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Cédigo e Designhacgao
da qualificagao

Modalidades de
Educacgao e Formacgao

Total de pontos de
crédito

Publicagdo e
atualizagées

Observacoes

811 . Hotelaria e Restauracao

811311 - Empregado/a de Restaurante/Bar

Cursos de Educacado e Formacao de Adultos

158,75
(inclui 10 pontos de crédito da Formagao em Contexto de Trabalho)

Publicado no Boletim do Trabalho e Emprego (BTE) N.© 16 de 29 de abril de 2013
com entrada em vigor a 29 de abril de 2013.

13 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 17 de 08 de
maio de 2014 com entrada em vigor a 08 de maio de 2014.

22 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 12 de 29 de
margo de 2015 com entrada em vigor a 29 de margo de 2015.

3@ Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 31 de 22 de
agosto de 2018 com entrada em vigor a 22 de agosto de 2018.

43 Actualizagdao publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 38 de 15 de
outubro de 2019 com entrada em vigor a 15 de outubro de 2019.

53 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.°© 19 de 22 de
maio de 2020 com entrada em vigor a 22 de maio de 2020.

62 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 27 de 22 de
julho de 2020 com entrada em vigor a 22 de julho de 2020.
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1. Organizacao do Referencial de Formacao
1.1 Condigao de acesso: < 1° ciclo do ensino basico

Areas de Competéncias Chave: Cultura, Lingua e Comunicacdo

Codigo uc Horas

Interpretar e produzir discursos orais de caracter Iidico e

CLC_B1_A . ) X 25
informativo-funcional
CLC_B1 B Inter'p.retar textos simples de interesse para a vida 25
quotidiana
CLC_B1 C Prod-uzir-textos esc-:ri.tos com finalidades informativo- 25
funcionais do quotidiano
CLC_B1 D In_t(_arpretare prod.u_Z|r as principais linguagens nao verbais 25
utilizadas no quotidiano
CLC_B2_A Ir)terpretar e produzir discursos orais adequados a 25
diferentes contextos
CLC_B2_B Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo 25
CLC_B2_C Produzir textos escritos com finalidades especificas 25
CLC_B2.D I_nterpretar e p-roduzir linguagem nao verbal adequada a 25
finalidades variadas
CLC_B2_LE_A Compreender e usar oralment_e e por escrito, expressoes 25
familiares e quotidianas do universo pessoal
CLC_B2_LE B Compreender e usar oralmente e por _escrito, expressoes 25
frequentes relacionadas com a comunidade envolvente
CLC_B3_A Ir)terpretar e produzir discursos orais adgqgados a 50
diferentes contextos, fundamentando opinides
CLC_B3_B Interpretar ’Fextos_ de’cgracter informativo, reflexivo, 50
argumentativo e literario
CLC_B3_C Produ2|r_textos escritos informativos, reflexivos e 50
persuasivos
Interpretar e produzir linguagem ndo verbal adequada a
CLC_B3_D . o . X . 50
contextos diversificados, de carater restrito ou universal
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_A expressoes frequentes relacionadas com o mundo do 50
trabalho
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_B expressoes frequentes relacionadas com atividades de 50

lazer

Areas de Competéncias Chave: Competéncia Digital

3/128
| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025


https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353622
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353623
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353624
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353625
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353626
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353627
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353628
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353629
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353630
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353631
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353632
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353633
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353634
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353635
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353636
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353637
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Codigo uc Horas
CD_B1_A Pesquisar e armazenar conteldos digitais 25
CD_B1_B Comunicar através de tecnologias digitais 25
CD_B1_C Criar conteudos digitais simples 25
CD_B1_D Identificar riscos e ameagas em ambientes digitais 25
CD_B2_A Pesquisar, analisar e organizar conteldos digitais 25
CD_B2_B Comunicar e interagir através de tecnologias digitais 25
CDh_B2_C Criar e editar conteldos digitais 25
CD_B2.D Proteger c!|sp05|t|v<_)s e de!dos pessoais e identificar riscos 25

para a saude e meio ambiente
CD_B3_A Analisar, organizar e recuperar conteldos digitais 50
CD_B3_B Comunicar e colaborar através de tecnologias digitais 50
CD_B3_C Criar e editar conteldos digitais em diferentes formatos 50
CD._B3._D Protgger dispositivos, dados pessoais, saude e meio 50
ambiente
Areas de Competéncias Chave: Matematica, Ciéncias e Tecnologias

Cédigo ucC Horas

MCT B1_A Executar calculos com numeros naturais em diversos 25
contextos

MCT_B1_B Resolver problemas aritméticos em contextos de vida 25

MCT B1_C Iden_tlﬁcar e relacionar gra_ndezas e respetivas unidades de 25
medida em contextos de vida

MCT B1i_D O_rgamzar e tratar informacao e dados em contextos de 25
vida

MCT B2 A Executar calculos com numeros inteiros em diversos 25
contextos

MCT B2_B Utilizar conexoes matematicas para resolver problemas em 25
contextos de vida

MCT_B2_C Utilizar conceitos geométricos em contextos de vida 25

MCT B2_D O_rgamzar e comparar informacao e dados em contextos de 25
vida

MCT B3_A Executar calculos com numeros reais em diversos 50

contextos
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353638
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353639
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/355030
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353641
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352915
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352917
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352918
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352919
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352920
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352921
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352929
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352925
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353642
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353643
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353644
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353645
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353646
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353647
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353648
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353649
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353650
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MCT B3_B Utilizar conexdes matematlca§ e cientificas para resolver 50
problemas em contextos de vida
MCT B3_C Utilizar conce|tc_)s geometricos e trigonometricos em 50
contextos de vida
MCT B3_D Interpretar, processar e comunicar informacao e dados em 50
contextos de vida
Areas de Competéncias Chave: Cidadania e Empregabilidade
Coédigo uc Horas
CE_B1_A Identificar direitos e deveres fundamentais dos cidadaos 25
CE_B1_B Identificar direitos e deveres econdmicos do cidadédo 25
CE_B1_C Colaborar em projetos profissionais e sociais 25
CE_B1 D Reconhec_erlo _dlrelto a saude e a preservacao do ambiente 25
e do patrimonio
Identificar direitos e deveres fundamentais dos cidadaos e
CE_B2_A . 25
o0 papel do Estado na sua garantia
Reconhecer servicos e organizagdes nacionais na defesa
CE_B2_B . L ) ~ 25
dos direitos e deveres economicos do cidadao
CE_B2.C Colgborar no pla_neame'nt(') e na |mple_m_entagao de 25
projetos pessoais, profissionais e sociais
CE_B2.D Cola_borar na promogao _da saude e na preservagao do 25
ambiente e do patrimonio
CE_B3_A Ident_lﬂcarNe promover os direitos e deveres fundamentais 50
dos cidadaos
Reconhecer servicos e organizacdes europeias na defesa
CE_B3_B . L . ~ 50
dos direitos e deveres economicos do cidadao
CE B3.C Plan.ea'r, |m_plemen!:a_r e monitorizar projetos pessoais, 50
profissionais e sociais
CE_B3.D Pronjoye_r a saude e a preservacao do ambiente e do 50
patrimonio
Areas de Competéncias Chave: Competéncias Pessoais, Sociais e de Aprendizagem
Cédigo uc Horas
CPSA_1 Agir com autonomia 25
CPSA_2 Interagir com os outros 25
CPSA_3 Resolver problemas 25
CPSA_4 Aprender ao longo da vida 25

Notas:
Inclui uma lingua estrangeira com carga hordria maxima de 50 horas para o nivel B2.
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353651
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353652
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353653
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353654
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353655
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353656
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353657
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353658
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353659
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353660
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353661
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353662
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353663
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353664
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353665
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353667
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353668
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353669
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353670
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1.2 Condigao de acesso: 1° ciclo do ensino basico

Areas de Competéncias Chave: Cultura, Lingua e Comunicagao

ANCEP

%

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Codigo uc Horas
CLC_B3_A Ir_nterpretar e produzir discursos orais adc_aq_gados a 50
diferentes contextos, fundamentando opinides
CLC_B3_B Interpretar Fextos_ de,ccjaracter informativo, reflexivo, 50
argumentativo e literario
CLC_B3_C Produzw_textos escritos informativos, reflexivos e 50
persuasivos
Interpretar e produzir linguagem ndo verbal adequada a
CLC_B3_D . o . X . 50
contextos diversificados, de carater restrito ou universal
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_A expressoes frequentes relacionadas com o mundo do 50
trabalho
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_B expressoes frequentes relacionadas com atividades de 50
lazer
CLC_ B2 A Ir)terpretar e produzir discursos orais adequados a 25
diferentes contextos
CLC_B2_B Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo 25
CLC_B2_C Produzir textos escritos com finalidades especificas 25
CLC_B2 D I_nterpretar e p_rodu2|r linguagem nao verbal adequada a 25
finalidades variadas
CLC_B2_LE_A Compreender e usar oralment_e e por escrito, expressoes 25
familiares e quotidianas do universo pessoal
CLC_B2_LE B Compreender e usar oralmente e por _escrito, expressoes 25
frequentes relacionadas com a comunidade envolvente
Areas de Competéncias Chave: Competéncia Digital
Cédigo uc Horas
CD_B2_A Pesquisar, analisar e organizar conteldos digitais 25
CD_B2_B Comunicar e interagir através de tecnologias digitais 25
CD_B2_C Criar e editar conteldos digitais 25
CD_B2 D Proteger d,|sp05|t|v<_)s e da_dos pessoais e identificar riscos 25
para a saude e meio ambiente
CD_B3_A Analisar, organizar e recuperar contetdos digitais 50
CD_B3_B Comunicar e colaborar através de tecnologias digitais 50
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353632
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353633
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353634
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353635
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353636
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353637
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353626
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353627
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353628
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353629
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353630
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353631
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352915
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352917
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352918
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352919
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352920
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352921
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Proteger dispositivos, dados pessoais, saude e meio

ANCEP

%

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

CD_B3_D ) 50
ambiente

Cb_B3_c Criar e editar conteldos digitais em diferentes formatos 50

Areas de Competéncias Chave: Matematica, Ciéncias e Tecnologias
Cédigo uc Horas

MCT B2 A Executar calculos com numeros inteiros em diversos 25
contextos

MCT B2_B Utilizar conexoes matematicas para resolver problemas em 25
contextos de vida

MCT_B2_C Utilizar conceitos geométricos em contextos de vida 25

MCT B2_D O_rgamzar e comparar informacao e dados em contextos de 25
vida

MCT B3_A Executar calculos com numeros reais em diversos 50
contextos

MCT B3_B Utilizar conexodes matematlcas_ e cientificas para resolver 50
problemas em contextos de vida

MCT B3_C Utilizar conce|tc_)s geometricos e trigonometricos em 50
contextos de vida

MCT_B3_D Interpretar, processar e comunicar informacgao e dados em 50
contextos de vida

Areas de Competéncias Chave: Cidadania e Empregabilidade
Cédigo uc Horas

CE_B3_A IdentllﬁcarNe promover os direitos e deveres fundamentais 50
dos cidadaos
Reconhecer servicos e organizacdes europeias na defesa

CE_B3_B . L . ~ 50
dos direitos e deveres economicos do cidadao

CE_B3.C Plan.ea'r, |m_plemen!:a_r e monitorizar projetos pessoais, 50
profissionais e sociais

CE_B3.D Pronjoyer a saude e a preservacao do ambiente e do 50
patrimonio
Identificar direitos e deveres fundamentais dos cidadaos e

CE_B2_A . 25
o papel do Estado na sua garantia
Reconhecer servicos e organizagdes nacionais na defesa

CE_B2_B . L ) ~ 25
dos direitos e deveres economicos do cidadao

CE_B2.C Colgborar no pla_neame'nt(_) e na |mple_m_entagao de 25
projetos pessoais, profissionais e sociais

CE_B2.D Colaborar na promogao da saude e na preservagao do 25

Areas de Competéncias Chave: Competéncias Pessoais, Sociais e de Aprendizagem

ambiente e do patrimdnio
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352925
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352929
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353646
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353647
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353648
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353649
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353650
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353651
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353652
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353653
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353662
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353663
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353664
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353665
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353658
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353659
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353660
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353661

.CATALOGO
® NACIONAL DE
° QUALIFICAGOES

ANCREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Codigo uc Horas
CPSA_1 Agir com autonomia 25
CPSA_2 Interagir com os outros 25
CPSA_3 Resolver problemas 25
CPSA_4 Aprender ao longo da vida 25

Notas:

Inclui uma lingua estrangeira com carga horaria maxima de 50 horas para o nivel B2 e de 100 horas para o nivel B3.
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353667
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353668
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353669
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353670
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1.3 Condicao de acesso: 2° ciclo do ensino basico

Areas de Competéncias Chave: Cultura, Lingua e Comunicagao

ANCEP

%

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Codigo uc Horas
Interpretar e produzir discursos orais adequados a
CLC_B3_A . S 50
diferentes contextos, fundamentando opinides
CLC_B3_B Interpretar Fextos_ de,ccjaracter informativo, reflexivo, 50
argumentativo e literario
CLC_B3_C Produ2|r_textos escritos informativos, reflexivos e 50
persuasivos
Interpretar e produzir linguagem ndo verbal adequada a
CLC_B3_D . o . X . 50
contextos diversificados, de carater restrito ou universal
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_A expressoes frequentes relacionadas com o mundo do 50
trabalho
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e
CLC_B3_LE_B expressoes frequentes relacionadas com atividades de 50
lazer
Areas de Competéncias Chave: Competéncia Digital
Codigo uc Horas
CD_B3_A Analisar, organizar e recuperar contetdos digitais 50
CD_B3_B Comunicar e colaborar através de tecnologias digitais 50
CD_B3_C Criar e editar conteldos digitais em diferentes formatos 50
CD._B3_D Protgger dispositivos, dados pessoais, saude e meio 50
ambiente
Areas de Competéncias Chave: Matematica, Ciéncias e Tecnologias
Codigo uc Horas
MCT B3_A Executar calculos com numeros reais em diversos 50
contextos
MCT B3_B Utilizar conexdes matematlca§ e cientificas para resolver 50
problemas em contextos de vida
MCT B3_C Utilizar conce|tqs geomeétricos e trigonométricos em 50
contextos de vida
MCT B3_D Interpretar, processar e comunicar informagao e dados em 50
contextos de vida
Areas de Competéncias Chave: Cidadania e Empregabilidade
Codigo uc Horas
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https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353632
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353633
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353634
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353635
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353636
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353637
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352920
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352921
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352929
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/352925
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353650
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353651
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353652
https://catalogo.anqep.gov.pt/ucDetalhe/353653

: A
QUALIFICAGOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, P

CQ:iiiis ANCQYEP

CE_B3_A IdentllflcarNe promover os direitos e deveres fundamentais 50
dos cidadaos
Reconhecer servigos e organizagdes europeias na defesa

CE_B3_B oo A . ~ 50
dos direitos e deveres economicos do cidadao

CE_B3.C Plan_ea_r, |m_plemen_ta_r e monitorizar projetos pessoais, 50
profissionais e sociais

CE_B3.D Pronjoyer a saude e a preservagao do ambiente e do 50
patrimonio

Areas de Competéncias Chave: Competéncias Pessoais, Sociais e de Aprendizagem

Codigo uc Horas
CPSA 1 Agir com autonomia 25
CPSA_2 Interagir com os outros 25
CPSA_3 Resolver problemas 25
CPSA_4 Aprender ao longo da vida 25

Notas:
Inclui uma lingua estrangeira com carga horaria maxima de 50 horas para o nivel B2 e de 100 horas para o nivel B3.

Total de Pontos de Crédito da Formagao de Base: 50
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Formacgao Tecnolégica

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

cédigo ! N.o UFCD OBRIGATORIAS Horas Pontos de
crédito

2731 1 Higiene e seguranca alimentar na 25 2,25
restauragao

8211 2 Higiene e seguranga no trabalho na 25 2,25
restauragao

8218 3 ngl,la inglesa - informacao turistica da 25 2,25
regiao

8212 4 Ope_ragoes de calculo e unidades de 25 2,25
medida

8213 5 Conduta profissional na restauragao 25 2,25

8259 6 Principios de nutricdo e dietética 25 2,25

2297 7 Turisn_'mo Inclusivo - oportunidades e 25 2,25
desafios

7298 8 Turismo inclusivo na restauragao 25 2,25

3299 9 Cozinha - organizacao e funcionamento 50 4,50

3334 10 Requisigoes, contr_olo de custos e 25 2,25
faturacao de servigos

8260 11 Comunicagao, vendas e reclamagdes na 50 4,50
restauragao

3337 12 Servigo de vinhos 25 2,25

8261 13 Lingua inglesa - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8262 14 Servigp deN restaura!nte/bar - 50 4,50
organizacao e funcionamento

8263 15 Servigo de restaurante/bar - mise-en- 25 2,25
place

8264 16 S,erv_igo de restaurante/bar - normas 50 4,50
técnicas e protocolo

8265 17 ServigoNde restaurante - preparagao e 50 4,50
execugao

3368 18 Preparacdo e servico de bebidas simples 25 2,25

8266 19 Preparacao e servigo de bebidas 50 4,50
compostas

8267 20 Aperitivos sdlidos e produtos de 25 2,25

cafetaria
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Formacgao Tecnolégica

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Cédigo 1 N.o UFCD OBRIGATORIAS Horas P‘c"r’zgist:e
8268 21 RefeicOes ligeiras 25 2,25
8269 22 ConfegBes elementares de sala 25 2,25
8270 23 Técnicas elementares de arte cisoria 25 2,25
3353 24 Servigo de pequenos-almogos 25 2,25
8271 25 ggg\gggge restaurante/bar - servicos 50 4,50

Total da carga horaria e de pontos de crédito do referencial: 800 72,00

Para obter a qualificagdo de Empregado/a de Restaurante/Bar, para além das UFCD
obrigatc’;rias, terao também de ser realizadas 75 horas das UFCD opcionais (25
horas da Area A de UFCD e 25 horas da Area B de UFCD e 25 horas da Area C de UFCD)

UFCD OPCIONAIS

Area A

codigo N.o UFCD Horas Pontos de
crédito

8219 1 ngua_francesa - informagao turistica 25 2,25
da regiao

8220 ) Llngua.italiana - informacgao turistica 25 2,25
da regiao

8221 3 ngya alema - informacao turistica da 25 2,25
regiao

8222 4 Llngug espanhQNIa - informagao 25 2,25
turistica da regiao

8223 5 Llngu_a hoIande_sNa - informacgao 25 2,25
turistica da regiao

8224 6 Lingua finlandesa - informagao 25 2,25

turistica da regidao
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UFCD OPCIONAIS

Area A

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Codigo N.° UFCD Horas Pon’to_s de
crédito

8225 7 ngugruwuegggsa—inmrwmgao 25 2,25
turistica da regiao

8226 8 Llngya sueca - informacao turistica da 25 2,25
regiao

8227 9 nguamchinesa - informacao turistica 25 2,25
da regiao

8726 10 Llngya russa - informagao turistica da 25 2,25
regiao

Area B
Caodigo N.° UFCD Horas Pon’to_s de
crédito

8272 1 Lingua francesa - servico de 25 2,25
restaurante/bar

8273 2 Lingua italiana - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8274 3 Lingua alema - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8275 4 Lingua espanhola - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8276 5 Lingua holandesa - servico de 25 2,25
restaurante/bar

8277 6 Lingua finlandesa - servico de 25 2,25
restaurante/bar

8278 7 Lingua norueguesa - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8279 8 Lingua sueca - servigo de 25 2,25
restaurante/bar

8280 9 Lingua chinesa - servico de 25 2,25
restaurante/bar

8728 10 Lingua russa - servigo de 25 2,25

restaurante/bar
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Area C

ANCEP

%

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Cédigo N.0 UFCD Horas Pontos de
crédito

Preparacao e servico de bebidas

8281 1 compostas - short, medium, long e 50 4,50
fancy drinks

8282 2 Flair B’artender - animagao, exibicao e 25 2,25
espetaculo

1122 3 Nogbes e normas da qualidade 25 2,25
Sistema HACCP (Hazard Analysis and

3297 4 Critical Control Points) 25 2,25
Presunto e paleta - ragas e

9941 5 qualificacdes portuguesas, espanholas 25 2,25
e do mundo

9942 6 Presunto e paleta - corte, prova, 50 4,50
empratamento e conservagao

7852 7 P_erfil e pptencial do em_preendedor - 25 2,25
diagnodstico/ desenvolvimento

7853 8 Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50

7854 9 Plgno de pe_gocio - criagao de 25 2,25
micronegaocios

7855 10 Plano de negogio_ - criagallo_ de 50 4,50
pequenos e meédios negocios

8598 11 Desenvolvimento pessoal e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8599 12 Comunicagao assertiva e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8600 13 Clom'petencias empreendedoras e 25 2,25
técnicas de procura de emprego

10526 14 Literacia digital - iniciacao 25 2,25

10746 15 Seguranca e Saude no Trabalho - 25 2,25
situacOes epidémicas/pandémicas

10759 16 Teletrabalho 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito da 875 78.75
'

Componente de Formacao Tecnoldgica:
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Formagdao em Contexto de Trabalho Horas Pon!:o_s =
crédito

A carga horéria da formacdo tecnoldgica podem ser acrescidas 120

horas de formacdo pratica em contexto de trabalho, a qual

correspondem 10,00 pontos de crédito, sendo esta de carater 10

obrigatdrio para o adulto que ndo exerca atividade correspondente a
saida profissional do curso frequentado ou uma atividade profissional
numa area afim.

1 Os cdédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacgao.

2. Desenvolvimento das Unidades de Competéncia (UC)

2.1. Formagdo de Base

Interpretar e produzir discursos orais adequados

CLC_B3_A . N
a diferentes contextos, fundamentando opinides

4,5 Carga horaria 50

Pontos de crédito associada (h.)

Realizacoes

e R1- Selecionar informacao relevante.

e R2- Distinguir informacgao objetiva de subjetiva.

e R3- Planear e produzir discursos.

o R4- Participar em discussoes.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Variedade e precisdao de o Identificar o tema, os tdpicos e as e Proatividade.
vocabulario ideias-chave num processo de

escuta ativa.
e Escuta ativa.
e Géneros textuais

e Curiosidade.
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QUALIFICACOES

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Fonologia e Relacionar o género do discurso e Empatia na comunicagdo.

e Sintaxe

e Lexicologia

com o seu objetivo comunicativo.

e Recolher e organizar informacgao.

e Tolerancia para com os outros.

e Respeito pelas diferencgas

individuais.
e Identificar diferentes variedades
e Fungdes da linguagem geograficas da lingua portuguesa.
e Resiliéncia.
e Estilos e registos de linguagem e Exprimir ideias e opinides
fundamentadas relativas aos e Colocar-se na perspetiva do outro.

discursos ouvidos.

e Seguranga e convicgdo nas suas

e Planear as exposigdes orais. opinides.

e Realizar exposigdes orais para
apresentacdo de temas, ideias,
opiniGes e apreciagGes criticas.

e Adequar e relacionar a mensagem
para exprimir ideias, opinides e
apreciagbes criticas em diferentes
contextos.

e Usar linguagens nao-verbais
adequadas a mensagem.

