT 45 min.

T+P

5.2.3. Biscoitos (exercicio)

Pesquise na Internet as receitas dos seguintes tipos de biscoitos: biscoitos caidos,
ensacados, enrolados, moldados, gelados, em barra e em folha. Explore as diferengas nos
ingredientes utilizados e nas técnicas de preparacdo. Discuta com seu
grupo/instrutor/formador como essas diferengas afetam o produto final.

45 minutos de
trabalho
independente

5.2.3. Cookies: pratica (virtual)

Agende com seu instrutor/formador aulas/demonstragGes praticas virtuais (via conexao de
videoconferéncia ao vivo) para preparacdo de pelo menos 3 dos 7 tipos de cookies listados
acima.

Apds a demonstragdo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e
praticas virtuais simultaneas com o apoio online de um instrutor), prepare essas receitas
sob a orientagdo de um instrutor/formador.

Apds (ou durante) as sessoes, o instrutor/formador fornecerd feedback e informagdes
sobre o processo de trabalho e a qualidade do trabalho final.

135 minutos de
pratica VIRTUAL"

A ligdo/sessdo apresentara aos alunos/formandos os principios basicos e as etapas do
cozimento com aglcar. Também aprenderdo a preparar uma calda simples e sobremesa.
A seguir a formagdo sera focada na preparagdo de Cremes e Cremes Basicos.

Serdo também explorados os diferentes tipos de pudins e outras sobremesas classicas
como: Bavaras, Chiffons, Mousses e Soufflés.

Finalmente, a licdo focara na classificacdo e preparacdo de sobremesas congeladas e
molhos para sobremesas.

PPT 45 min.

T+P

5.2.4. Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos. Creme Anglaise
(receita de video)

Video 15 min.




5.2.4.

Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas
Congeladas e Molhos (PPT) / (video) /
(exercicio) / Pratica (virtual) / (tarefa)

10h
orientagdo+
autoaprendiz
agem

5.2.4. Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos: Creme Creme (receita

de video) Video 20 min.

5.2.4. Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos: Berry Coulis (receita

de video) , )
Video 10 min.

Anote os componentes necessarios e as etapas implementadas, necessarias para um
trabalho de preparagéo de bolo (5.2.1.)

5.2.4. Cremes, Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos (exercicio)

Encontre na Intenret a receita da sua sobremesa congelada ou sorvete preferido. Siga as
orientagdes e prepare na cozinha de sua casa. (90 minutos)

Faca fotos das sobremesas prontas e carregue na plataforma (ou compartilhe com seu
instrutor/formador de outra forma combinada) e discuta os resultados.

135 minutos de
pratica independente

5.2.4. Cremes, Cremes, Molhos: pratica (virtual)

Agende com o seu instruto/instrutor aulas/demonstragGes praticas virtuais (via conexdo
de videoconferéncia ao vivo) para preparagdo de:

a) um pudim;

b) uma mousse;

c) um suflé.

Apos a demonstragdo ao vivo (ou mediante agendamento acordado para consultas e
praticas virtuais simultaneas com o apoio online de um instrutor/formador), prepare
essas receitas sob a orientagdo de um instrutor/formador.

Apds (ou durante) as sessoes, o instrutor/formador fornecera feedback e informagdes
sobre o processo de trabalho e a qualidade do trabalho final.

135 minutos de
pratica VIRTUAL"

5.2.4. Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos: Creme Anglaise OU Preparagao
de Creme Creme (tarefa)

Implemente a receita conforme demonstrado na video-apresentacdo 5.2.4. Cremes,
Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos. Creme Inglés OU 5.2.4. Cremes,
Cremes, Pudins, Sobremesas Congeladas e Molhos: Creme Creme (escolha uma das 2
receitas filmadas).

Os ingredientes utilizados deverdo ser consultados com seu instrutor/formador de acordo
com a disponibilidade. Substituiges sdo permitidas se necessario. Envie sua tarefa ao seu
instrutor/formador de uma das seguintes maneiras:

Opgao 1: Faga um(s) video(s) (até 10-15 minutos) com a implementagdo da receita e
prepare o creme escolhido conforme demonstrado no(s) video(s) de apresentagdo. Envie o
seu video para seu instrutor/formador (ou compartilhe-o com o instrutor/formador por
meio de outro método acordado).

Opgdo 2: Implemente a receita escolhida na cozinha da sua casa conforme demonstrado
no video. Faga fotos dos processos (etapas descritas no PPT) e do creme finalizado quando
estiver pronto e carregue na plataforma (ou envie para o seu instrutor/formador conforme
orientagdo).

90 minutos para
implementagdo da
tarefa.




5.3.

Apreciacao e Avaliagcao

Apreciagdo e Avaliagdo

Duragdo Total

2h
assessment

44 horas
(42 horas
de

treinamento

+ 2h de
EVENETET))

Avaliagdo de um trabalho 1:

Avaliagdo do trabalho de 5.2.1. enviado pelo aluno/fomando.

A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor/formador com base nos materiais enviados
(fornecidos) pelo aluno/formando e equivale a 10% da avaliagdo final do aluno/formando
na sucessdo do curso.

NA

10%

Avaliagdo de um trabalho 2:

Avaliacdo do trabalho de 5.2.2. enviado pelo aluno/formando.

A avaliagdo do trabalho é feita pelo instrutor/formador com base nos materiais enviados
(fornecidos) pelo aluno/formando e equivale a 10% da avaliagdo final do aluno na
sucessdo do curso.

NA

10%

Avaliagdo de um trabalho 3:

Avaliagdo do trabalho de 5.2.4. enviado pelo aluno/formando.

A avaliacdo do trabalho é feita pelo instrutor/formador com base nos materiais enviados
(fornecidos) pelo aluno/formando e equivale a 10% da avaliagdo final do aluno na
sucessdo do curso.

NA

10%

Exame pratico:

Opgao 1: Preparagdo de uma determinada receita de uma sobremesa utilizando produtos,
técnicas e procedimentos especificos em conexdo online ao vivo estabelecida com a banca
examinadora (videoconferéncia). Apresentacdo da placa final diante do quadro. Instrugdes
especificas devem ser fornecidas pelo instrutor/formador com antecedéncia. (90 minutos)
Opgao 2: Preparacdo de uma receita de uma determinada sobremesa - a tarefa é
implementada pelo aluno/formando de forma independente em casa enquanto ele se filma
em 20-25 min. video (visualizagdo dos principais processos - montagem da estagdo,
beneficiamento dos produtos, utilizacdo de equipamentos e ferramentas,
mistura/laminagdo, cozimento, empratamento e decoragdo, prato final). A explicagdo
verbal (apresentagdo) do processo de trabalho e do prato final devera ser incluida no
video. O video sera fornecido ao instrutor/formador para avaliacdo.

A forma do exame pratico final sera escolhida e acordada pelo curso de EFP ministrado de
acordo com a capacidade daa entidade formadora/ensino e do aluno/formando e os
recursos disponiveis para a realizagdo do exame.

A avaliagdo do aluno/formando é feita pelo instrutor(es)/formadores (conforme designado
pela entidade do curso VET) com base na apresentagdo do aluno/formando durante o
exame pratico final e representa 70% da avaliagéo final do aluno/formando na sucessao
do curso .

Contacte a entidade responsavel pelo curso para obter detalhes sobre a organizagéo do
exame pratico final.

Exame on-line em
tempo real de 90
minutos

70%