Critérios de Desempenho

Interpretar e produzir discursos orais adequados a diferentes contextos, fundamentando opinides

Descodificando a mensagem essencial do discurso e respetiva finalidade.
Comunicando de forma clara, percetivel, fundamentada e ajustada ao contexto.

Intervindo no tempo certo, com pertinéncia e fundamentando opinides.

Acompanhando o discurso de entoacdo, ritmo e postura adequados ao contexto e ao publico-alvo.

Contexto (de uso de competéncia)

Participar em conversas com amigos sobre temas de interesse social diverso, emitindo opiniées
fundamentadas, nomeadamente sobre livros, obras de arte, musica, videos e filmes.

Transmitir opinides fundamentadas numa reunido de trabalho.

Emitir um discurso numa assembleia de caracter civico.

Participar em sessOes de leitura em voz alta.

Declamar poesia utilizando a entoagdo e o ritmo adequados aos poemas.

Descodificar a mensagem de discursos de propaganda publicitaria.

Descodificar a mensagem de um discurso proferido em diversas variedades geograficas da lingua portuguesa

numa deslocagdo pelo pais.

Transmitir oralmente uma noticia ouvida na radio.

Recursos
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e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Filmes, documentarios.

e Pecas de noticiario televisivo ou radiofénico.

e Relatdrios municipais.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).

e Folhetos informativos.

e Textos literarios (impressos, e-books, audiolivros).

Interpretar textos de caracter informativo,

CLC_B3_B ! . o
reflexivo, argumentativo e literario

Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Identificar temas e ideias principais e reconhecer vocabulario especifico num texto.

¢ R2- Identificar o sentido global de um texto.

e R3- Identificar as partes e subpartes de um texto.

o R4- Expressar pontos de vista e apreciagoes criticas sobre o texto lido.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Variedade e precisdao de e Identificar o uso de vocabulos e Proatividade.
vocabulario. especializados em contexto.

e Resiliéncia.

e Géneros textuais. e Identificar temas, ideias-chave,

pontos de vista, causa e efeitos,

factos e opinides em textos de e Curiosidade.
e Recursos expressivos para a natureza diversa.

construgdo de sentido de um texto.

Autodisciplina/dedicacdo.
e Reconhecer a utilizagdo de

e Variagdo da lingua. recursos expressivos para a
construgdo de sentido do texto. e Organizagao.

e Sintaxe
e Realizar inferéncias e deducdes a
partir do texto.

e Lexicologia

e Interpretar linguagem metafdrica.
e Fungdes da linguagem

e Relacionar diferentes variedades
e Estilos e registos de linguagem. do portugués com contextos
histéricos e geograficos.

e Utilizar procedimentos de registo
e tratamento de informacgao.
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Aptidoes

e Exprimir uma opinido critica sobre
o texto lido.

Critérios de Desempenho
Interpretar textos de cardcter informativo, reflexivo, argumentativo e literario

e Avaliando o contetdo e forma do texto, tendo em conta a intencionalidade do autor e a situagédo de
comunicagdo.

e Reconhecendo a estrutura do texto.

e Realizando uma apreciagdo critica sobre o texto lido, expressando, de forma fundamentada, opinides e
apreciagbes e estabelecendo ligagGes entre o tema do texto e as vivéncias do leitor.

Contexto (de uso de competéncia)

e Identificar a intencionalidade da mensagem contida em crdnicas jornalisticas e literarias e expressar uma
opinido fundamentada.

e Interpretar a mensagem contida em textos narrativos e dramaticos, identificando o tipo de linguagem e os
recursos estilisticos proprios deste tipo de textos.

e Identificar a mensagem de um poema declamado.

e Relacionar a intencionalidade de uma narrativa épica com o contexto histérico no qual se inscreve.

Recursos

e Crdnicas jornalisticas e literdrias, revistas, textos narrativos, poéticos e dramaticos (impressos, e-books,
audiolivros).

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

CLC_B3.C Produzu'_ textos escritos informativos, reflexivos e
persuasivos

Pontos de crédito 4,5 gsasrgc?iahdoara(:a) 50

Realizacoes

e R1- Planificar a escrita do texto.

¢ R2- Redigir o texto.

¢ R3- Rever o texto escrito.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Caracteristicas de diferentes e Definir a finalidade de um texto e e Proatividade.
géneros textuais. 0 seu género.

e Propriedades de um texto e Registar, organizar e O ikl N)o
hierarquizar as ideias de um texto.

e Processos de textualizagdo ::IeRf?nsig:ist.o PElES RERE @ NeMmEE
e Contextualizar o texto no tempo e

no espago.

e Morfologia e lexicologia « Empenho

e Respeitar as regras da morfologia

e Sintaxe . ~ A
e da sintaxe na produgdo. e Resiliéncia.

e Fungdes da linguagem e Respeitar as regras de ortografia, e Curiosidade.

de pontuacgdo e os sinais auxiliares

de escrita.
e Autodisciplina/dedicacgdo.

e Resumirum texto a sua

mensagem essencial. e Seguranga e convicgdo nas suas
opinides.

e Verificar se o texto inclui as partes

necessarias e se estas estdo e Autorreflexdo.

devidamente ordenadas.
e Organizagao.

e Verificar a correcdo linguistica e
ortografica.

Critérios de Desempenho
Produzir textos escritos informativos, reflexivos e persuasivos
e Organizando o texto de acordo com a sua finalidade e publico-alvo.

e Verificando se o texto estéd redigido com correcdo ortografica e sintatica, com vocabulario diversificado e com o
uso correto dos sinais de pontuagdo.

e Reescrevendo e reordenando partes do texto, se necessario.

Contexto (de uso de competéncia)
e Redigir uma noticia sobre um acontecimento.
e Redigir um diario.

e Redigir um documento argumentando a favor da implementacdo de medidas de seguranga no local de
trabalho.

e Redigir peticdes a organismos publicos.

e Redigir requerimentos e reclamagdes a um servigo publico ou privado.
e Redigir um texto publicitdrio para venda de produto numa rede social.
e Elaborar um relatério no @&mbito da atividade profissional.

e Redigir um texto de opinido acerca de um livro, de uma obra de arte, de um filme, de um video ou de uma
composicao musical.

Recursos

e Anuncios na imprensa escrita (jornais, revistas).
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e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Folhetos.

e Imagens.

e Textos literarios (impressos, e-books, audiolivros).

e Composigdes musicais.

e Cancgoes.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Interpretar e produzir linguagem nao verbal

CLC_B3_D

restrito ou universal

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

adequada a contextos diversificados, de carater

Carga horaria

associada (h.) 50

e R1- Identificar o papel da linguagem nao-verbal em manifestagdes artisticas.

e R2- Identificar o papel da linguagem nao-verbal num discurso persuasivo-argumentativo.

o R3- Relacionar simbolos universais de diferentes tipos de linguagem nao-verbal com valores étnicos e culturais.

¢ R4- Usar diferentes tipos de linguagem nao-verbal em contextos formais e informais.

Conhecimentos

e Linguagens nao-verbais
e Linguagem iconica.
e Linguagem simbdlica.

e Discursos persuasivo-
argumentativos.

e Simbolos universais de diferentes
tipos de linguagem nao verbal

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Relacionar o tipo de linguagem
ndo-verbal com a intengdo das
manifestagdes artisticas.

e Relacionar o tipo de linguagem
ndo-verbal com a mensagem de
discursos persuasivo-
argumentativos.

e Reconhecer e usar linguagens
simbdlicas universais como
elementos representativos dos
valores étnicos e culturais.

e Usar diferentes tipos de
linguagem ndo-verbal para exprimir
mundividéncias.

e Adequar os tipos de linguagem
ndo-verbal a contextos formais e
informais.

Atitudes

e Criatividade.
e Empenho.

e Segurancga e convicgdo nas suas
agoes.

e Resiliéncia.

Interpretar e produzir linguagem nido verbal adequada a contextos diversificados, de carater restrito ou universal
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e Associando os diferentes tipos de linguagem ndo verbal aos diferentes contextos e tipos de comunicagado.

e Comunicando mensagens, sentimentos e valores éticos e culturais universais através de linguagem nao verbal.

Contexto (de uso de competéncia)

e Identificar os elementos da linguagem ndo-verbal nas tendéncias de moda, teatro, musica e artesanato.
e Recriar através de mimica uma cena vivida ou imaginada num jogo ludico.

e Identificar mensagens através de gestos de personagens de filmes, de banda desenhada, teatro e épera.

e Identificar mensagens ndo-verbais numa entrevista de recrutamento.

Recursos

e Videos, cartazes e folhetos publicitarios.

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Gravuras.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).

e Livros ilustrados (impressos, e-books, audiolivros).

e Banda desenhada.

Compreender e usar oralmente e por escrito,
CLC_B3 LE_A frases e expressdes frequentes relacionadas com
o0 mundo do trabalho

Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Compreender discursos orais.
e R2- Compreender textos escritos.
e R3- Interagir em situacoes estruturadas.

¢ R4- Redigir textos simples.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Léxico e Identificar e descodificar e Proatividade.
expressdes e palavras-chave.

e Estruturas do funcionamento da e Autonomia.
lingua

e Curiosidade
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QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Fungdes da linguagem. e Compreender perguntas e e Iniciativa.
informacgdes relacionadas com o
mundo do trabalho.
e Escuta ativa.

e Identificar a ideia principal e a
informagdo essencial em textos
diversificados.

e Assertividade e empatia na
comunicagdo.

. N . e Tolerdncia para com os outros.
e Entender a informagdo essencial

de cartas simples e de diversos
documentos acerca de assuntos

S e Respeito pelas diferengas
rotineiros.

individuais.

e Participar numa conversa
perguntando e respondendo sobre
situagdes de rotina que lhe sdo
familiares.

e Colocar-se na perspetiva do outro.

e Abertura a mudancga.

e Usarlinguagens nédo verbais. e Respeito pelas regras e normas

definidas.

e Redigir textos relacionados com
questdes de necessidade imediata.

Empenho.

e Utilizar procedimentos de
pesquisa e recolha de informagao/
dados.

e Resiliéncia.

Autorreflexdo.

Autodisciplina/dedicagdo.

Critérios de Desempenho
Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e expressoées frequentes relacionadas com o mundo do trabalho

e Identificando o contexto, a ideia principal e informacgGes simples do discurso oral, comunicada de forma clara e
pausada.

e Identificando a informagdo essencial num texto escrito curto e simples.
e Usando vocabuladrio e formas de tratamento adequados a situacdo comunicativa oral e escrita e ao publico alvo.

e Verificando se o texto estad redigido com corregdo ortografica e sintatica, com vocabulario diversificado e com o
uso correto dos sinais de pontuagdo.

e Reescrevendo frases e paragrafos, se necessario.

Contexto (de uso de competéncia)

e Redigir cartas de candidatura a um emprego.

e Redigir notas e mensagens curtas e simples sobre assuntos profissionais.

e Preencher um formuldrio simples com informagdo pessoal e sobre areas de interesse.

e Responder a um email de trabalho de forma simples.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

2217128
| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025



A A E
: A
QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |P

CcQ:ii ANCQYEP

e Brochuras.

e Anuncios de emprego.
e Videos.

e Gravuras.

e Imprensa escrita (jornais, revistas) em lingua estrangeira.

Compreender e usar oralmente e por escrito,
CLC_B3_LE_B frases e expressdes frequentes relacionadas com
atividades de lazer

Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Compreender discursos orais.
e R2- Compreender textos escritos.
e R3- Interagir em situagdes estruturadas.

¢ R4- Redigir textos simples.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Léxico e Identificar e descodificar Proatividade.
expressdes e palavras-chave num

discurso oral.

e Estruturas do funcionamento da e Autonomia.
lingua

e Compreender perguntas e

informacgdes relacionadas com e Curiosidade
e Fungdes da linguagem. atividades de lazer.

e Iniciativa.
e Compreender orientagoes,
instrugbes e avisos de seguranca.
e Escuta ativa.

e Participar numa conversa

perguntando e respondendo sobre e Assertividade e empatia na
atividades de lazer. comunicagdo.

e Usar linguagens nao-verbais. e Tolerdncia para com os outros.
e Identificar a ideia principal e a e Respeito pelas diferengas
informagdo essencial em textos individuais.

diversificados redigidos numa
linguagem quotidiana.
e Colocar-se na perspetiva do outro.

e Compreender a informagao e Abertura a mudanga.
essencial de cartas simples e de
documentos.
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Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Redigir textos relacionados com
questodes rotineiras ou de lazer.

e Preencher formularios simples
com informacdo pessoal e sobre
adreas de interesse.

o Justificar opinides sobre o assunto
de um texto escrito.

e Utilizar procedimentos de
pesquisa e recolha de
informacao/dados.

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.
e Resiliéncia.
e Autorreflexdo.

e Autodisciplina/dedicacgdo.

Compreender e usar oralmente e por escrito, frases e expressoes frequentes relacionadas com atividades de lazer

e Identificando o contexto, a ideia principal e informagdes simples do discurso oral, comunicada de forma clara e

pausada.

e Distinguindo a informacgdo essencial da acessdria em diferentes tipos de texto escrito.

e Usando vocabulario e formas de tratamento adequados a situagdo comunicativa oral e escrita e ao publico-

alvo.

e Verificando se o texto estad redigido com correcdo ortografica e sintatica, com vocabulario diversificado e com o
uso correto dos sinais de pontuagdo.

e Reescrevendo paragrafos e reordenando partes do texto, se necessario.

Contexto (de uso de competéncia)

e Preencher grelhas de registo a partir da audicdo dos discursos orais.

e Numa viagem ao estrangeiro, interagir com os habitantes locais para a obtencdo de informagdo sobre uma
determinada area de recreio e lazer.

e Preencher um formuldrio pessoal de adesdo a um ginasio em lingua estrangeira.

e Identificar sinalética que indica as condigées de acessibilidade de parques, monumentos, museus ou outros.

e Pesquisar e recolher informacdo/dados para planear uma visita autbnoma em familia ao estrangeiro.

e Redigir um texto para partilhar numa rede social.

Recursos

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Folhetos publicitarios e informativos.

e Videos, imagens.
e Formularios.

e Mapas.

e Imprensa escrita (jornais, revistas) em lingua estrangeira.
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Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Interpretar e produzir discursos orais adequados
a diferentes contextos

Carga horaria 25

associada (h.)

e R1- Selecionar informacao relevante.

e R2- Distinguir informacao explicita de implicita.

e R3- Planear e produzir discursos breves.

e R4- Participar em discussoes.

Conhecimentos

e Variedade e precisdao de
vocabulario.

e Classes de palavras
e Morfologia e lexicologia
e Sintaxe

e Fungdes da linguagem

e Estilos e registos de linguagem.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Identificar e descodificar
vocabulario num processo de escuta
ativa.

e Deduzir informagdo implicita a
partir de pistas textuais de
discursos.

e Adequar e relacionar a mensagem
a um vasto leque de situagdes.

e Recolher e organizar informacgdo.

e Exprimir os sentimentos
suscitados por diferentes situagbes.

e Usar linguagens nao verbais.

Interpretar e produzir discursos orais adequados a diferentes contextos

e Descodificando a mensagem essencial do discurso e respetiva finalidade.

e Comunicando de forma clara, percetivel e ajustada ao contexto.

e Intervindo no tempo certo e com pertinéncia.

Atitudes

e Proatividade.

e Escuta ativa.

e Curiosidade.

e Empatia na comunicagdo.

e Tolerdncia para com os outros.

e Respeito pelas diferengas
individuais.

e Resiliéncia.
e Colocar-se na perspetiva do outro.

e Seguranga e convicgdo nas suas
opinides.

e Acompanhando o discurso de entoagdo, ritmo e postura adequados ao contexto e ao publico-alvo.

Contexto (de uso de competéncia)
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e Compreender a informagdo veiculada em debates, entrevistas, exposigdes e discussdes em contexto pessoal e
profissional.

e Emitir opinides fundamentadas em discussdes e debates em locais de lazer e no local de trabalho.

e Participar em conversas formais com colegas de trabalho ou com a entidade patronal.

e Dar e solicitar informacdes de caracter pessoal e profissional numa entrevista de emprego.

e Exprimir os sentimentos suscitados pela musica, por um espetaculo ou por outra manifestacdo cultural.
e Recontar histérias numa escola, biblioteca ou num lar.

e Emitir opinides fundamentadas acerca de livros.

Recursos

e Dispositivos eletrénicos com acesso a internet.
e Filmes, documentarios.

e Pecas de noticiario televisivo ou radiofénico.
e Relatdrios municipais.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).

e Livros (impressos, e-books, audiolivros).

e Cangodes.

e Composigbes musicais.

e Anuncios de locais de lazer.

e Estudos de mercado.

e Formularios de entrevistas de emprego.

CLC_B2 B Interpretar textos de caracter informativo e
reflexivo

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 assodada (h.)

Realizacoes

e R1- Localizar informacao e reconhecer vocabulario especifico num texto.

¢ R2- Identificar a mensagem principal de um texto.

e R3- Identificar a sequéncia e a causalidade de acontecimentos num texto.

e R4- Exprimir uma opiniao sobre o texto lido.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Variedade e precisdo de e Identificar e descodificar e Proatividade.
vocabulario. vocabulario.
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QUALIFICACOES

Conhecimentos

e Géneros textuais.

e Técnicas de registo de
informacao.

e Regras de ortografia e pontuacao.
e Fonética e fonologia

e Fluéncia da leitura.

e Classes de palavras

e Determinante interrogativo

e Morfologia e lexicologia

e Sintaxe

e Fungdes da linguagem

e Estilos e registos de linguagem.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Detetar informacgdo relevante,
factual e ndo factual.

e Localizar informacgdo explicita e
implicita.

o Justificar as inferéncias realizadas.

e Relacionar a estrutura do texto
com a intencdo e o conteddo do
mesmo.

e Organizar a ordem ldgica das
ideias.

e Utilizar procedimentos de registo
e tratamento de informacgédo.

e Exprimir uma opinido critica sobre

o texto lido.

e Expressar uma opinido critica
sobre o texto lido.

Interpretar textos de caracter informativo e reflexivo

e Identificando a finalidade, a estrutura e o vocabulario especifico.

e Distinguindo a informacgdo essencial da acessdria.

e Reconstruindo o significado global do texto.

e Realizando uma apreciagdo critica sobre o texto lido.

Contexto (de uso de compe

e Identificar a informacdo de cartas, noticias, crénicas e entrevistas escritas.

téncia)

e Descodificar a mensagem escrita de textos publicitarios.

e Interpretar artigos de revistas.

e Identificar textos informativos sobre alimentacdo, salde e bem-estar.

e Interpretar contos populares e lendas tradicionais, quadras populares, letras de cangbes, poemas, entre outros

na forma escrita.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

Resiliéncia.

Curiosidade.

Autodisciplina / dedicagdo.

Organizacgao.

e Lerintegralmente e interpretar obras com reduzido nimero de paginas e complexidade reduzida.

Recursos

e Cartas.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).

e Anuncios e folhetos publicitérios.
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cxztAMwo /AN(SQEP

e Livros (impressos, e-books, audiolivros).

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

CLC_B2 C Produ,zllr textos escritos com finalidades
especificas

Pontos de crédito 2,25 g:sl‘ggahdoari;ia) 25

Realizacoes
¢ R1- Planificar a escrita do texto.
e R2- Redigir o texto.
e R3- Rever o texto escrito.
Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Caracteristicas de diferentes e Definir a finalidade de um texto e e Proatividade.
géneros textuais. o publico-alvo.

e Iniciativa.

e Processos de textualizagdo e Registar, organizare

hierarquizar as ideias de um texto.
e Respeito pelas regras e normas

e Classes de palavras definidas.
e Contextualizar o texto no tempo e
no espago.
e Morfologia e lexicologia e Empenho.
e Respeitar as regras de ortografia,
e Sintaxe de pontuacgdo e os sinais auxiliares e Resiliéncia.
de escrita.
e Fungdes da linguagem e Curiosidade.

e Respeitar as regras de morfologia
e da sintaxe.
e Caracteristicas dos diferentes e Autodisciplina/dedicagdo.
estilos e registos de linguagem.
e Verificar a correcdo linguistica e
ortografica. e Seguranga e convicgdo nas suas
opinides.

e Autorreflexdo.

e Organizacao.

Critérios de Desempenho
Produzir textos escritos com finalidades especificas
e Organizando o texto de acordo com a sua finalidade e publico-alvo.

e Organizando o texto em paragrafos coesos, coerentes e adequados a sua finalidade, as regras de ortografia e
aos sinais de escrita.

e Verificando se o texto inclui as partes necessarias e se estas estdo devidamente ordenadas apds a sua
redacgdo.
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e Reordenando e reescrevendo partes do texto, se necessario.

Contexto (de uso de competéncia)

e Preencher formularios de servigos diversos, tais como matriculas, impostos, pedidos de subsidio e empréstimos
bancarios.

e Redigir cartas de reclamacgdo a diversas entidades ou empresas.

e Redigir reclamagdes em Livros de Reclamagdes.

e Redigir cartas de resposta a um pedido de emprego.

e Redigir cartas ou emails informais a amigos e familiares relatando experiéncias vivenciadas.
e Redigir relatos de viagens realizadas.

e Redigir relatos de experiéncias vividas.

e Redigir resumos de livros lidos.

e Redigir opinides acerca de livros lidos.

e Preencher questionarios sobre o grau de satisfacdo com diversos servigos.

e Redigir um pequeno texto a partir de uma imagem, de um som ou de uma composigdo musical.

Recursos

e Formuldrios de servigos diversos.

e Anuncios na imprensa escrita (jornais, revistas).

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.

e Folhetos publicitarios.

e Obras literarias (impressas, e-books, audiolivros).
e Composicdes musicais.

e Cangodes.

CLC_B2. D Interpretar e produzir inguagem n&o verbal
adequada a finalidades variadas

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 assodada (h.)

Realizacoes

e R1- Associar a simbologia de linguagem icénica a atividades e servigos especificos.

e R2- Relacionar o uso de linguagens nao-verbais a cédigos socioculturais.

e R3- Identificar as linguagens ndao-verbais utilizadas em mensagens de teor persuasivo.

o R4- Transmitir mensagens através do uso de diferentes linguagens nao-verbais.
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Conhecimentos Aptidoes

e Linguagens nao-verbais e Identificar atividades e servigos
através de tipos de linguagem nao-
verbal.

e Linguagem iconica.

e Identificar realidades quotidianas
e estados de espirito através de
sons e trechos musicais.

e Linguagem simbdlica.

e Esquemas e graficos.
e Reconhecer e usar linguagens
simbdlicas como elementos
representativos do real e do
imaginario.

e Usara mimica para transmitir
uma situacgao vivida ou imaginada
ou um sentimento.

e Usaruma linguagem icénica como

forma de expressdo e comunicagao
de valores éticos e culturais.

e Reconhecer e usar a linguagem
ndo-verbal como elemento de
persuasdo e de disseminagdao de
valores.

Critérios de Desempenho

Interpretar e produzir linguagem nao verbal adequada a finalidades variadas

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Atitudes

e Criatividade.
e Empenho.

e Seguranga e convicgdo nas suas
acgoes.

e Resiliéncia.

e Descodificando mensagens, sentimentos e valores éticos e culturais transmitidos.

e Comunicando mensagens, sentimentos e valores éticos e culturais.

Contexto (de uso de competéncia)

e No contexto de saude publica, construir cartazes apenas com a utilizagdo de simbolos e icones para transmitir

informagdes e alertas sobre a propagacdao de uma doenga.
e Associar trechos musicais a estados de espirito, imagens e palavras.
e Transmitir situagbes vivenciadas, através da mimica.

e Interpretar jogos de mimica.

e Na visita a uma exposicdo de arte, descodificar a mensagem transmitida por esculturas e pinturas.

e Identificar a mensagem de livros através da descodificagdo de simbolos visuais ou auditivos.

Recursos

e Cartazes.

e Dispositivos tecnolégicos com acesso a internet.
e Mdusica, sonoplastia.

e Imprensa escrita (revistas).

e Livros (impressos, e-books, audiolivros).

e Cartoons, banda desenhada.

| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025

307128



« CATALOGO
. ACIONA '77F
° QUALIFICAGOES

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Compreender e usar oralmente e por escrito,
CLC_B2_LE_A expressdes familiares e quotidianas do universo

pessoal

Pontos de crédito 2,25

Realizacoes

Carga horaria 25
associada (h.)

e R1- Compreender discursos orais.

¢ R2- Compreender textos escritos.

¢ R3- Interagir de forma simples.

e R4- Redigir textos simples.

Conhecimentos
e Léxico

e Estruturas do funcionamento da
lingua

e Fungdes da linguagem.

Aptidoes

e Identificar e descodificar
vocabulario num discurso oral.

e Compreender perguntas e
informacgoes.

e Identificar vocabulario familiar em
textos escritos relacionados com o
contexto familiar.

e Escrever um texto simples.
e Participar numa conversa.

e Usar linguagens nao-verbais.

Atitudes

Proatividade.

Autonomia.

e Curiosidade.

e Iniciativa.

e Escuta ativa.

e Assertividade e empatia na
comunicagao.

e Tolerdncia para com os outros.

e Respeito pelas diferengas
individuais.

e Colocar-se na perspetiva do outro.

e Abertura a mudanca.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.

e Resiliéncia.

e Autorreflexdo.
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Atitudes

e Autodisciplina/dedicagao.

Critérios de Desempenho

Compreender e usar oralmente e por escrito, expressoes familiares e quotidianas do universo pessoal

Identificando a mensagem essencial do discurso oral, comunicada de forma clara e pausada num contexto
familiar.

Identificando a informagdo essencial num texto escrito curto e simples.

Usando vocabulario e formas de tratamento adequados a situacdo comunicativa oral e escrita e ao publico-
alvo.

Verificando se o texto estad redigido com correcdo ortografica e com o uso correto dos sinais de pontuagao.

Contexto (de uso de competéncia)

Interagir e estabelecer contacto com turistas para apoio na localizagdo de um endereco.
Compreender informacdo simples no ambito de um jogo lidico.
Preencher um formulario simples com informagédo pessoal em lingua estrangeira.

Responder em lingua estrangeira a um email, chat ou mensagem de forma simples num contexto profissional
ou pessoal.

Na preparacdo de uma viagem, pesquisar e recolher informagdo/dados sobre uma cidade estrangeira.

Recursos

Imprensa escrita (jornais, revistas) em lingua estrangeira.
Equipamentos tecnolégicos com acesso a internet.

Jogos sociais.

Imagens, fotografias.

Boletim meteorolégico.

Compreender e usar oralmente e por escrito,

CLC_B2_LE_B expressoes frequentes relacionadas com a

Pontos de crédito 2,25

comunidade envolvente

Carga horaria 25
associada (h.)

Realizacoes

e R1- Compreender discursos orais.

¢ R2- Compreender textos escritos.
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e R3- Interagir de forma simples.

¢ R4- Redigir textos simples.

Conhecimentos
e Léxico

e Estruturas do funcionamento da
lingua

e Fungdes da linguagem.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Identificar e descodificar
vocabulario num discurso oral.

e Compreender perguntas e
informagdes relacionadas com a
comunidade envolvente.

o Identificar vocabulario familiar em
textos escritos relacionados com
lugares e servigos.

e Participar numa conversa simples
sobre assuntos relacionados com a
comunidade envolvente.

e Usar linguagens nao-verbais.
e Escrever um texto simples.

e Utilizar procedimentos de
pesquisa e recolha de
informagdao/dados.

Atitudes

Proatividade.

e Autonomia.

e Curiosidade.

e Iniciativa.

e Escuta ativa.

e Assertividade e empatia na
comunicagdo.

e Tolerdncia para com os outros.

e Respeito pelas diferengas
individuais.

e Colocar-se na perspetiva do outro.

e Abertura a mudancga.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

Empenho.

e Resiliéncia.

Autorreflexdo.

Autodisciplina/dedicagdo.

Compreender e usar oralmente e por escrito, expressoes frequentes relacionadas com a comunidade envolvente

e Identificando a mensagem essencial do discurso oral, comunicada de forma clara e pausada num contexto

familiar.

e Identificando a informagdo essencial num texto escrito curto e simples.

e Usando vocabulario e formas de tratamento adequados a situacdo comunicativa oral e escrita e ao publico-

alvo.

e Verificando se o texto estad redigido com correcdo ortografica e sintatica e com o uso correto dos sinais de

pontuacdo.

e Reescrevendo frases, se necessario.
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Contexto (de uso de competéncia)

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Interagir e estabelecer contacto com turistas para informar acerca dos servigos, meios de transporte e locais de

lazer na comunidade envolvente.

e Numa deslocagdo ao estrangeiro, interagir com um vendedor para adquirir um produto.

e Preencher uma ficha de registo de hotel em lingua estrangeira.

e Responder em lingua estrangeira a um email, chat ou mensagem de forma simples.

Recursos

e Formuldrios, folhetos publicitarios e informativos.

e Dispositivos tecnoldgicos com acesso a internet.

e Videos e imagens.

CD_B2_A

Pesquisar, analisar e organizar conteudos digitais

Carga horaria

Pontos de crédito 2,2 : 2
o= associada (h.) 5
- ~
Realizacoes
e R1- Identificar as necessidades de informacao.
e R2- Pesquisar dados, informacao e conteudo digital.
e R3- Avaliar a relevancia da fonte e do seu conteudo.
e R4- Armazenar e organizar dados, informacgao e conteudo digital.
Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Ambientes digitais. e Manusear o dispositivo e Proatividade.
tecnoldgico (ex.: computador,
tablet, smartphone) com acesso a
e Motores de busca. internet. e Organizagdo.
e Fontes de informacgado. e Selecionar os ambientes digitais e Autonomia, e apoio pontual, na
relativos a pesquisa. execucdao de tarefas simples.
e Tipos de conteldo digital.
e Identificar fontes de dados e Sentido critico.
crediveis.
e Ficheiro informatico.
e Responsabilidade.
e Organizar e armazenar dados
e Transferéncia de ficheiros em ambientes digitais.
(download e upload).
34/128
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Conhecimentos Atitudes
e Armazenamento virtual de dados e Empenho.
(cloud).

e Resiliéncia.
e Suporte fisico (ex.: pen de
memoria USB, disco externo).

Critérios de Desempenho

Pesquisar, analisar e organizar conteudos digitais

e Identificando as necessidades de informagdo em ambientes digitais.

e Identificando e utilizando motores de busca de informacao.

e Identificando a importédncia da credibilidade, fiabilidade e autenticidade da fonte.

e Utilizando ferramentas adequadas a organizagdo, armazenamento e recuperacdo de dados em ambientes
digitais.

Contexto (de uso de competéncia)

e Procurar emprego pesquisando informagdo numa lista de portais de emprego.

e Encontrar portais de emprego na loja de aplicagdbes do smartphone, aceder e navegar nesses portais.
e Pesquisarinformacdo credivel em varias fontes sobre uma determinada tematica.

e Reconhecer, de entre os varios emails que entram na sua caixa de correio, aquele que diz respeito a um
assunto que corresponde a uma questdo ja colocada a uma entidade.

Criar e organizar uma pasta com documentos relacionados entre si (ex.: declaragdes de IRS, despesas).

Recursos

e Dispositivo tecnoldégico com acesso a internet.
e Portais de emprego.

e Email.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

CD_B2_ B Cpr_nqmcar e interagir através de tecnologias
digitais

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Partilhar informacao através de tecnologias digitais.

e R2- Utilizar servigos digitais publicos e privados.
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e R3- Aplicar normas de conduta em ambientes digitais.

e R4- Proteger a sua identidade e reputacgao digital.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Tecnologias digitais. e Selecionar meios de Proatividade.
comunicagdao digital para
determinada tarefa.

e Meios de comunicagao digital. e Trabalho em equipa.

e RealizarinteragGes através de

e Servigos online. tecnologias digitais. e Assertividade.
e Transferéncia de ficheiros e Manusear tecnologias digitais e Responsabilidade.
(download e upload). para partilha de dados, informacao

e conteldo.

e Empatia.

e Tipos de conteldo digital.

e Utilizar ferramentas e

tecnologias digitais. e Respeito pelas regras e normas
e Conta em servigos em linha definidas.
(ex.: email, redes sociais, portais).

e Pesquisar em servigos digitais

publicos e privados. e Sentido critico.
e Praticas de referenciacdo e de
atribuicdo de autoria.

e Identificar a autoria da

informagao digital.
e Identidade digital.

e Aplicar normas basicas de

e Armazenamento digital (cloud). conduta adequadas a utilizagdo de
ambientes digitais.

e Cobdigo de conduta em ambiente

digital. e Identificar formas de protegdo
da reputacao online.

e Formas de assédio virtual
(Cyberbullying).

Critérios de Desempenho

Comunicar e interagir através de tecnologias digitais

e Identificando e utilizando servicos digitais publicos e privados que promovam a participacdo ativa na sociedade.
e Identificando praticas de referenciacdo e de atribuigdo de autoria.

e Identificando normas adequadas de comportamento.

e Identificando uma identidade digital e ilustrando algumas formas de proteger a reputacdo online.

Contexto (de uso de competéncia)

e Solicitar informacdo a uma entidade com recurso ao email.

e Preencher formularios online, com apoio.

e Participar, com apoio, em ambientes de discussdo (ex.: foruns).

e Anexar fotos ou ficheiros a um email ou envia-los via redes sociais.
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e Publicar um texto numa rede social, tendo em conta as normas de conduta a seguir em ambientes digitais
para colaborar, partilhar e interagir com outros.

Recursos

Identificar o autor na partilha de um conteldo digital.

Identificar as condigdes dos servigos que subscreve.

e Dispositivo tecnoldgico com acesso a internet.

e  Email.

e Portais de servigo publico e privado.

e Redes sociais e foruns.

e Normas de conduta em ambientes digitais.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

CD_B2_C

Pontos de crédito 2,25

Criar e editar conteudos digitais

Realizacoes

Carga horaria 25
associada (h.)

e R1- Criar e editar ficheiros de texto, calculo, audio e imagem.

e R2- Integrar informacéao e contetdo digital aplicando direitos de autor e licengas.

Conhecimentos

e Conteldos digitais (texto,
calculo, som, imagem).

e Aplicagdes e programas digitais.

e Ferramentas de edigdo.

e Regras, licengas e direitos de
autor.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Distinguir diferentes meios
digitais através da criagdo de
conteldo digital.

e Identificar programas ou
aplicagdes utilizadas para modificar
ou integrar novo conteddo e
informacao.

e Criar contetdos simples.

e Identificar regras simples de
direitos de autor e licengas que se
aplicam a dados, informacdo e
conteldo digital.

Atitudes

e Proatividade.
e Organizagao.
e Responsabilidade.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.
e Resiliéncia.

e Criatividade.
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Criar e editar conteudos digitais

e Identificando os programas e aplicacdes que possam ser utilizados para modificar, ou integrar, novo conteddo
e informagdo em ficheiros digitais.

e Utilizando programas ou aplicagdes especificas.

e Utilizando notas de referéncia em textos/informacdo proveniente de terceiros.

Contexto (de uso de competéncia)

e Utilizar um processador de texto para criar um texto criativo (ex.: sobre viagem, local, familia, hobbies),
incluindo imagens, identificando as fontes e utilizando notas de referéncia.

e Utilizar uma folha de calculo para calcular as despesas mensais.

e Construiruma apresentacao multimédia simples combinando texto, imagens e som, referenciando a autoria
de terceiros.

e Fotografar ou filmar uma reunidao familiar.

Recursos

e Dispositivo tecnoldégico com acesso a internet.

e Processador de texto, folhas de cdlculo, apresentagdo de multimédia, outro.
e Programas, aplicacbes de videos, animagGes, outros.

e Direitos de autor e licengas.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

Proteger dispositivos e dados pessoais e
CD_B2_D ) 2. ) . ) .
identificar riscos para a saude e meio ambiente

Pontos de crédito 2,25 z(a:sasrgéaiahdoara(ﬂa) 55

Realizacoes

e R1- Proteger dispositivos e conteudo digital.

e R2- Proteger os dados pessoais e a privacidade em ambientes digitais.

e R3- Identificar medidas de protecao em ambientes digitais relacionadas com a saude e bem-estar.

¢ R4- Identificar medidas de sustentabilidade ambiental.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Riscos e ameagas em ambientes e Identificar riscos e ameagas em e Sentido critico.
digitais. ambientes digitais.
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Conhecimentos

e Medidas de segurancga e
protecdo digital (ex.: software de
protegdo, programas).

e Politicas de privacidade.

e Medidas de protegdo da
informagdo pessoal.

e Protecdo da salde e do bem-
estar em ambientes digitais.

e Medidas tecnoldgicas digitais de

protecdo do meio ambiente.

e Reutilizagdo e reciclagem de
dispositivos tecnoldgicos.

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Selecionar formas de proteger os
dispositivos e conteudo digital.

e Identificar riscos e ameacgas da
utilizacdo de tecnologias digitais
para a saude e bem-estar.

e Identificar os impactos
ambientais decorrentes das
tecnologias digitais e da sua
utilizagao.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
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Atitudes

e Responsabilidade.

e Autonomia.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.

e Proatividade.

Proteger dispositivos e dados pessoais e identificar riscos para a satde e meio ambiente

e Aplicando, com orientagdo, medidas pré-definidas de seguranga e protecdo dos dispositivos e conteddo digital.

e Aplicando, com orientacdo, formas de proteger os dados pessoais e privacidade em ambientes digitais.

e Adotando medidas basicas de protecdo.

Contexto (de uso de competéncia)

e Ativar um antivirus num dispositivo tecnoldgico (ex.: computador, tablet, smartphone), seguindo as instrugdes

“passo a passo”.

e Recusar pedidos de instalagdo de software duvidosos, mesmo quando enviados por email de um endereco

conhecido ou familiar.

e Proteger uma pasta pessoal com uma palavra-passe num computador partilhado.

e No perfil de uma rede social, identificar as definicdes que dizem respeito a privacidade.

e Na audicdo de musica num dispositivo eletrénico, regular o som de forma a ndo prejudicar a saude.

e Reconhecer ameacas online (comerciais, morais, sexuais e de agressividade), em caso de discursos de dédio

ou bullying.

e Reduziro consumo de energia de um dispositivo tecnoldgico (ex.: computador portatil, tablet), seguindo as

instrugdes de utilizagdo.

Recursos

e Dispositivo tecnoldégico com acesso a internet.

e Software de protegdo (antivirus).

e Email.
e Redes sociais.

e Politicas de privacidade.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).
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CD_B3_A

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Analisar, organizar e recuperar conteudos digitais

Carga horaria 50
associada (h.)

e R1- Articular necessidades de informacao, localizar e recuperar dados, informagao e conteudo digital.

e R2- Avaliar a relevancia da fonte e do seu conteudo.

e R3- Armazenar, gerir e organizar dados, informacao e conteudo digital.

Conhecimentos

e Ambientes digitais.
e Motores de busca.

e Filtros de pesquisa dos motores
de busca.

e Tipos de conteldo digital.
e Tipos de ficheiros informaticos.

e Transferéncia de ficheiros
(download e upload).

e Armazenamento virtual de dados
(cloud).

e Suporte fisico (ex.: pen de
memoria USB, disco externo).

Critérios de Desempenho

Aptidoes

e Manusear o dispositivo
tecnoldgico com acesso a internet.

e Selecionar os ambientes digitais
relativos a pesquisa.

e Aplicar filtros aos motores de
busca de informacao.

e Criar e/ou atualizar estratégias
pessoais de pesquisa.

e Analisar, comparar e avaliar a
credibilidade das fontes de
informacgdo e contetdo digital.

e Tratar e organizar os dados
recolhidos em diferentes formatos

e Gravar ficheiros.

e Converter ficheiros em outros
formatos.

e Organizar, armazenare
recuperar informacdo e contetdo
digital.

e Organizar e processar a
informagdo num ambiente
estruturado.

Analisar, organizar e recuperar contetdos digitais

Atitudes

e Proatividade.

e Planeamento e organizagdo.
e Autonomia.

e Sentido critico.

e Responsabilidade.

e Resiliéncia.

e Distinguindo diferentes ambientes digitais para obtengdo de informacdo e dados especificos.

e Aplicando filtros em motores de busca de informacdo em ambientes digitais.

e Identificando a credibilidade, fiabilidade e autenticidade das diferentes fontes de informagdao acerca do mesmo
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tema em ambientes digitais.

Selecionando, de entre diferentes fontes de informacdo e de conteldo digital, as que se adequam ao
pretendido.

Selecionando documentos de diversos formatos, organizando-os em pastas personalizadas.

Aplicando ferramentas adequadas a organizagdo, armazenamento e recuperagdo de dados.

Contexto (de uso de competéncia)

Aplicar filtros de pesquisa em motores de busca, em jornais, ou outros, de modo a obter a informacao
pretendida.

Procurar cursos de formacgdo adequados as necessidades e solicitar informacdo as instituicgbes que os
oferecem para se candidatar online.

Distinguir emails de origem conhecida (ex.: de amigos) de emails de outras origens (ex.: publicidade nao
solicitada).

Converter um documento de texto, imagem, ou outro, para PDF.

Gravar a informacgdo pesquisada sobre marketing, em formato de texto, PDF e video, numa pasta
devidamente identificada.

Recursos

Dispositivo tecnoldgico com acesso a internet.
Portais de noticias e motores de busca.
Email.

Livros (impressos, e-books e audiolivros).

CD_B3._B C_omu_nlcar e colaborar através de tecnologias
digitais
Pontos de crédito 4,5 Carga horaria g

associada (h.)

Realizacoes

R1- Colaborar através de tecnologias digitais.

R2- Utilizar servigos digitais publicos e privados.

R3- Aplicar normas de conduta em ambientes digitais.

R4- Gerir a sua identidade e reputacao digital.

Conhecimentos

Tecnologias digitais.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Meios de comunicagao digital. e Selecionar meios de e Trabalhar em equipa.
comunicagdo digital para
determinada tarefa.

e Servigos online. e Proatividade.
e Transferéncia de ficheiros e Interagircom outros através de o Colaboragio e cooperacdo.
(download e upload). tecnologias digitais.
) o e Assertividade
e Tipos de contetido digital e Manusear tecnologias digitais
para partilha de dados, informacgao
e conteudo. e Responsabilidade.

e Conta em servigos em linha

(ex.: email, redes sociais, portais). -
e Utilizar ferramentas e e Autonomia.

tecnologias digitais.
e Praticas de referenciacdo e de

atribuicdo de autoria.
e Pesquisar em servigos digitais

publicos e privados.
e Identidade digital.

e Referenciar e atribuir autoria da
e Armazenamento digital (cloud). informacdo digital.

e Cobdigo de conduta em ambiente ® Aplicar normas de conduta
digital. adequadas a utilizagdo de
ambientes digitais.

e Ciberespaco.
e Distinguir formas de protegdo da

reputacao online.
e Normas de acessibilidade digital.

e Formas de assédio virtual
(Cyberbullying).

Critérios de Desempenho
Comunicar e colaborar através de tecnologias digitais

e Utilizando ferramentas e tecnologias digitais adequadas a processos colaborativos, aplicando normas de
comportamento e estratégias de comunicagdo.

e Selecionando e utilizando servicos digitais publicos e privados que promovam a autocapacitacdo e a
participagdo ativa na sociedade.

e Aplicando normas de conduta adequadas a utilizagdo de ambientes digitais, respeitando o conjunto de valores
de convivéncia cidada.

e Gerindo a identidade digital, identificando formas de proteger a reputacao online.

e Descrevendo praticas de referenciacdo e de atribuigdo de autoria especificas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Solicitar informacgdo, por email, sobre o horario de atendimento, junto de uma entidade e reencaminhar a
resposta para colegas.

e Apresentar uma sugestdo de melhoria de servigo através do preenchimento de um formulario online.
e Fazer upload e download de documentos de e para portais de organismos publicos online.

Participar num férum de discussd@o online sobre protecdo do ambiente.

Na elaboragdo de um trabalho em grupo ou equipa, partilhar documentos usando um sistema de
armazenamento na nuvem.

Apagar o histérico do dia apds utilizar o motor de busca.
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e Identificar as condigbes dos servigos que se subscreve.

Recursos

e Dispositivo tecnoldégico com acesso a internet.

e Email.
e Portais de servico publico.

e Redes sociais e foruns.

e Normas de conduta em ambientes digitais.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

CD_B3_D

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Proteger dispositivos, dados pessoais, salde e
meio ambiente

Carga horéaria
associada (h.)

50

e R1- Proteger dispositivos e conteudo digital.

e R2- Proteger os dados pessoais e a privacidade em ambientes digitais.

e R3- Aplicar medidas de protecao em ambientes digitais relacionadas com a satide e bem-estar.

e R4- Aplicar medidas de sustentabilidade ambiental.

Conhecimentos

e Riscos e ameagas em ambientes
digitais.

e Medidas de segurancga e
protegdo digital (softwares de
protegdo; programas).

e Politicas de privacidade.

e Medidas de protegdo da
informagao pessoal.

e Ergonomia.

e Protecdo da salde e do bem-
estar em ambientes digitais.

e Medidas tecnoldgicas digitais de
protecdo do meio ambiente.

Aptidoes

e Distinguir riscos e ameagas em
ambientes digitais.

e Selecionar formas de proteger os
dispositivos e contetdo digital.

e Distinguir formas de proteger
dados pessoais e privacidade em
ambientes digitais.

e Adotar praticas seguras de
utilizagdo de dispositivos
tecnoldgicos.

e Analisar critérios para selegdo e
instalagdo de aplicagbes nos
dispositivos tecnoldgicos.

Atitudes

e Proatividade.

e Sentido critico.

e Responsabilidade.
e Autonomia.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.

e Resiliéncia.
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Conhecimentos Aptidoes

e Reutilizagdo e reciclagem de e Configurar funcionalidades

dispositivos tecnoldgicos. basicas, que condicionam a
privacidade.

e Selecionar tecnologias digitais
simples para o bem-estar e
inclusao sociais.

e Distinguir riscos e ameacas da
utilizacdo de tecnologias digitais
para a saude e bem-estar.

e Distinguir impactos ambientais
decorrentes das tecnologias digitais
e da sua utilizacao.

e Aplicar tecnologias digitais para
a promogcdo da defesa e da
sustentabilidade ambiental.

Critérios de Desempenho
Proteger dispositivos, dados pessoais, salide e meio ambiente

e Distinguindo riscos e ameacas em ambientes digitais aplicando medidas de seguranga e protecdo
diferenciadas.

e Aplicando medidas de protegdo de possiveis perigos em ambientes digitais.

Contexto (de uso de competéncia)

e Proteger um dispositivo tecnolégico através da instalagdo de um antivirus.

Detetar agcdes de phishing e bloquear remetentes duvidosos no email, identificando-os como SPAM.

Solicitar as empresas a quem deu consentimento para tratar dos seus dados pessoais que os eliminem das
suas bases de dados.

e Escolher entre diferentes niveis de luminosidade do ecrd do smartphone ou optar pela utilizagdo de uma
aplicagdo que faca essa gestdo automaticamente.

e No contexto de trabalho, adotar comportamentos que minimizem o impacto decorrente da utilizagdo de
dispositivos (olhar regularmente para a linha do horizonte, levantar da cadeira, fazer alongamentos, etc.).

e Reduziro consumo de energia de um dispositivo tecnoldgico (ex. computador portatil, tablet) alterando as
suas definicdes, de acordo com o sistema operativo.

Recursos

e Dispositivo tecnoldgico com acesso a internet.
e Software de protecgdo (antivirus).

o Email.

e Redes sodciais.

e Politicas de privacidade.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).
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Criar e editar conteudos digitais em diferentes
formatos

Carga horaria

associada (h.) 50

Realizacoes

e R1- Produzir conteudos digitais.

e R2- Integrar informacgdo e conteudo digital aplicando direitos de autor e licengas.

Conhecimentos
e Aplicagdbes e programas digitais:
e Ferramentas de edigdo.

e Formatos de ficheiros de
imagem e video

e Direitos de autor.

e Tipos de licengas aplicadas a
programas, aplicagbes e contetudo
digital.

Critérios de Desempenho

Aptidoes Atitudes

e Distinguir diferentes meios .
digitais através da criacdo de
conteldo digital.

Planeamento e organizagdo.

e Autonomia.

e Utilizar programas ou aplicagées

para modificar contetdos digitais. e Responsabilidade.
e Criar documentos estruturados. e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Realizar operagdes de
manipulagdo e de edigao de .
imagem e video.

Empenho.

e Resiliéncia.
e Tratar e manipular dados, em
forma de tabelas e graficos.

e Criatividade.

e Respeitar as regras de direitos
de autor e de licengas que se
aplicam a dados, informacdo e
conteldo digital.

e Aplicar métodos de referenciagao
ao utilizar contetddo digital.

Criar e editar conteldos digitais em diferentes formatos

e Distinguindo diferentes meios digitais.

e Distinguindo diferentes regras de direitos de autor e licengas que se aplicam a dados, informagdo e conteddo

digital.

e Aplicando regras de direitos de autor.

Contexto (de uso de competéncia)

e Prepararuma apresentagdo multimédia com diferentes conteldos digitais (texto, som, imagem e video).

e Utilizar um programa/aplicacdo para criar ficheiros de texto, utilizando as regras de formatagdo, de corregdo
ortografica e de referenciacdo das fontes.
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Na candidatura a um emprego, criar uma carta de apresentagdo e o curriculum vitae, com recurso a ficheiro de
texto (ex.: Europass; templates) ou a video.

e Analisar as despesas mensais e poupangas através de tabelas e graficos numa folha de calculo.

Escolher, entre diversas aplicagdes e programas open source, um(a) que permita elaboragdo de videos ou de
animagdes que possam ser reproduzidos ou partilhados numa rede social.

e Tratarimagens ou fotografias para organizar um album de fotografias tematicas (ex. familia, viagem,
natureza).

Recursos

e Dispositivo tecnoldgico com acesso a internet.

e Processador de texto, folha de calculo, apresentacdo multimédia, outros.
e Programas e aplicagdes de video e animacgdo.

e Direitos de autor e licengas.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

Executar calculos com numeros inteiros em

MCT_B2_A diversos contextos

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Identificar nUmeros inteiros e operagodes.

e R2- Realizar operagdées com niimeros inteiros.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Numeros inteiros (inteiros e Ordenar nimeros. e Rigor.
negativos, zero e inteiros positivos).

e Somar e subtrair nUmeros inteiros e Responsabilidade e autonomia na

e Operagbes com numeros inteiros (inteiros positivos, zero e inteiros execugao de tarefas propostas.
(adigdao, subtragdo, multiplicagdo e negativos).
divisao).
e Empenho e persisténcia na
e Executar adigdes algébricas. realizagdo de tarefas.
e Adicdo algébrica.
e Multiplicar nimeros inteiros. e Autoconfianga.

e Conceito de fragao.
e Calcular a divisdao exata, no caso

de o divisor ser um nimero de um
s6 algarismo diferente de zero.

e Representar uma divisdo na
forma de fragdo.

e Efetuar cdlculos mentalmente.
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Critérios de Desempenho

Executar calculos com niimeros inteiros em diversos contextos
e Efetuando contagens por ordem crescente e decrescente.
e Completando contagens de acordo com sequéncias.

e Estabelecendo relagbes de ordem entre os nimeros.

e Aplicando as operagSes em situagdes concretas, utilizando algoritmos, calculo mental ou calculadora bésica.

Contexto (de uso de competéncia)

e Partirum alimento e tirar metade.

e Distribuir um bolo retangular equitativamente por 3 mesas.

e Verificar o extrato de uma conta bancaria com saldos intermédios positivos e negativos.
e Partilhar equitativamente um prémio monetdrio entre varios concorrentes.

e Distribuir uma divida por todos os elementos de um condominio em partes iguais.

e Comparar a divida atual, em termos relativos, com a divida inicial referente a um empréstimo bancario.

Recursos

e Notas e moedas do Euro.

e Folhetos publicitarios.

e Faturas.

e Extratos bancarios.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).
e Sitios da internet.

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (calculadora basica, telemédvel).

MCT B2 B Utilizar conexoes matematlcas. para resolver
problemas em contextos de vida
2,25 Carga horaria 25

Pontos de crédito associada (h.)

Realizacoes

e R1- Analisar o problema e estabelecer um plano de resolugao.

e R2- Executar o plano de resolugdo.
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Conhecimentos

e Nimeros inteiros relativos e
decimais.

e Operagbes com numeros inteiros
e decimais (Adigao, subtracgdo,
multiplicagdo e divisdo).

e Relagbes entre varidveis.

e Representacdo em tabela e
representacdo grafica de relagbes
entre duas variaveis.

e Conceito de proporcionalidade
direta.

e Conceito de fragao.
e Arredondamentos.

e Regras.

Critérios de Desempenho

Utilizar conexdes matematicas para resolver problemas em contextos de vida

Aptidoes

e Reconhecer fragdo de uma
quantidade.

e Reconhecer situagdes de
proporcionalidade direta no
quotidiano.

e Redigir problemas em linguagem
matematica.

e Descrever as técnicas utilizadas na
resolugdo de um problema.

e Avaliar a solugdo de um
problema.

e Efetuar calculos mentalmente.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
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Atitudes

e Rigor.

e Responsabilidade e autonomia na
execugao de tarefas propostas.

e Tomar decisodes.
e Respeito pela opinido dos outros.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Autoconfianga.

e Utilizando termos, regras, simbolos e convengGes proprias da linguagem matematica.

e Reconhecendo os dados iniciais e aquilo que é pretendido no problema ou questdo a dar resposta.

e Selecionando as estratégias possiveis na resolugdo ou procura de resposta a questdo.

e Utilizando calculadora basica ou outro meio tecnoldégico de forma auténoma.

Contexto (de uso de competéncia)

e Seguirinstrugdes para misturar ou diluir um produto.

e Usaruma balanga para averiguar se é enganadora a publicidade exibida em embalagens.

e Prever o estado fisico (s6lido, liquido ou gasoso) da dgua de acordo com a temperatura.

e Conferir o recibo de vencimento considerando o valor hora de trabalho, as percentagens de desconto para a
Seguranca Social e IRS (Imposto Sobre Rendimentos Singulares) e ainda os valores de subsidio de refeigdo.

Recursos

e Notas e moedas do Euro.
e Folhetos publicitarios.

e Faturas.

e Extratos bancarios.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).
e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Sitios da internet.
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e Dispositivo eletrénico com acesso a internet (calculadora basica, telemdvel).

MCT B2 _C U_tlllzar conceitos geometricos em contextos de
vida
Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 associada (h.)

Realizacoes
e R1- Identificar conceitos geométricos.
e R2- Aplicar conceitos geométricos.
Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Figuras geomeétricas planas. o Identificar figuras geométricas do e Rigor.

plano e do espago.

e SoOlidos geométricos. e Responsabilidade e autonomia na
e Calcular perimetros de figuras execugao de tarefas propostas.
planas.

e Perimetro de figuras geométricas

planas. e Tomar decisdes.

e Calcular areas de triangulos,
. quadrados, retangulos e de figuras

e Area de figuras geométricas compostas. e Respeito pela opinido dos outros.

planas.

e Determinar o perimetro e area do e Empenho e persisténcia na

e Volume de sodlidos. circulo por aproximacgao. resolugdo de problemas.
e Unidades de medida de e Calcular areas de faces e o e Autoconfianga.
comprimento, superficie e volume volume de cubos e paralelepipedos.

(respetivamente, m, m2 e ha -

hectare e m3) e capacidade (I -

litro). e Converter unidades de medida de
diferentes sistemas de unidades e
passar para diferentes

e Arredondamentos. (sub)multiplos da unidade.

e Regras. e Estimar resultados.

Critérios de Desempenho

Utilizar conceitos geométricos em contextos de vida

e Utilizando termos, regras, simbolos e convengGes proprias da linguagem matematica.
e Reconhecendo formas geométricas em situagdes concretas.

e Convertendo unidades entre sistemas de unidades de medida distintos.

e Aplicando as férmulas para calcular drea e volumes em situagdes concretas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Reconhecer formas em objetos do quotidiano.
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e Aferir a drea de um terreno inscrita numa caderneta predial e medida no local.

e Aferir a capacidade declarada dum depésito e volume medido diretamente pelo préprio.

e Inventariar material necessario para vedar uma propriedade.

e Escolher diferentes localizagdes para um centro de salde de acordo com a densidade populacional.

e Montaruma pecga de mobilidrio de acordo com as instrugbes de montagem.

Recursos
e Instrumentos de medigdo e desenho.
e Software informatico.

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (calculadora basica, computador, telemadvel).

MCT_B2 D Organizar e comparar informagao e dados em
contextos de vida

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 assodada (h.)

Realizacoes

e R1- Obter dados de informagao disponivel.
e R2- Organizar e apresentar informagdo em varios formatos.

e R3- Comparar informacao.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Frequéncias: absoluta e relativa. e Reconhecer o papel da Estatistica e Rigor.
em diferentes dominios da vida.

e Tabelas de uma e duas entradas. e Responsabilidade e autonomia na
e Utilizar vocabulario da Estatistica. execucao de tarefas propostas.

e Gréaficos de linhas e graficos de

barras. e Reconhecer frequéncia absoluta e e Iniciativa.
relativa.

e Moda, média e mediana. e Respeito pela opinido dos outros.
e Exprimir frequéncia relativa em
percentagem.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.
o Identificar tabelas e graficos.

e Autoconfianga.
e Interpretar informacgdo
apresentada em listas, tabelas,
esquemas e graficos.

e Construir tabelas e graficos de
barras.
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Aptidoes

e Calcular a média de um conjunto
de dados numéricos.

e Identificar e calcular a mediana
num conjunto de dados numéricos.

e Identificar a moda num conjunto
de dados e utiliza-la quando
oportuno para interpretar ou
comparar informagao.

e Utilizar as funcionalidades da
calculadora basica.

Critérios de Desempenho

Organizar e comparar informacao e dados em contextos de vida

e Utilizando termos, regras, simbolos e convengGes proprias da linguagem matematica.
e Representando a informacgdo extraida de um formato para outro.

e Fazendo comparagdes numéricas a partir de graficos de barras.

e Calculando a média e mediana de um conjunto de dados, recorrendo ou ndo, a utilizacdo de calculadora
basica.

Contexto (de uso de competéncia)

e Aferir se uma conta bancéaria cumpre o valor médio mensal minimo para ficar isenta de despesas de
manutengdo.

e Observar as temperaturas registadas num dado local para extrair conclusdes e fazer comparagées.

e Consultar o site da CNE (Comissao Nacional de Eleigdes) e comparar o resultado eleitoral na freguesia onde

reside.

e Verificar a frequéncia de musicas portuguesas num programa de radio.

Recursos

e Extrato bancério.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (computador, telemodvel).

e Sitios da internet.

MCT_B3_A Executar calculos com numeros reais em diversos
contextos
Carga horaria

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

50
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Realizacoes

o R1- Identificar os nimeros reais.

e R2- Identificar as operacgoes.

e R3- Realizar operagdées com numeros reais.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e NUmeros reais. e Reconhecer nUmeros reais. e Rigor.
e Operagdes com nuimeros reais e Efetuar adicGes algébricas, e Responsabilidade e autonomia na
(adigdo, subtragdo, multiplicagdo e produtos e divisGes entre nimeros execugdao de tarefas propostas.
divisdo). racionais, em particular na forma de

fragdo.

e Empenho e persisténcia na
e Propriedades das operagdes. realizagdo de tarefas.
e Operar com nUmeros reais
recorrendo a valores aproximados.
e Arredondamentos. e Autoconfianga.

e Efetuar calculos mentalmente.
e Regras.

e Conceito de poténcia.

e Conceito de raiz quadrada e
clbica.

Critérios de Desempenho

Executar calculos com niimeros reais em diversos contextos
e Estabelecendo relagbes de ordem entre os nimeros.

e Fazendo estimativas de resultados.

e Respeitando regras dos algoritmos utilizados.

e Aplicando as operagdes em situagdes concretas, utilizando algoritmos, cdlculo mental ou com recurso a meios
tecnoldgicos.

Contexto (de uso de competéncia)

e Verificar recibo/ fatura de um fornecedor cujos valores a pagar sejam calculados a milésima de euro e
apresentados a centésima (ao céntimo).

e Determinar a parte de um alimento que foi consumida no final de uma refeigao.

e Partilhar, equitativamente com um amigo, um alimento que estd dividido em trés partes iguais.

Recursos
e Notas e moedas de euro.

e Faturas e recibos.
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e Dispositivo eletrénico com acesso a internet (telemodvel).

MCT_B3_B

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Utilizar conexdes matematicas e cientificas para
resolver problemas em contextos de vida

Carga horaria
associada (h.)

50

e R1- Analisar o problema e estabelecer um plano de resolugdo.

e R2- Executar o plano de resolugao.

e R3- Avaliar a plausibilidade do(s) resultado(s) no contexto do problema.

Conhecimentos

e Nimeros racionais.

e Conceito de numero real.
e Arredondamentos.

e Regras.

e Conceito de raiz quadrada e
cubica.

e Conceito de poténcia.

e Operagdes com numeros racionais
(adigdao, subtragdo, multiplicagdo e
divisao).

e Conceito de proporcionalidade
direta e inversa.

e Equagdes do 1° grau.

e Principios basicos do mundo
natural [1].

e Conceitos, teorias, principios e
meétodos cientificos fundamentais.

e Repercussdes das ciéncias, da
tecnologia e da engenharia, nas
atividades humanas em geral e na
natureza.

Aptidoes

e Efetuar cadlculos envolvendo
numeros racionais na forma de
fragdo, sem recurso € com recurso a
meios tecnolégicos.

e Trabalhar com valores
aproximados de numeros reais em
contexto.

e Reconhecer situagdes de
proporcionalidade direta e inversa.

e Equacionar problemas.
e Resolver equacgdes.

e Verificar solugdes de uma equacgao
/ problema.

e Efetuar calculos mentalmente.

e Formular cientificamente
situagdes/ problemas.

e Comunicar raciocinios cientificos
quer na forma oral quer escrita.

e Utilizar e manusear dados
cientificos para atingir um objetivo
ou chegar a uma decisdo ou
conclusdo fundamentada.

Atitudes

e Rigor.

e Responsabilidade e autonomia na
execugao de tarefas propostas.

e Tomar decisodes.
e Respeito pela opinido dos outros.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Autoconfianga.

e Capacidade de argumentacao.
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Conhecimentos

e [1] Observamos que o mundo natural
se encontra regulado, sendo as
regularidades descritas pelos cientistas
na forma de leis ou principios basicos
do mundo natural.

Critérios de Desempenho

Utilizar conexoes matematicas e cientificas para resolver problemas em contextos de vida

e Utilizando termos, regras, simbolos e convencgbes proprias da linguagem matematica, cientifica e tecnoldgica.
e Reconhecendo os dados iniciais e aquilo que é pretendido no problema ou questdo a dar resposta.

e Selecionando as estratégias possiveis na resolugdo ou procura de resposta a questdo.

e Resolvendo equagdes do 1.9 grau de acordo com todas as regras de resolugdo das mesmas.

e Utilizando calculadora basica ou outro meio tecnoldégico de forma auténoma.

e Sustentando conclusGes usando argumentacgdo valida.

Contexto (de uso de competéncia)
e Planificar a gestdo financeira do passeio de um grupo.
e Analisar o consumo de dgua e ver quais as hipoteses de otimizar (minimizar) este consumo.

e Aferir se uma conta bancéaria cumpre o valor médio mensal minimo para ficar isenta de despesas de
manutengdo.

e Verificar os valores no pagamento de uma compra realizada online, em moeda diferente da moeda local.

e Prever o estado fisico (sélido, liquido ou gasoso) da dgua de acordo com a temperatura lida num termémetro
graduado em °F (graus Fahrenheit).

e Na arrumacgdo de uma dispensa, avaliar a possibilidade de colocar um determinado nimero de caixas clubicas
iguais num determinado armario.

e Apreciar a amortizagdo (reducdo relativa em proporgdao ou percentagem) de uma divida referente a um
empréstimo bancario.

Recursos

e Notas e moedas do Euro.

e Folhetos publicitarios.

e Faturas.

e Extratos bancarios.

e Imprensa escrita (jornais, revistas)

e Livros (impressos, e-books e audiolivros)
e Sitios da internet.

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (calculadora basica, telemdvel, computador).

MCT B3_C Utilizar conceitos g_eometrlcos e trigonometricos
em contextos de vida
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Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Identificar conceitos geométricos e trigonométricos.

e R2- Aplicar conceitos geométricos e trigonomeétricos.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Figuras geométricas planas e e Identificar propriedades e Rigor.
sélidos geométricos. decorrentes da semelhanga de

figuras geomeétricas do plano.
e Responsabilidade e autonomia na

e Perimetros e areas de figuras execucgao de tarefas propostas.
geométricas planas. e Determinar perimetros e areas de

figuras geométricas planas

(tridngulos, quadrados, retangulos, e Tomar decisdes.
e Volume de sdlidos. circulo).

e Respeito pela opinido dos outros.

e Unidades de medida de e Calcular dreas de faces e o

comprimento, superficie e volume volume de cubos, de

(respetivamente, m, m2 e ha - paralelepipedos e de piramides. e Empenho e persisténcia na
hectare, e, m3) e capacidade (I - resolugdo de problemas.

litro), de massa e monetaria

(respetivamente, Kg e €-Euro) e de e Determinar o volume da esfera,

temperatura (°C). do cilindro e do cone por e Autoconfianga.
aproximacao.

e Arredondamentos. Regras. e Capacidade de argumentacao.
e Determinar alturas ou distancias.

e Semelhangas de figuras.
e Escalas.

e Teorema de Pitdgoras.
e Conceito de angulo.

e Razlbes trigonométricas.

Critérios de Desempenho

Utilizar conceitos geométricos e trigonométricos em contextos de vida

e Utilizando termos, regras, simbolos e convencgbes proprias da linguagem matematica.
e Reconhecendo formas geométricas em situagGes concretas.

e Aplicando as férmulas para calcular dreas e volumes em situagdes concretas.

e Aplicando, em situagGes concretas, as operagdes, conceitos e propriedades matematicas envolvidas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Orgamentar a tinta necessaria para a pintura de uma divisdo da casa.
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e Planear a escolha de um equipamento atendendo a planta do espacgo.
e Aferir a drea de um terreno inscrita numa caderneta predial e medida no local.

e Estimar a altura de um edificio.

Recursos

e Instrumentos de medicdo e desenho.

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (calculadora basica, computador, telemodvel).
e Software informatico.

e Plantas e mapas topograficos.

Interpretar, processar e comunicar informacdo e

e dados em contextos de vida

Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Recolher e selecionar informagao de diversas fontes e em diferentes suportes.
e R2- Organizar e analisar informacao em varios formatos.

e R3- Comunicar informacgao.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Tabelas de uma e duas entradas. e Identificar o papel da Estatistica e Rigor.
em diferentes dominios da vida.

e Graficos lineares e graficos de e Responsabilidade e autonomia na
barras, histogramas, gréaficos e Utilizar vocabulario da Estatistica. execugao de tarefas propostas.
circulares.
e Interpretar tabelas e graficos. e Tomar decisdes.
e Moda, média, mediana e
amplitude.
e Resolver problemas envolvendo o e Respeito pela opinido dos outros.
calculo e a comparacdo de
e Técnicas de pesquisa de frequéncias relativas.
informacdo. e Empenho e persisténcia na

resolugdo de problemas.
e Construir tabelas e graficos.
e Conceito de probabilidade.
e Autoconfianga.
e Formular questdes em contextos
familiares que envolvam Estatistica.
e Capacidade de argumentacao.

e Aplicar a média, a mediana, a
moda e amplitude para comparar
conjuntos de dados.
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Aptidoes

e Interpretar e calcular
probabilidades.

e Identificar, localizar e interpretar
informacao matematica e técnico-
cientifica no sentido de a aplicar na
resolucdo de problemas ou na
otimizagdo de solugbes em
diferentes atividades do quotidiano.

e Utilizar as Tecnologias de
Informacgdo e Comunicagcdao no
desenvolvimento de pesquisas e na
apresentacdo de trabalhos.

e Comunicar raciocinios quer na
forma oral quer escrita.

Critérios de Desempenho

Interpretar, processar e comunicar informacao e dados em contextos de vida

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Utilizando termos, regras, simbolos e convengbes proprias da linguagem matematica, cientifica e tecnoldgica.

e Selecionando fontes fidedignas.

e Utilizando métodos adequados para produzir, verificar e apresentar resultados que facam sentido no contexto,

recorrendo ou ndo a tecnologia.

e Reconhecendo as limitagdes dos indicadores matematicos na analise dos resultados.

e Utilizando a representacdo matematica como suporte para a explicacdo e previsdo dos factos da ciéncia.

Contexto (de uso de competéncia)

e Averiguar a disponibilidade (dia e hora) para realizar uma reunido usando ferramentas tecnoldgicas como, ex.:

formularios informaticos.

e Desenvolver um levantamento sobre determinado problema, ex.: averiguar qual é o escaldo etario

predominante ou construir a pirdmide etaria na sua freguesia/bairro/rua (considerar mais de 50 sujeitos).

e No ambito de um questionario realizado por uma Camara Municipal, determinar o nUmero de pessoas que

reciclam residuos domésticos por freguesia.

e Aferir se um dado (de jogo) é ou ndo viciado.

Recursos

e Folhetos informativos.

e Imprensa escrita (jornais, revistas).

e Livros (impressos, e-books e audiolivros)

e Sitios da internet.

e Dispositivo eletronico com acesso a internet (computador, telemovel).

e Software.
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Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Identificar e promover os direitos e deveres
fundamentais dos cidadaos

Carga horaria 50
associada (h.)

e R1- Distinguir “direitos, liberdades e garantias” de “direitos econémicos, sociais e culturais”.

e R2- Distinguir “deveres de carater civil e politico” de “deveres de carater econémico, social e cultural”.

e R3- Reconhecer a garantia do acesso a direitos de cidadania, de nacionais e estrangeiros.

e R4- Reconhecer organizagdes, pessoas e servicos na defesa dos direitos.

Conhecimentos

e Direitos humanos.

e Principios fundamentais da
Constituicdo da Republica
Portuguesa.

e Direitos, liberdade e garantias -

pessoais, de participagdo politica, e

dos trabalhadores.

e Direitos e deveres - econdmicos,
sociais e culturais.

° (')rgéos de soberania nacional e
6rgaos de poder politico.

e Democracia.

o Etica.

e Cidadania.

e Identidade(s).

e Didlogo intercultural.

e Direitos fundamentais da Unido
Europeia.

e Recurso aos Tribunais, a
Arbitragem e a Recursos
Internacionais (ex.: Tribunal
Europeu).

Aptidoes

e Interpretar direitos, liberdades e
garantias.

e Interpretar direitos e deveres
econdmicos, sociais e culturais.

e Interpretar deveres de carater
civico e politico.

e Reconhecer as funcdes dos érgados
de soberania nacional e dos 6rgéos
de poder politico e a forma como se
relacionam entre si.

e Reconhecer instituicbes e
organizagdes ndao governamentais
que visam a defesa dos direitos dos
cidadaos.

Atitudes

e Autonomia.

Responsabilidade.

e Consciéncia civica.

e Empatia.

e Abertura a diversidade e a
mudanga.

e Sentido critico.

e Resiliéncia.
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Critérios de Desempenho

Identificar e promover os direitos e deveres fundamentais dos cidadaos

Assinalando direitos e responsabilidades na participagao do cidaddo na sociedade civil.

Distinguindo o papel das organizagbes governamentais da missao das organizagbes ndao governamentais na
defesa e na promogao dos direitos humanos.

Reconhecendo que a cidadania é um processo e o exercicio pelo qual as pessoas partilham valores e normas
de comportamento que possibilitam o relacionamento e a identidade coletiva.

Contexto (de uso de competéncia)

Apresentar um problema que existe no bairro onde reside, na Assembleia de Freguesia, com vista a sua
resolugdo.

Apresentar uma queixa ao Provedor de Justica.

Subscrever a newsletter e apoiar uma organizagdo ndo governamental que atue na defesa dos direitos
humanos.

Na partilha online de conteldos, identificar e denunciar mensagens que tenham linguagem discriminatoéria.

Recursos

Pontos de crédito

Dispositivo tecnoldégico com acesso a internet.
Declaragdo Universal dos Direitos Humanos.
Constituicdo da Republica Portuguesa.

Carta dos Direitos Fundamentais da Unido Europeia.
Livros (impressos, e-books e audiolivros).

Didlogo Intercultural - Unesco.

Servigo publico responsavel pelo acolhimento e integragdo dos migrantes.

Reconhecer servicos e organizagdes europeias na
CE_B3_B defesa dos direitos e deveres econdmicos do
cidadao

Carga horaria
4,5 associada (h.)

Realizacoes

50

e R1- Identificar liberdades econémicas fundamentais no contexto europeu.

o R2- Identificar instituicoes e organismos europeus.

e R3- Reconhecer direitos e deveres do consumidor a nivel europeu.
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Conhecimentos

e Direitos e deveres econdémicos.

e Instituigdes europeias.

e Liberdades econémicas
fundamentais.

e Liberdade de circulagdo de
trabalhadores e mercadorias.

e Mercado interno europeu:
principios gerais.

e Direitos e deveres do consumidor.

e Consumo sustentavel.

e Politicas europeias do consumidor.

e Entidades Reguladoras.

e Agenda do Consumidor Europeu.

e Carta dos Direitos Fundamentais

da Unidao Europeia.

Critérios de Desempenho

Reconhecer servicos e organizagoes europeias na defesa dos direitos e deveres econémicos do cidadao

Aptidoes

e Identificar direitos fundamentais
dos trabalhadores na UE.

e Identificar as instituicdes
europeias e a sua missao.

e Enumerar servigos publicos a que
o cidaddo pode aceder no espaco
europeu.

e Reconhecer direitos de protecao
do consumidor europeu na area dos
servicos e do comércio.

e Identificar e utilizar meios de
resolugdo de conflitos de consumo
no espago europeu.

e Identificar produtos provenientes
de uma producdo sustentavel.

e Explicando o principio da liberdade de circulagdo de pessoas.

e Distinguindo as diversas instituicdes europeias e as suas missdes.

e Identificando politicas europeias de protegdo do consumidor.

Atitudes

e Respeito pelas regras e normas

definidas.

e Identificando a rotulagem europeia de produgdo sustentavel nos produtos.

Contexto (de uso de competéncia)

Iniciativa.

Responsabilidade.

Consciéncia civica.

Sentido critico.

Resiliéncia.

Curiosidade.

e Reconhecer que existe o direito de voto nas eleigdes para o parlamento europeu.

e Na compra de um produto online, o qual ndo corresponde as expetativas, saber que existe a possibilidade de

recorrer a plataforma europeia de resolugdo dos litigios em linha.

e Na compra de um produto, reconhecer o rotulo ecoldgico da UE.

Recursos

e Tratados Europeus.

e Carta dos Direitos Fundamentais da Unido Europeia.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Rede de Centros Europeus de Consumo.

e Servigo publico responsavel pela defesa do consumidor.

ANCEP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.
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e Dispositivo eletronico com acesso a internet.

CE_B3_C

Pontos de crédito 4,5

Realizacoes

ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Planear, implementar e monitorizar projetos
pessoais, profissionais e sociais

Carga horaria 50
associada (h.)

e R1- Identificar necessidades de melhoria a nivel pessoal, social e/ou profissional.

e R2- Planear um projeto empreendedor.

¢ R3- Implementar e monitorizar o projeto.

Conhecimentos

e Tipos de Empreendedorismo:
Social, Econémico, Ambiental e
Cultural.

e Perfil do Empreendedor.

e Ferramentas de
autoconhecimento.

e Métodos de planeamento e
gestdo de projetos: processos e
recursos.

e Economia.

e Oportunidades sociais e
econdémicas (e.g.: medidas de
apoio ao emprego, a formacdo, a
criagdo de negdcio, a projetos
culturais e a iniciativas
comunitarias).

e Principios éticos.

e Sustentabilidade dos projetos.

Critérios de Desempenho

Planear, implementar e monitorizar projetos pessoais, profissionais e sociais

Aptidoes

e Aplicar principios-base do
empreendedorismo.

e Identificar as competéncias do
empreendedor e como pode
desenvolvé-las.

e Identificar as suas forgas e
fraquezas.

e Analisar um problema e mobilizar
recursos.

e Formular objetivos, meios e
recursos para implementar o plano
de acao.

e Implementar o plano de agao.

e Utilizar métodos de monitorizacdo
de projetos.

Atitudes

Proatividade.

e Responsabilidade.

Respeito pela opinido dos outros.

e Assertividade na comunicagao.

e Tolerdncia para com os outros.

e Autonomia.

e Curiosidade.

e Empenho e persisténcia na
resolugdo de problemas.

e Caraterizando as suas competéncias empreendedoras mobilizadas em diferentes contextos (pessoal,

profissional, social).

e Contextualizando e justificando os motivos que levaram a determinada tomada de decisdo e as suas

consequéncias.

e Explicitando as dificuldades sentidas e formas de as ultrapassar.
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e Caraterizando as diferentes fases do projeto empreendedor e os resultados esperados.

e Explicitando os métodos de monitorizagdo do projeto empreendedor.

Contexto (de uso de competéncia)

e Apresentar uma ideia ou projeto desenvolvidos no ambito da atividade profissional, identificando os meios e
recursos mobilizados.

e Analisar uma situagdo ocorrida em contexto local/comunitario de que faz parte (associativo, cultural, ambiental,
outro), identificando possiveis solucdes e mobilizar os recursos necessarios para a sua resolugao.

e Participar na constituicdo de uma associagdo/cooperativa.

Recursos
e Dispositivo eletrénico com acesso a internet.
e Servigo publico de emprego (Centros de Emprego do Instituto de Emprego e Formacgdo Profissional).

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

Promover a salde e a preservacdao do ambiente e
CE_B3_D NP
do patrimonio

Carga horaria 50

Pontos de crédito 4,5 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Promover a saude e o bem-estar.
e R2- Promover a preservagao do ambiente.

o R3- Proteger e valorizar o patrimoénio cultural.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Salde e Adotar praticas de estilo de vida, e Curiosidade.
ao nivel da saude, da preservacao
do ambiente e do patriménio.

e Ambiente e qualidade de vida e Iniciativa.

e Identificar e recorrer a

e Patrimdnio Cultural organizagdes com competéncia na e Empenho e persisténcia na
area da salude, ambiente e resolucdo de problemas.
patrimdnio.

e Respeito.
e Relacionar a sustentabilidade
ambiental com a sustentabilidade
social e econdmica. e Responsabilidade.
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Aptidoes Atitudes

e Exercer comportamentos e Empatia.
sustentaveis face ao ambiente.

Sentido critico.

e Exercer comportamentos de
protecdo e valorizacdo do
patriménio cultural. e Capacidade de cooperagao.

Espirito civico.

e Autonomia.

Critérios de Desempenho

Promover a saude e a preservacao do ambiente e do patrimoénio

Identificando mudancas de estilo de vida/praticas adotadas no quotidiano/contexto pessoal e profissional.

Assumindo uma posigdo critica e estabelecendo relagdes entre comportamentos de risco, atitudes de prevengdo
e impactos a nivel local, regional, nacional, europeu e mundial.

Recorrendo a instituicbes/servicos com competéncia em matéria de prevencdo e de preservacao/melhoria do
ambiente, do patrimdnio e da salde e reconhecendo a sua drea/contexto de intervengdo e principais
repercussdes a nivel nacional, europeu e mundial.

Contexto (de uso de competéncia)

Contactar diretamente autarquias e associacdes de carater social, sempre que detetados indicios de
degradacdo dos espagos comunitarios e/ou situagdes de abandono e/ou de maus-tratos (de pessoas e/ou
animais).

No contexto familiar, promover um estilo de vida saudavel (alimentagdo, pratica de exercicio fisico, sono,
gestdo do stresse, outro).

Promover praticas de ética social perante um risco de saude, a nivel comunitario.

Intervirem agOes de caracter social que respondam de forma preventiva as questdes relacionadas com a
melhoria do ambiente, do patrimdnio e da saude.

Recursos

Pontos de crédito 2,25

Recursos digitais e acesso a internet.

Constituicdo da Republica Portuguesa.

Livros (impressos, e-books e audiolivros).

Servigo publico responsavel pelo patrimdnio cultural.
Servigo publico responsavel pela saude.

Servico publico responsavel pelas condigdes do trabalho.

Identificar direitos e deveres fundamentais dos

CE B2~ cidadaos e o papel do Estado na sua garantia

Carga horaria
associada (h.)

637128
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Realizacoes

e R1- Identificar direitos, liberdades e garantias de direitos economicos, sociais e culturais.
¢ R2- Identificar deveres fundamentais.

e R3- Reconhecer o papel do Estado na protecgdo de direitos e liberdades.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes

e Direitos humanos. e Distinguir direitos, liberdades e e Responsabilidade.
garantias de direitos econémicos,
sociais e culturais.

e Principios fundamentais da e Consciéncia civica.
Constituicdo da Republica
Portuguesa. e Identificar direitos e deveres

econdmicos, sociais e culturais. e Empatia.

e Direitos e deveres dos cidaddos
consagrados na Constituigdo. e Reconhecer as funcdes dos érgdos e Tolerdancia, abertura e respeito
de soberania nacional e dos 6rgéos pela diversidade
de poder politico (regibes
e Cidadania. autonomas e autarquias).
e Sentido critico.

e Didlogo intercultural.

° (')rgéos de soberania nacional e
6rgaos de poder politico.

Critérios de Desempenho

Identificar direitos e deveres fundamentais dos cidadaos e o papel do Estado na sua garantia
e Identificando a figura do Estado como garante dos direitos e liberdades fundamentais.
e Distinguindo os direitos e deveres de carater politico dos direitos de carater econdmico, social e cultural.
e Distinguindo os diferentes 6rgdos do poder politico.

e Reconhecendo que a sociedade funciona com regras (familia, grupo, pais, Europa, outro) e que as mesmas sao
importantes para o seu bom funcionamento.

Contexto (de uso de competéncia)

e Reconhecer que perante uma coima emitida por uma autoridade policial, pode utilizar o direito de contestacdo,
recorrendo aos tribunais.

e Reconhecer que pode denunciar um comentario discriminatério (género, raga, etnia, entre outros) numa rede
social.

e Para realizar obras de renovagdo na habitagdo, saber que tem de pedir a respetiva licenga aos servigos da
Camara Municipal com essas competéncias.

Recursos
e Dispositivo tecnoldgico com acesso a internet.

e Declaragdao Universal dos Direitos Humanos.
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e Constituicdo da Republica Portuguesa.

e Carta dos Direitos Fundamentais da Unido Europeia.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Didlogo Intercultural.

e Servigo publico responsavel pelo acolhimento e integragdo dos migrantes.

e Década Internacional para a Aproximacgdo das Culturas (2013-2022).

Reconhecer servicos e organizagdes nacionais na
CE_B2 B defesa dos direitos e deveres econdmicos do
cidadao

Carga horaria 25

Pontos de crédito 2,25 associada (h.)

Realizacoes

e R1- Identificar os direitos e deveres dos trabalhadores.

e R2- Identificar os direitos e responsabilidades do consumidor.

e R3- Reconhecer servigos prestados por entidades integradas na economia social.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Direitos econdmicos e deveres e Identificar condigdes de trabalho e Respeito pelas regras e normas
econdmicos. que devem ser asseguradas pela definidas.

entidade empregadora.

e Direito ao trabalho: e Iniciativa.
e Enumerar os direitos e deveres
dos trabalhadores.

e - igualdade Responsabilidade.

e Reconhecer a importancia das
e - condigbes de trabalho associagbes representativas de e Consciéncia civica.
empregadores e trabalhadores.

Sentido critico.

e Cddigo do Trabalho.
e Reconhecer os diferentes tipos de
contratos de trabalho.
e Associagdes representativas de e Resiliéncia.
empregadores e trabalhadores.
e Reconhecer o imposto cobrado
sobre determinado produto ou
e Direitos e deveres do consumidor. rendimento.

e Imposto. e Relacionar a gestao do orcgamento
familiar com o consumo.

e Consumo e poupanga.
e Reconhecer o papel das entidades
reguladoras.
e Orcamento familiar: receitas e
despesas
e Distinguir organizagbes da
economia tradicional das
e Entidades que garantem a defesa organizagdes da economia social.
do consumidor e areas de atuacdo.
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Conhecimentos Aptidoes

e Entidades Reguladoras. e Identificar bens ou servigos

prestados por entidades integradas
na economia social.

e Principios de economia social.

e Organizagdes de caracter
econdémico e social.

e Constituicdo da Republica
Portuguesa.

Critérios de Desempenho

Reconhecer servicos e organizagoes nacionais na defesa dos direitos e deveres econémicos do cidadao

Identificando entidades/autoridades que regulam as condigdes de trabalho.
Estabelecendo a relagdo entre rendimentos e despesas, apontando o saldo final.
Aplicando o direito de reclamacao junto de uma entidade de defesa do consumidor.
Identificando entidades reguladoras sectoriais.

Reconhecendo a missdo das organizagdes integradas na economia social.

Contexto (de uso de competéncia)

Perante a recusa de reparagdo de um eletrodoméstico ao abrigo do periodo de garantia, saber que pode
solicitar ajuda junto de uma entidade de apoio a defesa do consumidor para realizar uma reclamacao.

Reconhecer que pode recorrer a entidade reguladora do sector para resolver um conflito com um operador,
nomeadamente de telecomunicagdes.

Reconhecer os direitos e os deveres dos trabalhadores, nomeadamente o direito a associacdo em contexto
laboral.

Identificar uma instituigdo para solicitar apoio domicilidrio.

Recursos

Referencial de educagao financeira.
Constituicdo da Republica Portuguesa.
Cédigo do trabalho.

Livros (impressos, e-books e audiolivros).
Servigos de apoio ao consumidor.

Dispositivo eletronico com acesso a internet.

Colaborar no planeamento e na implementacao

CE_B2_C . . . . _
de projetos pessoais, profissionais e sociais

Pontos de crédito 2,25 Carga horaria

associada (h.)

25
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Realizacoes

e R1- Identificar no plano pessoal, social e/ou profissional necessidades de melhoria.

e R2- Colaborar na elaboragdo de um plano de agao com base nas necessidades identificadas.

e R3- Colaborar na implementacdo do plano de agao.

Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Tipos de Empreendedorismo: e Reconhecer principios-base do e Criatividade.
Social, Econdmico, Ambiental e empreendedorismo.

Cultural.

e Iniciativa.
e Identificar as competéncias do
e Perfil do Empreendedor. empreendedor e como pode
desenvolvé-las. e Responsabilidade.

e Ferramentas de autoconhecimento
(consciéncia das forgas e e Identificar as suas forgas e e Curiosidade.
fraquezas). fraquezas.

e Perseveranca.

e Métodos de planeamento e e Analisar um problema simples e
gestdo de projetos: processos e identificar recursos a mobilizar.
recursos. e Espirito de equipa.

e Distinguir as fases de um plano

e Principios basicos de economia. de agao. e Assertividade na comunicagao.
e Oportunidades sociais e e Formular objetivos, meios e e Autonomia.

econdmicas (e.g.: medidas de recursos para implementar o plano

apoio ao emprego, a formacdo, a de acdo.

criagdo de negdcio, a projetos
culturais e a iniciativas
comunitarias). e Implementar um plano de agdo.

e Principios éticos. e Comunicar com diferentes
interlocutores.

e Sustentabilidade dos projetos.

Critérios de Desempenho
Colaborar no planeamento e na implementacao de projetos pessoais, profissionais e sociais

e Identificando as competéncias empreendedoras a mobilizar em diferentes contextos (pessoal, profissional,
social).

e Caraterizando o processo da tomada de decisdo.
e Identificando as principais dificuldades sentidas e formas de as ultrapassar.
e Identificando os possiveis impactos e resultados esperados (a curto, médio e/ou longo prazo).

e Diferenciando as fases do plano de agdo.

Contexto (de uso de competéncia)

e No contexto do seu posto de trabalho, analisar os seus pontos fortes (forgas) bem como os seus pontos fracos
(fraquezas), as vantagens (oportunidades) e dificuldades (ameacgas) e definir um plano de melhoria.

e Identificar um problema no bairro/condominio onde habita e fazer uma proposta de atuacdo.
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e Para investimento na carreira profissional, pesquisar agdes de formagdo com vista ao desenvolvimento de

competéncias.

Recursos

e Dispositivo eletronico com acesso a internet.

e Servigo publico de emprego (Centros de Emprego do Instituto de Emprego e Formagdo Profissional)

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

CE_B2_D

Pontos de crédito 2,25

Colaborar na promogao da saude e na
preservacdo do ambiente e do patrimdnio

Realizacoes

Carga horaria 55
associada (h.)

e R1- Colaborar na promocgao da saiude e bem-estar.

e R2- Colaborar na preservacgao do ambiente.

e R3- Colaborar na protegdo e valorizagdao do patrimoénio cultural.

Conhecimentos

e Salde
e Ambiente e qualidade de vida

e Patriménio Cultural

Aptidoes

e Identificar os determinantes da
salde.

e Aplicar regras de higiene e
seguranca pessoal e no trabalho.

e Pesquisar informagdo no ambito
da saulde.

e Enumerar os direitos e deveres do
cidadao no que respeita a Saude,
ao Ambiente e ao Patrimédnio
Cultural, bem como as
responsabilidades do Estado.

e Identificar os principais riscos
globais relacionados com os “erros”
ambientais.

e Exercer comportamentos
sustentaveis face ao ambiente.

e Exercer comportamentos de
protegdo e valorizagdo do
patrimdnio cultural.

Atitudes

Curiosidade.

Iniciativa.

Empenho e persisténcia na

resolugdo de problemas.

Respeito.

Responsabilidade.

Sentido critico.

Capacidade de cooperagdo.

Espirito civico.

Autonomia.

| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025

687128



«Q

ANCQEP

QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Critérios de Desempenho

Colaborar na promogao da satde e na preservacdo do ambiente e do patrimoénio

Identificando mudangas de estilo de vida/praticas adotadas no quotidiano/contexto pessoal e profissional.

Estabelecendo relagdes entre comportamentos de risco, atitudes de prevengdo e impactos a nivel local, regional
e nacional.

Distinguindo instituigdes/servicos, com competéncia em matéria de prevengdo e de preservagdo/melhoria do
ambiente, do patrimdénio e da saude.

Identificando a drea/contexto de intervengdo das diferentes instituicdes de carater social e as principais
repercussdes da sua intervengdo a nivel nacional.

Contexto (de uso de competéncia)

Participar em campanhas de reflorestagdo de espacos verdes.

Participar em atividades civicas, ex.: a manutencdo do patrimdnio (limpeza/reconstrucdo de um
monumento/espago comunitario) e/ou agdes de voluntariado numa associagdo/instituicdo de cariz social
(hospitais, lares, casas de acolhimento, distribuicdo de alimentos, entre outros).

Recorrer aos sistemas de salde para a realizagdo de consultas, analise ou exames, para diagndstico ou
prevencdo da doenga.

Recursos

Pontos de crédito 2,25

Recursos digitais e acesso a internet.

Livros (impressos, e-books e audiolivros).
Constituicdo da Republica Portuguesa.

Servigo publico responsavel pelo patrimdnio cultural.
Servigo publico responsavel pela saude.

Servico publico responsavel pelas condigdes do trabalho.

CPSA_1 Agir com autonomia

Carga horaria 25
associada (h.)

Realizacoes

e R1- Organizar e utilizar informacao.

e R2- Gerir o tempo.

¢ R3- Tomar decisodes.

697128
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Conhecimentos

e Métodos de organizagdo do
trabalho.

e Gestao da informacgado.
e Gestdao do tempo.
e Modelos de tomada de decisdo.

e Tipos de decisdes.

Critérios de Desempenho

Agir com autonomia

Aptidoes

e Identificar os seus proprios
interesses.

e Identificar e selecionar a
informagdo necesséaria.

e Analisar e comparar fontes de
informacao.

e Definir objetivos, meios e recursos
para implementar solugdes e
estratégias de atuacdo.

e Realizar uma autorreflexd@o sobre
os fatores individuais de desperdicio
de tempo.

e Selecionar métodos e utilizar
instrumentos de organizacao do
trabalho e gestdao do tempo.

e Identificar os principios
subjacentes a tomada de decisdo.

e Selecionar e utilizar técnicas de
analise e tomada de decisdo.

e Analisar problemas e tomar
decisdes.

e Avaliar agbes e compromissos
assumidos.

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\
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Atitudes

e Autorreflexdo.
e Iniciativa.

e Proatividade.

e Voluntarismo.

e Respeito pelas regras e normas
definidas.

e Empenho.

e Seguranga e convicgdo nas suas
opinides e decisdes/agdes.

e Autonomia

e Utilizando as estratégias para localizar, recolher e validar informagdo, implicando-se na pesquisa e gestdo da

informagdo relevante.

e Identificando, relacionando e utilizando dados, adequando-os as expectativas, necessidades e objetivos.

e Estabelecendo prioridades, conciliando atividades provenientes das esferas profissional/pessoal/familiar.

e Concretizando projetos e tarefas, implementando e acompanhando solugdes baseadas nas informacgdes

selecionadas.

e Justificando, avaliando e revendo as agées e opgdes tomadas, agindo em conformidade com as mesmas.

Contexto (de uso de competéncia)

e Organizar a agenda conciliando eventos da vida profissional/pessoal/familiar.

e Avaliar a ‘informacdo nutricional’ de um alimento comercializado por diferentes marcas e tomar decisdes de

consumo.

e Contratualizar um pacote de seguro pessoal de salde.
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Recursos

e Legislagdo de referéncia.

e Instrumentos de analise situacional (ex.: Analise SWOT).

e Acesso a internet.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

ANCEP

AGENCIA NACIONA
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ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Instrumentos de organizagao do trabalho e gestdo do tempo (ex.: agenda).

CPSA_2

Pontos de crédito 2,25

Interagir com os outros

Realizacoes

Carga horéaria
associada (h.)

25

¢ R1- Comunicar com os outros.

e R2- Cooperar e trabalhar com os outros.

o R3- Gerir situagoes de conflito.

Conhecimentos

e Modelos de comunicagdo.

e Barreiras na comunicagao.

e Fungdes da comunicagdo.

e Comunicagdo e escuta ativa.

e Expressdao verbal e ndo-verbal.
e Técnica da critica construtiva

e Conceito de feedback.

e Tipos de emocgodes.

e Conceito de empatia.

e Métodos de trabalho colaborativo.

e Teoria e dindmica de grupo.

e Conceito de conflito.

Aptidoes

o Identificar e aplicar técnicas de

comunicagdao e escuta ativa.

e Utilizar diferentes linguagens e

simbolos necessarios a
comunicagao.

e Reconhecer e utilizar diferentes

formas de gerir as emogoes.

e Utilizar linguagens adequadas aos

diferentes contextos e pessoas.

e Avaliar situagdes a partir da
perspetiva do outro.

e Utilizar métodos de organizacdo

do trabalho em grupo.

e Identificar e utilizar diferentes

formas de resolugdo de conflitos.

e Preparar, gerir e resolver
situagdes que envolvam
negociagao.

Atitudes

e Escuta ativa.

e Assertividade e empatia na
comunicagao.

e Tolerdncia para com os outros.

e Respeito pelas diferencgas
individuais.

e Colocar-se na perspetiva do outro.
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Conhecimentos

e Estilos de gestdo de conflitos.

e Conflito e técnicas de negociagdo.

Critérios de Desempenho

Interagir com os outros

e Utilizando uma linguagem clara e simples, aplicavel aos diferentes interlocutores e diferentes contextos
(cooperacgao, partilha, colaboragdao e competicdao).

e Adotando estratégias de comunicagdo que permitam estabelecer relagdes com os outros, nos varios contextos
de vida.

e Argumentando, negociando e aceitando diferentes pontos de vista.

e Integrando diferentes propostas/pontos de vista e propondo solugées adequadas a situacdo.

Contexto (de uso de competéncia)
e Planear e participar numa reunido de condominio/associagdo.
e Moderar uma pequena discussao familiar/profissional.

e Trabalhar num projeto com uma equipa.

Recursos

e Legislagdo/regulamentos internos de referéncia.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Instrumentos de apoio ao planeamento e organizagdo de ideias.

e Acesso a internet.

CPSA_3 Resolver problemas

Pontos de crédito 2,25 z(a:sasrgéiiahdoara(za) 55

Realizacoes

e R1- Identificar e analisar o problema.

e R2- Identificar possiveis solugcoes para o problema.

e R3- Avaliar as solucdes e tomar decisdes.
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Conhecimentos Aptidoes Atitudes
e Técnicas de analise de e Recolher e interpretar dados. e Escuta ativa.
informacado.
e Utilizar diferentes abordagens na e Flexibilidade e abertura de
e Técnicas de pensamento lateral. analise de situagGes (pensamento pensamento.

lateral, criativo e critico).

e Método de pensamento critico. e Abertura a mudanca.
o Identificar os principios
subjacentes a tomada de decisdo.

e Método de pensamento criativo. e Iniciativa.

e Selecionar diferentes solugdes.

e Técnicas de resolugdo de e Resiliéncia.
problemas (SWOT, brainstorming,
). e Avaliar vantagens e desvantagens

das diferentes solugdes

encontradas.

e Comunicagdo assertiva.

e Preparar, gerir e resolver
e Modelos de tomada de decisdo. situagdes que envolvam
negociagao.

e Técnicas de negociagdo.

Critérios de Desempenho
Resolver problemas
e Determinando as suas causas e natureza e propondo varias solugdes para a sua resolugdo.

e Adaptando as solucdes encontradas as contingéncias e, face as possiveis eventualidades, optando poruma
solugdo diferente da inicialmente escolhida (“flexibilidade mental" na resolugdo de problemas).

e Argumentando, negociando e aceitando diferentes pontos de vista e propondo solucdes adequadas a situacgdo.

e Avaliando as diferentes alternativas existentes e ponderando as consequéncias das decisGes tomadas.

Contexto (de uso de competéncia)
e Resolver a falha de entrega de uma encomenda postal ap6s o servico ter sido pago.
e Resolver uma situacdo de despesa inesperada no orgamento familiar/pessoal.

e Resolver uma situagdo de queixa/reclamagdo no servigo prestado.

Recursos

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Acesso a internet.

e Instrumentos de analise situacional (ex.: Analise SWOT).

e Legislagdo de referéncia.

CPSA 4 Aprender ao longo da vida

Carga horéria 25

Pontos de crédito 2,25 associada (h.)

731128
| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025



ANCEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

« CATALOGO
e NACIONAL DE
® QUALIFICACOES

Realizacoes

e R1- Inventariar competéncias adquiridas ao longo da vida em contextos formais, informais e ndo formais.

e R2- Identificar areas de interesse e necessidades de aquisicdo de novas competéncias.

e R3- Consolidar e aprofundar competéncias ao longo da vida.

Conhecimentos

e Autoconceito.

e Balanco de competéncias.

e Principios base da aprendizagem.

e Contextos de aprendizagem

(formais, ndao-formais e informais).

e Estilos de aprendizagem.

e Orientagbes motivacionais para a
aprendizagem.

Critérios de Desempenho

Aprender ao longo da vida

Aptidoes

e Reconhecer caracteristicas
individuais prdprias e estilos de
aprendizagem.

e Reconhecer a importancia do
autoconceito para o processo de
aprendizagem.

e Descrever experiéncias adquiridas
ao longo da vida em contextos
diversificados (formal, ndo-formal e
informal).

e Identificar competéncias pessoais
necessarias a aprendizagem ao
longo da vida.

e Pesquisar informacdo acerca de
tematicas e assuntos para os quais
tem curiosidade, interesse ou
necessidade.

e Realizar uma autorreflexdao sobre
as necessidades e lacunas ao nivel
das competéncias necessarias
aplicaveis no dia a dia.

e Identificar e avaliar oportunidades
de formagdo aplicavel as suas
necessidades.

Atitudes

e Autorreflexdo.

e Motivagdo e autoconfianga para
aprender ao longo da vida.

e Iniciativa.
e Curiosidade.

e Flexibilidade e abertura de
pensamento.

e Autodisciplina/dedicacgdo.

e Abertura para mudar e reformular
as suas escolhas.

e Responsabilidade face a sua
aprendizagem.

e Resiliéncia.

e Efetuando uma autoavaliagdo das competéncias adquiridas em contextos formais, ndo-formais e informais e
do impacto das mesmas a nivel pessoal e profissional.

e Avaliando as suas forgas e fraquezas e identificando areas de melhoria.

e Avaliando oportunidades de qualificagdo, seja através de vias de aprendizagem formais ou ndo formais.

e Planeando, ajustando e refletindo sobre o seu percurso educativo/formativo numa légica de médio e longo
prazo, tendo em conta os seus objetivos, necessidades e contextos de vida.

e Aplicando, na pratica e no seu dia-a-dia, as aprendizagens que vai realizando.

Contexto (de uso de competéncia)

| Empregado/a de Restaurante/Bar - Nivel 2 | 05/08/2025

741128



CQ:iii ANQQEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

e Elaborar um documento representativo do seu percurso pessoal e profissional.
e Elaborarum plano de desenvolvimento pessoal continuo.
e Participar em conferéncias/seminarios no ambito pessoal ou profissional.

e Participar em atividades civicas e/ou em agGes de voluntariado.

Recursos

e Ferramentas e instrumentos de autoavaliagdo.

e Fontes de informagdo diversas sobre modalidades de educagdo e formacao.

e Portefélio reflexivo de aprendizagens.

e Referenciais de competéncias e de formacao.

e Legislagdo e normativos de formagdo inicial e continua.

e Livros (impressos, e-books e audiolivros).

e Instrumentos de monitorizagdo e avaliacdo do processo de aprendizagem e dos resultados.

e Acesso a internet.

2.2. Formagao Tecnologica

Higiene e seguranca alimentar na restauracao 25 horas

1. Identificar procedimentos de prevengdo e controlo dos microrganismos na produgao e
confecdao alimentar.

2. Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagao
dos alimentos - nomeadamente, na preparagao, confegdo/processamento,
conservagao e distribuigdo.

Objetivos 3. Identificar as normas de conservagao no armazenamento dos alimentos.

4. Reconhecer a importancia da limpeza e desinfegdo dos alimentos,
utensilios/equipamentos e instalacdes, de acordo com as normas higiene e seguranca
alimentar.

5. Reconhecer a importancia da aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo
de segurancga alimentar.

Conteddos

1. NogOes de microbiologia dos alimentos
1.1. Microrganismos - definicdo e agdo
1.2. Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
1.3. Fatores intrinsecos de desenvolvimento
1.4. Fatores extrinsecos de desenvolvimento
1.5. Deterioragdo e conservacao dos produtos alimentares
1.6. Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares

2. NocgGes de higiene
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3. Procedimentos de manipulagdo de alimentos
3.1. Preparacgao
3.2. Confegdo/processamento
3.3. Conservagdo

3.4. Distribuicao

4. Contaminacgdo dos alimentos
5. Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios
6. Nogdes de limpeza e desinfegao
7. Introducdo a aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos alimentos
7.1. Regulamentacdo em vigor
7.2. Introducao
7.3. Principios e conceitos
7.4. Terminologia
7.5. Etapas de aplicagdo do sistema
Higiene e seguranca no trabalho na restauracao 25 horas
1. Identificar as normas e procedimentos de seguranga na restauragdo.
2. Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos
equipamentos.
Objetivos 3. Reconhecgra importédncia das normas de salude no exercicio das profissGes da
restauragao.
4. Aplicar procedimentos de prevengdo e controlo de acidentes e riscos em contexto
profissional.
Conteddos

1. Normas de segurancga e higiene na restauragdo
1.1. Sinalizagdo de segurancga das instalagdes e equipamentos
1.2. Manuseamento de equipamentos
1.3. Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalagdes e dos equipamentos
1.4. Protegdo coletiva e individual
1.5. Uniformes
1.6. Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
2. Condigbes de salde dos profissionais da restauracdo
3. Tipos de risco e seu controlo
3.1. Incéndios
3.2. Riscos elétricos
3.3. Trabalho com maquinas e equipamentos
3.4. Movimentagdo manual e mecanica de cargas
3.5. Organizagdo e dimensionamento do posto de trabalho
3.6. Posturas no trabalho
3.7. Iluminacgao

3.8. Atmosferas perigosas
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3.9. Ruido
4. Gestdo do risco
4.1. Consequéncias dos acidentes de trabalho
4.2, Avaliagdo do risco profissional
5. Procedimentos de emergéncia e risco
5.1. Técnicas de atuacdo e orientagao

5.2. Caixa de primeiros socorros

Lingua inglesa - informacao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situacdes comunicativas do

quotidiano.
Sl 2. Interagir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua inglesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opiniées
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Patrimédnio geografico e cultural
3.2. AtragGes turisticas da regido
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressdes idiomaticas inglesas

Operacoes de calculo e unidades de medida 25 horas
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1. Efetuar operagGes simples de calculo.
Objetivos 2. Identificar e utilizar os sistemas internacionais de medida.

3. Realizar a conversao dos sistemas internacionais de medida.

Contetidos
1. Operagdes matematicas
1.1. Célculo
1.2. Proporgdes
1.3. Percentagens
2. Sistema internacional de medidas
2.1. Pesos
2.2, Distancias
2.3. Volumes
2.4. Temperaturas

3. Tabela de conversdo de unidades de medida

Conduta profissional na restauracao 25 horas

1. Identificar as estruturas organizacionais na restauragao.
Objetivos 2. Aplicar as regras profissionais em contexto de trabalho.

3. Aplicar técnicas de comunicagdo no ambito do trabalho em equipa.

Contetidos
1. Estruturas organizacionais na restauragdo
1.1. Organizagdo interna
1.2. Hierarquia profissional
1.3. Brigadas e fungbes
2. Regras profissionais especificas
2.1. Apresentagdo
2.2, Vestudrio
2.3. Assiduidade e pontualidade
2.4. Atitude e postura profissionais
2.5. Normas de higiene e seguranca
3. Trabalho em equipa
3.1. Comunicagdo interpessoal
3.2. Estilos comunicacionais
3.3. Organizacdo do trabalho

3.4. Gestdo de conflitos
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Principios de nutricdao e dietética 25 horas

1. Reconhecer os principios da nutrigdo e alimentagdo
Objetivos 2. Classificar os constituintes alimentares.

3. Aplicar principios de nutricdo e dietética em ementas.

Conteuidos
1. Nutricdo e alimentacgao
1.1. Conceitos
1.2. Fungbes da alimentacgdo
2. Constituintes alimentares
3. Metabolismo
3.1. Funcdes do aparelho digestivo
3.2. - Processo digestivo
4. Roda dos alimentos e grupos alimentares
5. Alimentacgdo equilibrada
5.1. Regras
5.2. Principais erros alimentares
5.3. Necessidades didrias de nutrientes
5.4. Alimentagdo racional

6. NocOes para a elaboragdo de ementas

Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25 horas

1. Compreender o conceito de "turismo inclusivo", o quadro normativo-legal que o
suporta e a relevancia estratégica do seu desenvolvimento para o setor do turismo,
para os seus empresarios e trabalhadores e também para as pessoas com deficiéncia

2. Identificar as "necessidades especiais" deste segmento da procura turistica, os
Objetivos requisitos especificos da oferta turistica e as atitudes requeridas para um
relacionamento pessoal adequado com estes clientes

3. Apoiar/assistir pessoalmente clientes com necessidades especiais, em matéria de

mobilidade, orientagdo e comunicagdo, nas situagdes comuns/transversais aos
diversos setores em que estdo organizados os servigos turisticos

Contetidos
1. Turismo inclusivo -causas e objectivos
2. Enquadramento politico e normativo do Turismo Inclusivo
2.1. Contexto normativo internacional/UE
2.1.1. Legislagdo europeia

2.1.2. lLegislagdo nacional
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2.2. Conceitos principais

2.2.1. Deficiéncia

2.2.2, Acessibilidade

2.2.3. Design inclusivo

2.2.4. Produtos de apoio: tipologia e ISO 9999/2007
O cliente com deficiéncia motora

3.1. Deficiéncia motora, limitacdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servicos
turisticos

3.1.1. Deficiéncia motora
3.1.2. Tipos de deficiéncia motora
3.1.3. LimitagOes e necessidades das pessoas com deficiéncia motora
3.2. Produtos e meios de apoio
3.2.1. Cadeiras de rodas
3.2.2. Espaco de movimentagdo
3.2.3. Zona de permanéncia e de manobra
3.2.4. Auxiliares de marcha
3.3. Requisitos da oferta turistica
3.3.1. Acessibilidade fisica
3.3.2. Barreiras fisicas
3.3.3. Transportes
3.4. Legislagdo nacional
3.5. Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
3.5.1. Necessidades detectadas
3.5.2. Relacionamento pessoal e social
3.6. Praticas de servigo
3.6.1. Utilizagdo/manipulagao de cadeira de rodas
3.6.2. Apoio a deslocagdo e transferéncia para outros assentos
3.6.3. Cuidados de relacionamento no servigo
O cliente com deficiéncia visual

4.1. Deficiéncia visual, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e orientacdo e acessibilidade dos
servigos turisticos

4.1.1. Deficiéncia visual
4.1.2. LimitacGes das pessoas com deficiéncia visual
4.1.3. Orientagdo e Mobilidade
4.1.4. Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visao
4.2. Produtos e meios de apoio a deficiéncia visual
4.2.1. Braille, dudio descricdo e formato digital
4.2.2. Acessibilidade nas TIC
4.2.3. Requisitos de acessibilidade na WEB
4.2.4. O acompanhante/ guia
4.2.5. O cdo-guia
4.2.6. Sinalética
4.3. Requisitos da oferta turistica
4.3.1. Requisitos
4.3.2. Acessibilidade

4.4. lLegislagédo
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4.5. Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
4.5.1. Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
4.5.2. Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais

4.6. Praticas de servigo
4.6.1. Cuidados de relacionamento

O cliente com deficiéncia auditiva

5.1. Deficiéncia auditiva, limitagies/necessidades especiais na comunicagdo e compreensdo da informacdo e
acessibilidade dos servigos turisticos

5.1.1. Deficiéncia auditiva
5.1.2. Graus e tipos de deficiéncia auditiva
5.1.3. Populagdo surda
5.1.4. Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva
5.1.5. Limitagdes da pessoa com deficiéncia auditiva
5.1.6. Limitagdes comunicacionais
5.1.7. Necessidades especificas da pessoa surda
5.2. Produtos e meios de apoio
5.2.1. Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva
5.2.2. Lingua gestual portuguesa e cdes de assisténcia
5.3. Requisitos da oferta turistica
5.3.1. Oferta turistica
5.3.2. Acessibilidade
5.4. Legislagdo
5.5. Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
5.6. Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
5.7. Comunicagdo e atitudes dos profissionais
5.8. Praticas de servigo
5.8.1. Praticas de servigo de atendimento
5.8.2. Aspetos comunicacionais para grupos de surdos
O cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia

6.1. Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitagdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servicos
turisticos

6.1.1. Deficiéncia intelectual e multideficiéncia
6.1.2. Graus e causas de deficiéncia Intelectual
6.1.3. Caracteristicas de alguns sindromas associados a deficiéncia intelectual
6.1.4. Limitagdes das pessoas com deficiéncia intelectual
6.1.5. Necessidades especiais das pessoas com deficiéncia intelectual
6.2. O direito das pessoas com deficiéncia intelectual ao lazer e ao turismo
6.2.1. Pessoas com deficiéncia intelectual e o turismo
6.2.2. Requisitos da oferta turistica e acessibilidades
6.3. Servico, comunicagdo e relacionamento interpessoal
6.3.1. Praticas de servigo e relacionamento
6.3.2. Praticas de servigo no atendimento
O cliente sénior com limitagbes motoras, sensoriais e/ou intelectuais
7.1. O cliente sénior, as suas limitagdes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servigos turisticos
7.2. Processo de envelhecimento

7.3. Populagdo idosa
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7.4. Caracteristicas do turismo sénior
7.5. Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
7.6. Necessidades do cliente sénior com limitagbes
7.7. Requisitos da oferta e acessibilidades
7.8. Produtos de apoio e acessibilidades
7.9. Acessibilidades e legislagdo
7.9.1. Servigo, comunicagdo e relacionamento interpessoal
7.10. Aspetos comunicacionais
7.11. Praticas de servigo

7.12. Relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

Turismo inclusivo na restauracao 25 horas

1. Identificar as condigbes de acessibilidade para clientes com necessidades especiais,
assim como os produtos de apoio disponiveis

2. Acolher adequadamente o cliente com necessidades especiais
3. Efectuar o servico de mesa, bar ou cafetaria, tendo em conta as especificidades
decorrentes das necessidades especiais do cliente, das solugées disponiveis e das
Objetivos solicitagbes e explicagdes do cliente

4. Apoiar o cliente com necessidades especiais no acesso aos alimentos e as bebidas em
servigo de buffet, coffee-break e room-service

5. Relacionar-se com o cliente com necessidades especiais, ao longo de todo o servigo,

de modo a que este se sinta aceite, compreendido e valorizado como pessoa cliente
na unidade de restauragao

Conteldos
1. O cliente com deficiéncia motora numa unidade de restauragao
1.1. Condigdes de acessibilidade e produtos de apoio
1.1.1. Acessibilidade no exterior da unidade
1.1.2. Acessibilidade ao interior da unidade
1.1.3. Acessibilidade no interior da unidade
1.1.4. Caracteristicas da casa de banho acessivel
1.1.5. Produtos de apoio e verificagdo de requisitos
1.2. Acolhimento do cliente
1.2.1. Acolhimento
1.2.2. Regras de acolhimento
1.2.3. Encaminhamento do cliente a mesa
1.2.4. Apoio na locomogao
1.2.5. Acomodacdo do cliente
1.3. Servigo de mesa, bar e cafetaria
1.3.1. Pedido
1.3.2. Ajustamento da mise-en-place
1.3.3. Mobilizagdo de produtos de apoio
1.3.4. Servigo
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1.4. Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
1.4.1. Servigo de buffet e coffee-break
1.4.2. Servigo de room-service
1.5. Relacionamento interpessoal
1.5.1. Empatia no servigo de restauragao
1.5.2. Factores favorecedores e dificultadores da empatia
2. O cliente com deficiéncia visual numa unidade de restauracdo
2.1. CondigGes de acessibilidade e produtos de apoio
2.1.1. Condigdes de acessibilidade
2.1.2. Produtos de apoio e praticas de servigo
2.2. Acolhimento do cliente
2.2.1. Acolhimento
2.2.2. Encaminhamento para a mesa
2.2.3. Cao-guia
2.3. Servigo de mesa, bar e cafetaria
2.3.1. Pedido
2.3.2. Mise-en-place
2.3.3. Servigo
2.3.4. Saida da unidade de restauragdo
2.4. Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
2.4.1. Servigo de buffet e coffee-break
2.4.2. Servico de room-service
2.5. Relacionamento interpessoal
2.5.1. Direito a ndo-discriminagdo
3. O cliente com deficiéncia auditiva numa unidade de restauragéo
3.1. Acolhimento do cliente
3.1.1. Acolhimento
3.1.2. Lingua gestual portuguesa
3.1.3. Comunicagao
3.1.4. Cdo para surdos
3.2. Servigo de mesa, bar, cafetaria, buffet e room-service
3.2.1. Apresentacdo da ementa e anotagdo do pedido
3.2.2. Servico
3.3. Relacionamento interpessoal
3.3.1. Conhecimento e aceitagdo
4. O cliente com deficiéncia intelectual e/ou multideficiéncia numa unidade de restauragao
4.1. Condigdes de acessibilidade e produtos de apoio
4.1.1. Deficiéncia intelectual
4.1.2. Verificagdo de requisitos
4.2. Acolhimento do cliente
4.3. Servigo de mesa, bar e cafetaria
4.3.1. Pedido
4.3.2. Mise-en-place
4.3.3. Servigo

4.4. Servigo de buffet, coffee-break e room-service
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5. O cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais numa unidade de restauracgdo
5.1. Condigbes de acessibilidade e produtos de apoio
5.1.1. Cliente sénior
5.1.2. Acessibilidades
5.1.3. Produtos de apoio
5.2. Acolhimento do cliente
5.3. Servigco de mesa, bar e cafetaria
5.3.1. Pedido e mise-en-place
5.3.2. Servico
5.4. Servigo de buffet, coffee-break e room-service
5.4.1. Servico de buffet e coffee-break
5.4.2. Servigo de room-service
5.5. Relacionamento interpessoal
5.5.1. Necessidades do cliente sénior em matéria de comunicagao
Cozinha - organizacao e funcionamento 50 horas
1. Identificar a organizagdao e as regras de funcionamento da cozinha.
2. Identificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas
de preparacdo e confecdao dos produtos alimentares.
Objetivos 3. Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de
conservagdo dos mesmos.
4. Identificar os procedimentos inerentes a produgdo na cozinha.
5. Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranga.
Conteudos
1. Organizagdo e funcionamento da cozinha

1.1. Tipologia de servigos

1.2. Legislagdo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares
1.3. InstalagBes

1.4. Equipamentos

1.5. Utensilios

1.6. Indumentaria

1.7. Brigada de cozinha

1.8. Circuitos

1.9. Organizagdo e articulagdo com o servigo de restaurante

1.10. Terminologia

2. Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
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Caracteristicas
Fungdes

Higienizagcdo, manutencdo e conservagdo

Aprovisionamento dos produtos alimentares

3.1. Planos de produgdo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de capitagdo e de desperdicio

3.2. Formularios de encomenda

3.3. Formulario de entrega

3.4. Registo de recegdo, conferéncia e verificagdo de qualidade

3.5. Ndo conformidades e reclamacgdes

3.6. Reglras de acondicionamento, armazenamento e conservacao das matérias-primas pereciveis e ndao
pereciveis

3.7. Controlo de stocks

Procedimentos de organizagdao da cozinha

4.1.
4.2,
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

4.7.

Processo e suporte documental
Planeamento da producgao
Disposicdo dos meios fisicos
Organizacao do trabalho
Interface entre servigos
Previsdo dos meios necessarios

Limpeza da secgao

5. Normas de higiene e seguranga

Requisicoes, controlo de custos e faturacao de

3334 . 25 horas
Servigos
1. Efetuar requisicbes e notas de encomenda.
Objetivos 2. Controlar os custos associados a requisigdo de produtos.
3. Faturar e cobrar servigos prestados.
Conteudos

1. Selegdo de fornecedores

2. Documentagdo técnica de requisicdo e encomenda de produtos

3.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

2.6.

3.1.
3.2.

3.3.

Registo

Transmissao

Controlo das requisigdes e fornecimentos internos e externos
Folhas de transferéncia

Folhas de quebras

Outra

Controlo de custos

Objetivos
Documentos

Procedimentos

4. Rentabilidade de alimentos e de bebidas
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4.1. Racios

4.2. Taxas de lucro

4.3. Capitagbes

4.4. Outros
5. Calculo, contabilizagdo e faturacgédo

5.1. Normas

5.2. Meios e processos (manuais, maquinas de calcular, suportes informaticos)
6. Cobranca

6.1. Meios de pagamento (cartdes de débito e de crédito, cheques, dinheiro)

Comunicacao, vendas e reclamagoes na restauracao 50 horas

Atender e acolher o cliente.
Aplicar técnicas de venda.
Articular com os diferentes servicos de modo a satisfazer os pedidos dos clientes.

Objetivos

1.
2
3
4. Gerir reclamacgoes.
5. Prestar cuidados de bem-estar.
6

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos
1. Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
1.1. Regras de protocolo
1.2, Cooperagdo e articulagdo entre servigos
2. Comunicagdo no atendimento
2.1. Assertividade
2.2. Marketing pessoal
2.3. Interagdo com o cliente
3. Processo de atendimento ao cliente
3.1. Acolhimento, acomodacdo e entrega das cartas
3.2. Atendimento personalizado
3.3. Finalizagdo e despedida
4. Técnicas de venda no decurso do servico
4.1. Técnicas de negociacdo e venda
4.2. Etapas de venda
4.3. Controlo de venda
5. Gestdo de reclamacgdes
5.1. Técnicas de resolucdo de reclamacoes
5.2. Procedimentos
5.3. Encaminhamento de reclamagdes

6. Normas de higiene e seguranga
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3337 Servico de vinhos 25 horas

1. Identificar os tipos de vinhos.

2. Reconhecer as regides vitivinicolas.
Objetivos

3. Preparar e executar o servigo de vinhos.

4. Cumprir normas de higiene e segurancga.

Conteldos

1. Tipos de vinhos e sua classificagao

1.1. Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros
Importancia da valorizagdo dos vinhos portugueses

RegiGes demarcadas portuguesas e caracteristicas dos respetivos vinhos
Modos de conservagdo dos vinhos

Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho

Compatibilidade entre vinhos e alimentos

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

® N o u p W N

Normas técnicas e protocolares

8.1. Regras de servigo dos diversos tipos de vinho
8.2. Procedimentos de transporte

8.3. Temperaturas a que devem ser servidos

8.4. Apresentacgdo e desarrolhar da garrafa

8.5. Decantacgdo

8.6. Verter do vinho

8.7. Degustacao

9. Nogdes de higiene e seguranca

8261 Lingua inglesa - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do
Objetivos servigo de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador elementar.

Conteldos

1. Funcionamento da lingua inglesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico dos servigos de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacgdo
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
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restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagédo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolucdo de reclamacdes

50 horas

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opiniées
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Servigo de restaurante/bar
Servico de restaurante/bar - organizacao e
funcionamento
1. Identificar as caracteristicas e regras de funcionamento do restaurante/bar.
2. Identificar os equipamentos e utensilios do restaurante/bar, adequados as diferentes
técnicas de servigo.
3. Identificar a estrutura e composicdo das ementas, cartas de restaurante, vinhos e bar.
Objetivos
4. Efetuar o aprovisionamento dos diversos produtos, assegurando o estado de
conservagdo dos mesmos.
5. Identificar os procedimentos inerentes a organizagdo do servigo de restaurante/bar.
6. Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranga.
Conteldos
1. Organizagdo e funcionamento do restaurante/bar
1.1. Tipologia de estabelecimentos
1.2. Caracteristicas e normas de funcionamento
1.3. Instalagbes
1.4. Equipamentos
1.5. Utensilios
1.6. Indumentaria
1.7. Atoalhados
1.8. Fungbes da brigada de restaurante/bar
1.9. Circuitos
2. Articulagdo com os outros servigos
2.1. Terminologia
3. Tecnologia dos equipamentos e utensilios de restaurante/bar

3.1. Caracteristicas
3.2. Fungdes

3.3. Higienizagdo, manutengdo e conservagao
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Ementas, cartas de restaurante, vinhos e bar

4.1. Estrutura

4.2, Composigao

Aprovisionamento dos diversos produtos (utensilios e consumiveis)
5.1. Formularios de encomenda

5.2. Formuldrio de entrega

5.3. Registo de recegdo, conferéncia e verificacdo de qualidade
5.4. Ndo conformidades e reclamacgbes

5.5. Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagdo das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis

5.6. Controlo de stocks

Procedimentos de organizagdo do restaurante/bar
6.1. Processo e suporte documental

6.2. Planeamento do servigo

6.3. Disposicdo dos meios fisicos

6.4. Organizagao do trabalho

6.5. Interface entre servigos

6.6. Previsdo dos meios necessarios

6.7. Limpeza da secgdo

Normas de higiene e seguranga

8263 Servico de restaurante/bar - mise-en-place 25 horas

1. Preparar as condigdes para a execugao do servico de restaurante/bar.
Objetivos 2. Identificar as secgdes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

1.

Técnicas de preparagdo do restaurante/bar

1.1. Disposicdo do mobiliario, dos equipamentos, utensilios

1.2. Regras basicas de decoracdo dos espacos (salas e mesas)

1.3. Circuitos de servigo (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
1.4. Condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
Tecnologia das matérias-primas

2.1. Classificagdo, carateristicas e conservacdo das matérias-primas
2.2. Controlo, gestdo e reposicdao de stocks

Equipamentos e utensilios

3.1. Funcionalidade e adequabilidade

3.2. Técnicas de utilizacdo e manuseamento

3.3. Limpeza e conservagao

Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar

4.1. Diferentes tipos de mise-en-place (simples, a carta, ementa e menu)
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4.2. Preparacao de mesas, balcdo, mesas de apoio, carros de servigo e bandejas

4.3. Preparacao de semi-produtos e decoracdes de bebidas

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

50 horas

5. Seccles abastecedoras e de apoio ao servigo de restaurante/bar
5.1. Cozinha e pastelaria
5.2. Cave de dia, cafetaria e oficios
5.3. Copa
5.4. Lavandaria
6. Interface entre servigos
7. Normas de higiene e seguranga
8264 Servico de restaurante/bar — normas técnicas e
protocolo
1. Classificar as bebidas.
2. Identificar as técnicas de servico de acordo com os diferentes tipos de servigo de
restaurante/bar.
Objetivos 3. Executar as técnicas de servico de restaurante/bar.
4. Aplicar as normas técnicas e protocolares de atendimento no servico de
restaurante/bar.
5. Cumprir normas de higiene e seguranga.
Conteudos
1. Classificagdo de bebidas
1.1. Pelo processo de fabrico (bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas)
1.2. Por fungao
1.3. Caracteristicas gerais (graduacgdo alcodlica)
2. Técnicas de execugdo do servigo de bar
2.1. Servico direto
2.2. Servigo indireto
2.3. Servigo misto
3. Técnicas de execugdo do servigo de restaurante
3.1. Servico a americana
3.2. Servigo a inglesa (direto e indireto)
3.3. Servigo a francesa
3.4. Servigo a russa
4. Normas técnicas e protocolares do servico de restaurante/bar

4.1. Acolhimento, atendimento e informacao

4.2. Anotagao de pedidos

4.3. Oficios

4.4. Colocagdo de couvert

4.5. Preparacgdo, capitagdo e decoracdo de alimentos e bebidas
4.6. Regras de empratamento

4.7. Regras do servigo de alimentos e bebidas
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4.8. Contabilizagdo e faturagao
5. Desembaracamento e reposicdao simultanea de mesas

6. Normas de higiene e seguranga

8265 Servico de restaurante - preparacao e execugao 50 horas

1. Registar e comunicar os pedidos dos clientes.

2. Aplicar as diferentes técnicas de preparagao e execugdo do servico de restaurante.
Objetivos
3. Aplicar as normas de atendimento de clientes.
4. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteddos

1. Registo de pedidos
1.1. Anotacdo
1.2. Regras de comunicagdo dos pedidos
1.3. Comprovantes
2. Técnicas de preparagdo e execugao do servigo de restaurante
2.1. Cafetaria
2.2. Entradas
2.3. Sopas
2.4. Peixes/mariscos
2.5. Carnes
2.6. Sobremesas
2.7. Vinhos e outras bebidas
3. Normas de atendimento de clientes

4. Normas de higiene e seguranca

3368 Preparacao e servico de bebidas simples 25 horas

1. Preparar bebidas simples.
Objetivos 2. Apresentar e servir bebidas simples.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteddos
1. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
1.1. Tipologia das bebidas (fermentadas, destiladas e estimulantes)

1.2. FungOes ou utilizagbes (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de sobremesa,
outras)
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1.3. Finalidades e formas de utilizagdo do equipamento e maquinas
1.4. Utensilios e recipientes a utilizar para cada bebida

1.5. Elementos de decoracdo e de complemento de bebidas
Técnicas de servico de bebidas simples

2.1. Capitagdo e preparagao

2.2. Apresentacdo da bebida ao cliente

2.3. Desembaragcamento das mesas e do local das preparagdes
2.4. Limpeza e arrumacdo de utensilios

Normas de higiene e seguranga

8266 Preparacao e servico de bebidas compostas 50 horas

Preparar bebidas compostas.

Confecionar bebidas compostas.
Objetivos
Apresentar e servir bebidas compostas.

P W N &

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteldos

1.

Bebidas compostas

1.1. Nao alcodlicas e alcodlicas

1.2. Ingredientes

1.3. Graduacdo alcodlica das diversas bebidas

1.4. Classificagdes das composicdes de bar

. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

2.1. Funcgdes ou utilizagdes das bebidas (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de
sobremesa, outras)

2.2. Finalidades e formas de utilizacdo do equipamento, maquinas e utensilios
Técnicas de preparagdo de bebidas compostas

3.1. Leitura, interpretagdo e aplicacdo de receitas

3.2. Técnicas de mistura

3.3. Temperaturas aconselhaveis para o servico de cada bebida

Técnicas de servico de bebidas compostas

4.1. Capitagbes

4.2. Apresentagdo das bebidas ao cliente

4.3. Desembaracamento de mesas e do local das preparagées

4.4. Limpeza e arrumacdo de utensilios e de equipamentos

Normas de higiene e seguranga

Aperitivos sélidos e produtos de cafetaria 25 horas
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1. Preparar aperitivos so6lidos e produtos de cafetaria.
Objetivos 2. Apresentar e servir aperitivos sélidos e produtos de cafetaria.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteddos
1. Aperitivos sdlidos
1.1. Torrados
1.2. Salgados
1.3. Em conserva
1.4. Confecionados
1.5. Fumados
1.6. Canapés
1.7. Outros
2. Sanduiches
2.1. Quentes e frias
2.2. Simples e compostas
Bebidas de cafetaria
Doces e compotas

Bolos

@ u kW

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
6.1. Carnes, peixes, mariscos, ovos, outros

6.2. Recheios

6.3. Molhos

6.4. Guarnigbes

6.5. Equipamentos e utensilios (carro de servigo/guéridon, maquinas e moinhos de café, torradeiras, talheres,
bonbonniéres, tagas, outros)

7. Técnicas de preparacdo e servigo de produtos de cafetaria
7.1. Preparacgdao e execucgdao do servico de cafetaria (lanches e outros)
7.2. Desembaragcamento do balcdo e/ou mesa e do local das preparagdes
7.3. Limpeza e arrumacédo de utensilios
7.4. Armazenamento e conservacdo das matérias-primas, produtos alimentares, equipamentos e utensilios

8. Normas de higiene e seguranca

8268 Refeicoes ligeiras 25 horas

1. Preparar refeiges ligeiras.
Objetivos 2. Servir refeigbes ligeiras.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
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Conteudos
1. Tipos de confegBes usualmente servidas como refeigdes ligeiras
1.1. Saladas
1.2. Sopas
1.3. Fast food
1.4. Outras
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
2.1. Carnes, peixes, mariscos, ovos, outros
2.2. Recheios
2.3. Molhos para saladas, cocktail de marisco, doces, outros
2.4. Guarnigbes
2.5. Equipamentos e utensilios
3. Processos de confegdo dos produtos alimentares
3.1. Canapés
3.2. Hamburgueres
3.3. Baguetes
3.4. Bifanas no pao
3.5. Omeletas
3.6. Saladas (frias, quentes, simples e compostas)
3.7. Outros
4. Técnicas de servigo de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcdo e a mesa
4.1. Preparacao e execugdo do servigo de cafetaria (lanches e outros)
4.2. Desembacamento do balcdo/mesa e do local das preparagbes

5. Normas de higiene e seguranga

8269 Confecoes elementares de sala 25 horas

1. Preparar confegdes elementares em sala a vista do cliente.
Objetivos 2. Realizar e servir confegbes elementares em sala a vista do cliente.

3. Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos
1. Tipos e técnicas de confecdo elementares em sala
1.1. Entradas
1.2, Peixes
1.3. Mariscos
1.4. Carnes
1.5. Sobremesas (frutas e doces)
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

2.1. Ingredientes, caracteristicas e utilizagdao
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2.2. Condimentos, caracteristicas e utilizagdo

2.3. Guarmnigbes

2.4. Molhos

2.5. Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons, recipientes e outros

3. Normas de higiene e seguranga

8270 Técnicas elementares de arte ciséria 25 horas
1. Identificar as caracteristicas anatdmicas de peixes e carnes.
2. Descascar e cortar frutas a vista do cliente.
Objetivos 3. Trinchar carnes a vista do cliente.
4. Despinhar, dividir e servir peixes a vista do cliente.
5. Cumprir as regras de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
1.1. Produtos alimentares
1.2. Carros diversos (quentes, guéridon, outros)
1.3. Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)
2. Tipos e técnicas elementares de arte cisdria
2.1. Preparacgao de peixes
2.2. Preparagao de carnes
2.3. Preparagao de frutas
3. Capitagoes

4. Normas de higiene e seguranca

Servigo de pequenos-almogos 25 horas

1. Preparar pequenos-almogos.
Objetivos 2. Executar o servigo de pequenos-almocos, a carta, buffet e room-service.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos

1. Tipos de servigo de pequenos-almogos
1.1. Acarta
1.2. Buffet
1.3. Room-service

2. Tipos de pequenos-almogos
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2.1. A continental
2.2. Ainglesa
2.3. Outras tendéncias
3. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
3.1. Produtos alimentares correspondentes a refeicdes ligeiras pré-confecionadas
3.2. Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa
3.3. Bebidas utilizadas
3.4. Equipamentos e utensilios
4. Interface entre servigos
5. Técnicas de servico - pequenos-almogos
5.1. Mise-en-place das salas, mesas, mobilidrio e equipamento para os diferentes tipos de servigo
5.2. Preparagao dos alimentos e bebidas
5.3. Recegdo, registo e transmissdo dos pedidos para o room-service
5.4. Recolha e transporte de alimentos e bebidas para o room-service
5.5. Apresentacdo e servigo das diversas iguarias a carta, buffet ou room-service
5.6. Desembaragamento de mesas e salas
5.7. Limpeza e arrumacdo de utensilios

6. Normas de higiene e seguranga

8271 Servico de restaurante/bar - servicos especiais 50 horas

1. Identificar os diferentes servigos especiais.
Objetivos 2. Executar os diferentes servigos especiais.

3. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos
1. Tipos de servigos especiais
1.1. Banquetes
1.2, Buffets
1.3. Coffee-breaks
1.4. Wine and cheese party
1.5. Pér-do-sol
1.6. Brunch
1.7. Cocktail party
1.8. Porto de honra
1.9. Outros
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
2.1. Tipos de iguarias e bebidas a servir
2.2. Mobiliario, equipamentos e utensilios
3. Mise-en-place de servigos especiais

3.1. Organizagdo dos espagos interiores e/ou exteriores
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3.2. Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungdo do tipo de servigo especial
3.3. Preparacdao e organizacdo de postos fixos e de apoio para servicos de alimentos e bebidas
3.4. Preparacgdo, organizacao e decoragdo das mesas
3.5. Preparagdao dos alimentos e bebidas
3.6. Distribuicdo e disposicao de alimentos e bebidas
3.7. Distribuicdo de alimentos e bebidas em bandeja

4. Técnicas de servicos especiais
4.1. Diferentes métodos de servigo de mesa
4.2. Corte e apresentagdo de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos (arte cisoria)
4.3. Empratamento das diversas iguarias servidas
4.4. Servigo de vinhos e outras bebidas
4.5. Reposicdo de utensilios, alimentos e bebidas
4.6. Desembaragamento das mesas
4.7. Servico de bandeja de alimentos e bebidas
4.8. Organizacdo e transporte de sélidos e liquidos em bandeja
4.9. Servigo de bebidas diversas em posto fixo
4.10. Servigo de recolha de utilizados
4.11. Organizacdo e articulacdo da equipa

5. Normas protocolares de servigos especiais
5.1. Mesas de honra
5.2. Precedéncias
5.3. Prioridades

6. Normas de higiene e seguranga

Lingua francesa - informacgao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situacdes comunicativas do

quotidiano.
Sl 2. Interagir e comunicar em francés, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua francesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir

2.4. Descrever
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2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigao e identificagdo
3.1. Patrimédnio geografico e cultural
3.2. AtragGes turisticas da regido
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressdes idiomaticas francesas

Lingua italiana - informacao turistica da regiao

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas do

quotidiano.
Objetivos

2. Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador elementar.

3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador

elementar.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua italiana

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quyvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Patriménio geografico e cultural
3.2. AtracOes turisticas da regidao
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. ExpressOes idiomaticas italianas
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Lingua alema - informacao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemdo, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas do

quotidiano.
2l 2. Interagir e comunicar em alemé&o, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua alem3a
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigao e identificagao
3.1. Patriménio geografico e cultural
3.2. AtragGes turisticas da regido
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressdes idiomaticas alemads

Lingua espanhola - informacao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdbes comunicativas do

quotidiano.
Qhjatives 2. Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua espanhola
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1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quyvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Patriménio geografico e cultural
3.2. AtracOes turisticas da regidao
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. ExpressGes idiomaticas espanholas

Lingua holandesa - informacgao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdbes comunicativas do

quotidiano.
R 2. Interagir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteldos

1. Funcionamento da lingua holandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacgdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar

2.8. Pedir autorizacdo
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3. Descrigdo e identificagao

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

3.5.

Objetivos

Patriménio geografico e cultural
Atracdes turisticas da regido

Oferta turistica da regidao
Gastronomia e habitos alimentares

Expressdes idiomaticas holandesas

Lingua finlandesa - informacao turistica da regiao

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\
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25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas do

quotidiano.

2. Interagir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador elementar.

3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador

elementar.

Conteudos

1. Funcionamento da lingua finlandesa

2.

3.

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3.

Adequacdo discursiva

Fungdes da linguagem

2.1.
2.2,
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

Comparar e contrastar

Ouvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagdo

Descrigéo e identificagao

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

3.5.

Patrimdnio geografico e cultural
AtracGes turisticas da regido

Oferta turistica da regiao
Gastronomia e habitos alimentares

Expressdes idiomaticas finlandesas

Lingua norueguesa - informacgao turistica da regiao

25 horas
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1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas do

quotidiano.
Objetivos
2. Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua norueguesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opiniées
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Patrimédnio geografico e cultural
3.2. AtragGes turisticas da regido
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressdes idiomaticas norueguesas

Lingua sueca - informacgao turistica da regidao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas do

quotidiano.
Ll 2. Interagir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteudos

1. Funcionamento da lingua sueca
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
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Lingua chinesa - informacgao turistica da regiao

ANGREP
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25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagées comunicativas do

2. Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador elementar.

3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador

1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizacdo
3. Descrigao e identificacdo
3.1. Patriménio geografico e cultural
3.2. Atragdes turisticas da regido
3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares
3.5. Expressdes idiomaticas suecas
8227
quotidiano.
Objetivos
elementar.
Contetidos

1. Funcionamento da lingua chinesa

2.

3.

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica

1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3.

Adequacgdo discursiva

Fungdes da linguagem

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

Comparar e contrastar

Quvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagdo

Descricdo e identificacao

3.1.
3.2.

Patrimdnio geografico e cultural

AtracOes turisticas da regido
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3.3. Oferta turistica da regido
3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressfes idiomaticas suecas

Lingua russa - informacgao turistica da regiao 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situacdes comunicativas do

quotidiano.
Sl 2. Interagir e comunicar em russo, a nivel do utilizador elementar.
3. Caracterizar a oferta turistica e gastrondmica da regido, a nivel do utilizador
elementar.
Conteddos
1. Funcionamento da lingua russa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opiniées
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Patrimédnio geografico e cultural
3.2. AtragGes turisticas da regido

3.3. Oferta turistica da regido

3.4. Gastronomia e habitos alimentares

3.5. Expressdes idiomaticas russas

8272 Lingua francesa - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas préprias do
Objetivos servigo de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em francés, a nivel do utilizador elementar.
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Conteudos

1. Funcionamento da lingua francesa

1.1.

1.2,

1.3. Adequacdo discursiva

1.4.

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Vocabulario técnico do servico de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacédo

técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacgdes.

8273 Lingua italiana - servico de restaurante/bar

25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas préprias do

2. Interagir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador elementar.

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizacdo

3. Descrigao e identificacdo
3.1. Servigo de restaurante/bar

Objetivos
Conteudos

1. Funcionamento da lingua italiana

2.

1.1.
1.2,

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3. Adequacgdo discursiva

1.4.

servico de restaurante/bar.

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacdes.

Fungdes da linguagem

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

2.6.

Comparar e contrastar

Quvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias

Aconselhar
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2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizacdo
3. Descrigao e identificacdo

3.1. Servigo de restaurante/bar

8274 Lingua alema - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em alemao, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do
Objetivos servigo de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em alema&o, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos

1. Funcionamento da lingua alema
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagdao
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas
basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacdes.

2. Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Quvir e exprimir opinides

2.3. Sugerir

2.4. Descrever

2.5. Perguntar e exprimir preferéncias

2.6. Aconselhar

2.7. Apresentar

2.8. Pedir autorizagdo

3. Descricao e identificacdao

3.1. Servigo de restaurante/bar

8275 Lingua espanhola - servigo de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhol, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias
Objetivos do servico de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador elementar.

Conteldos
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1. Funcionamento da lingua espanhola

1.1.

1.2,

1.3. Adequacdo discursiva

1.4.

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL,

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacédo

técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacdes.

8276 Lingua holandesa - servigo de restaurante/bar

25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdoes comunicativas prdoprias

2. Interagir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador elementar.

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo

3. Descrigdo e identificagao
3.1. Servigo de restaurante/bar

Objetivos
Conteddos

1. Funcionamento da lingua holandesa

2.

1.1.

1.2,

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3. Adequacdo discursiva

1.4.

do servigo de restaurante/bar.

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacédo
técnica, planeamento e organizacao do trabalho de restaurante/bar, execugcdao dos diferentes servicos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacoes.

Fungdes da linguagem

2.1.
2.2,
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

Comparar e contrastar

Ouvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagdo

EP

LP.
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3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de restaurante/bar

8277 Lingua finlandesa - servigco de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdoes comunicativas prdprias
Objetivos do servico de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador elementar.

Conteddos
1. Funcionamento da lingua finlandesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva
1.4. Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacdo
técnica, planeamento e organizacao do trabalho de restaurante/bar, execucao dos diferentes servicos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas
basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacoes
2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quyvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de restaurante/bar

8278 Lingua norueguesa - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias
Objetivos do servigo de restaurante/bar

2. Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador elementar.

Conteudos
1. Funcionamento da lingua norueguesa

1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
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1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3. Adequacdo discursiva
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1.4. Vocabulario técnico do servico de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacdo
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacgdes.

8279 Lingua sueca - servigo de restaurante/bar

25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do

2. Interagir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador elementar.

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Quvir e exprimir opinides
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizacdo

3. Descrigao e identificacdo
3.1. Servigo de restaurante/bar

Objetivos
Conteudos

1. Funcionamento da lingua sueca

2.

3.

1.1.
1.2,
1.3.
1.4.

Regras gramaticais de sintaxe e semantica

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

Adequacgdo discursiva

servico de restaurante/bar.

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentagao
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestacdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas

basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacdes.

Fungdes da linguagem

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

Comparar e contrastar

Quvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagdo

Descricdo e identificacao

3.1.

Servigo de restaurante/bar
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8280 Lingua chinesa - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel
do utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdoes comunicativas prdprias
Objetivos do servico de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador elementar.

Conteddos

1. Funcionamento da lingua chinesa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
1.3. Adequacdo discursiva

1.4. Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacdo
técnica, planeamento e organizacao do trabalho de restaurante/bar, execucao dos diferentes servicos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagdo de técnicas
basicas de emergéncia, despedida e resolugdo de reclamacoes.

2. Fungdes da linguagem

2.1. Comparar e contrastar

2.2. Quyvir e exprimir opinides

2.3. Sugerir

2.4. Descrever

2.5. Perguntar e exprimir preferéncias

2.6. Aconselhar

2.7. Apresentar

2.8. Pedir autorizagdo

3. Descrigdo e identificagao

3.1. Servigo de restaurante/bar

8728 Lingua russa - servico de restaurante/bar 25 horas

1. Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do
utilizador elementar, adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do
Objetivos servigo de restaurante/bar.

2. Interagir e comunicar em russo, a nivel do utilizador elementar.

Conteldos
1. Funcionamento da lingua russa
1.1. Regras gramaticais de sintaxe e semantica
1.2. Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

1.3. Adequacdo discursiva
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1.4. Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: atendimento ao cliente, consulta de documentacdo
técnica, planeamento e organizagdo do trabalho de restaurante/bar, execucdo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, equipamentos e utensilios, prestagdo dos primeiros socorros e aplicagédo de técnicas
basicas de emergéncia, despedida e resolucdo de reclamacdes

2. Fungdes da linguagem
2.1. Comparar e contrastar
2.2. Ouvir e exprimir opiniées
2.3. Sugerir
2.4. Descrever
2.5. Perguntar e exprimir preferéncias
2.6. Aconselhar
2.7. Apresentar
2.8. Pedir autorizagdo
3. Descrigdo e identificagao
3.1. Servigo de restaurante/bar
8281 Prep_arao;éo e servico de_bebidas compostas - short, 50 horas
medium, long e fancy drinks
1. Preparar bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que podem ser
servidas num bar.
2. Confecionar bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que podem
Objetivos ser servidas num bar.
3. Apresentar e servir bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks que
podem ser servidas num bar.
4. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos
1. Bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
1.1. N&o alcodlicas e alcodlicas
1.2. Ingredientes
1.3. Graduacdo alcodlica das diversas bebidas
1.4. Classificagdo das composigdes de bar
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
2.1. Finalidades e formas de utilizacdo do equipamento, maquinas e utensilios
2.2. Funcgdes ou utilizagdes (aperitivas, digestivas, refrescantes ou dessecantes, alimentares, de sobremesa,
outras)
3. Técnicas de preparagdo de bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
3.1. Leitura, interpretacdo e aplicacdo de receitas
3.2. Técnicas de mistura
3.3. Temperaturas aconselhdveis para o servigo de cada bebida
4. Técnicas de preparacdo de semi-produtos utilizados na decoracdao de bebidas compostas do tipo short, medium,

long e fancy drinks
4.1. Tipos de semi-produto (xaropes, base de limdao, base de laranja, outros)
4.2. Principios gerais da estética de cores, formas, materiais

4.3. As bordaduras, com agulcar ou sal
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4.4. Enfeites (comestiveis e ndo comestiveis)
4.5. Outras decoracgdes tradicionais e tematicas
4.6. Processos de execugado
5. Técnicas de servigo de bebidas compostas do tipo short, medium, long e fancy drinks
5.1. Capitagdes
5.2. Apresentacdo das bebidas ao cliente, ao balcdo e/ou em mesas pré-preparadas
5.3. Desembaragcamento de mesas e do local das preparagdes
5.4. Limpeza e arrumacdo de utensilios

6. Normas de higiene e seguranga

Flair Bartender - animacao, exibicdao e espetaculo 25 horas

1. Identificar as caracteristicas e rotinas do servicgo de bar com animagdo, exibicdo e
espetaculo (movimentos de flair).

2. Identificar os equipamentos e utensilios utilizados no servigo de bar com animacgao,
exibicdo e espetaculo.

Objetivos
3. Preparar, decorar e servir bebidas com animagdo, exibicdo e espetaculo.
4. Aplicar os truques utilizados no servico de bar com animacdo, exibicdo e espetaculo.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
Conteldos

1. Flair Bartender
1.1. Working flair vs exibition flair
1.2. Utensilios basicos, equipamento e material
1.3. Mise-en-place
1.4. Shaker tin
1.5. Flair bottle
1.6. Copos
1.7. Decoragao
1.8. Pré-mixes
1.9. Protocolo do servigo
2. Pouring
2.1. Free pouring
2.2. Conversdo de medidas
2.3. Pour e corte
2.4. Free pouring com ambas as maos
2.5. Free pouring invertido e corte
2.6. Jump pouring
3. Truques e formas de servir
3.1. Truques com copos
3.2. Truque dry Martini

3.3. Truque do fésforo
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3.4. Movimentos e improvisagao

4. Normas de Higiene e seguranca

Nocoes e normas da qualidade 25 horas

1. Identificar o conceito e os principios da qualidade

Objetivos
2. Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.
Conteddos
1. O que é a qualidade
2. Controlo da qualidade
3. Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificacdo de uma empresa
4. Qualidade ambiental:

4.1. As empresas e a conservagdo do ambiente

4.2, Prevengdo da poluigdo

4.3. Reducdo de desperdicios e rentabilizacdo de recursos
5. Normas ISO 14000

6. Verificagdo e controlo do trabalho produzido

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Points) 25 horas

1. Aplicar os principios de andlise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo
Objetivos produtivo dos alimentos, de forma a garantir a seguranga alimentar.

2. Realizar a manutengdo dos processos associados ao sistema HACCP.

Conteldos
1. Seguranga alimentar (HACCP)
1.1. Enquadramento
1.2. Principios e conceitos
1.3. Terminologia
1.4. Regulamentagdo em vigor
2. Aplicagao do sistema HACCP
2.1. Etapas e procedimentos

2.2. Manutencdo de processos
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Presunto e paleta - racas e qualificacoes

portuguesas, espanholas e do mundo 25 horas

1. Identificar as ragas portuguesas de porcos autoctones e respetivas carateristicas e
ciclos produtivos

2. Caraterizar e reconhecer a importancia do montado/Montanheira do ponto de vista
ecoldgico sustentavel.

Objetivos
3. Interpretar os cadernos de especificagdes do presunto e de paleta das qualificagdes
portuguesas, espanholas e do mundo.
4. Cumprir as normas de higiene e seguranga alimentar e de seguranga e saude no
trabalho.
Conteldos
1. O porco

1.1. Ragas portuguesas
1.1.1. Bisaro, Alentejano, Malhado de Alcobaca
1.1.2. Origem, carateristicas morfoldgicas, ciclo produtivo, maneio e alimentagdo
1.1.3. Cruzamento com outras ragas
1.2. Racas espanholas
1.3. Ragas do mundo
2. O Montado
2.1. Definigdo e distribuigdo na Peninsula Ibérica e no mundo
2.2. Origem, evolugdo ao longo dos tempos, problemas e perspetivas de futuro
2.3. Bindmio Montado/Porco alentejano
3. A montanheira
3.1. Caraterizagdo e relevancia econdmica e ambiental
3.2. Carateristicas produtivas do porco Alentejano de montanheira
4. Qualificagdes
4.1. Qualificagdo dos nomes dos presuntos e das paletas
4.2, Cadernos de especificagdes
4.2.1. Presunto e Paleta de Barrancos DOP
4.2.2. Presunto e Paleta do Alentejo DOP
4.2.3. Presunto e Paleta de Santana da Serra IGP
4.2.4. Presunto e Paleta de Barroso IGP
4.2.5. Presunto e Paleta de Bisaro de Vinhais DOP
4.2.6. Presunto de Melgacgo IGP
4.3. Rotulagem e sua regulamentacdao
4.4, Certificagdo de Presuntos em Portugal, Espanha e no mundo
4.5. Normativos de qualidade
5. Higiene e seguranga
5.1. Normas de higiene e segurancga alimentar

5.2. Normas de higiene e segurancga profissional
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Presunto e paleta - corte, prova, empratamento e

- 50 horas
conservacao

1. Aplicar as técnicas do corte, da prova, selecdo e empratamento do presunto e de
paleta.

2. Aplicar as regras de rotulagem e certificagdo do presunto e de paleta e identificar os
requisitos de compra.

Ll Aplicar as técnicas de conservagdo e manutencdo do presunto e de paleta.
4. Talhar a gordura da parte exterior do presunto.
5. Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranca e salde no
trabalho.
Conteddos
1. O corte
1.1. Anatomia 6ssea e muscular do presunto de paleta
1.2. Bem-estar animal para a qualidade da matéria-prima
1.3. Fases do processo de elaboragcdo do presunto e da paleta
1.4. Partes constituintes do presunto e da paleta
1.5. Utensilios de trabalho e as suas partes constituintes
1.6. Técnicas de corte a aplicar nas distintas partes do presunto e da paleta
1.7. Manutencgdo dos utensilios de trabalho
2. A prova
2.1. Utensilios - técnicas e condigdes para realizagdo da prova
2.2. Carateristicas organoléticas do presunto e da paleta
2.3. AlteragGes habituais do presunto e da paleta
2.4. Andlise sensorial - odores negativos do presunto e da paleta
3. Selegdo e empratamento do presunto e da paleta
3.1. Técnicas de empratamento das diferentes partes do presunto e da paleta
4. Conservagdo do presunto e da paleta
4.1. Utensilios, métodos e técnicas
5. Talha
5.1. Utensilios e técnicas para talhar nomes, logotipos e outros, na gordura da parte exterior do presunto
6. Rotulagem, certificagdo e compra
6.1. Regras de rotulagem
6.2. Regras de certificagao
6.3. Requisitos de compra
7. . Higiene e segurancga durante todo o processo

7.1. Normas de higiene e segurancga alimentar

7.2. Normas de higiene e segurancga profissional

Perfil e potencial do empreendedor - diagnéstico/

. 25 horas
desenvolvimento
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1. Explicar o conceito de empreendedorismo.
2. Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

3. Aplicar instrumentos de diagnostico e de autodiagndstico de competéncias
Objetivos empreendedoras.

4. Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

5. Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a
favorecer o potencial empreendedor.

Conteudos

1.

4.
5.

6.

Empreendedorismo
1.1. Conceito de empreendedorismo
1.2. Vantagens de ser empreendedor
1.3. Espirito empreendedor versus espirito empresarial
Autodiagnostico de competéncias empreendedoras
2.1. Diagndstico da experiéncia de vida
2.2. Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
2.3. Determinacdo do “perfil proprio” e autoconhecimento
2.4. Autodiagndstico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
3.1. Pessoais
3.1.1. Autoconfianca e automotivagao
3.1.2. Capacidade de decisdao e de assumir riscos
3.1.3. Persisténcia e resiliéncia
3.1.4. Persuasdo
3.1.5. Concretizagdo
3.2. Técnicas
3.2.1. Area de negdcio e de orientagdo para o cliente
3.2.2. Planeamento, organizacdo e dominio das TIC
3.2.3. Lideranca e trabalho em equipa
Fatores que inibem o empreendedorismo
Diagnoéstico de necessidades do empreendedor
5.1. Necessidades de carater pessoal
5.2. Necessidades de carater técnico
Empreendedor - autoavaliagao

6.1. Questionario de autoavaliagdo e respetiva verificagdo da sua adequacdo ao perfil comportamental do
empreendedor

Ideias e oportunidades de negocio 50 horas
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1. Identificar os desafios e problemas como oportunidades.

2. Identificar ideias de criagdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do
publico-alvo e do mercado.

3. Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

4. Identificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informagdo necessaria a
Objetivos criagdo e orientagdo de um negocio.

5. Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes
fatores de sucesso e insucesso.

6. Reconhecer as caracteristicas de um negdcio e as atividades inerentes a sua
prossecugao.

7. Identificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negdcio,
em fungdo da sua natureza e plano operacional.

Conteudos

1.

2.

3.

Criagdo e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
1.1. Nogdo de negécio sustentavel
1.2. Identificacdo e satisfagdo das necessidades
1.2.1. Formas de identificacdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores

1.2.2. Formas de satisfagdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as
normas de qualidade, ambiente e inovacgado

Sistematizacdo, analise e avaliagdo de ideias de negdcio
2.1. Conceito basico de negdcio
2.1.1. Como resposta as necessidades da sociedade
2.2. Das oportunidades as ideias de negdcio
2.2.1. Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
2.2.2. Andlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
2.2.3. Descrigdo de uma ideia de negécio
2.3. Nocgdo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
Recolha de informacdo sobre ideias e oportunidades de negdcio/mercado
3.1. Formas de recolha de informacgdo
3.1.1. Direta - junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores

3.1.2. Indireta - através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a
estudos de mercado/viabilidade e informacdo disponivel on-line ou noutros suportes

3.2. Tipo de informacgdao a recolher
3.2.1. O negdcio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
3.2.2. Os produtos ou servigos
3.2.3. O local, as instalagbes e os equipamentos
3.2.4. A logistica - transporte, armazenamento e gestdo de stocks
3.2.5. Os meios de promogdo e os clientes

3.2.6. O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos

4. Andlise de experiéncias de criagdo de negdcios

4.1. Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
4.1.1. Por setor de atividade/mercado
4.1.2. Por negdcio

4.2. Modelos de negdcio

4.2.1. Benchmarking

EP

LP.
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4.2.2. Criagdo/diferenciagdo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagao de clientes
4.2.3. Parceria de outsourcing
4.2.4. Franchising
4.2.5. Estruturagdo de raiz
4.2.6. Outras modalidades
Definicdo do negdcio e do target
5.1. Definicdo sumaria do negdcio
5.2. Descrigdo sumaria das atividades
5.3. Target a atingir
Financiamento, apoios e incentivos a criacdo de negdcios
6.1. Meios e recursos de apoio a criacdo de negdcios
6.2. Servigos e apoios publicos - programas e medidas
6.3. Banca, apoios privados e capitais préprios
6.4. Parcerias
Desenvolvimento e validagdo da ideia de negdcio
7.1. Andlise do negdcio a criar e sua validagdo prévia
7.2. Andlise critica do mercado
7.2.1. Estudos de mercado
7.2.2. Segmentagdao de mercado
7.3. Anadlise critica do negdcio e/ou produto
7.3.1. Vantagens e desvantagens
7.3.2. Mercado e concorréncia
7.3.3. Potencial de desenvolvimento
7.3.4. Instalagdo de arranque
7.4. Economia de mercado e economia social - empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
Tipos de negdcio
8.1. Natureza e constituicdo juridica do negdcio
8.1.1. Atividade liberal
8.1.2. Empresario em nome individual
8.1.3. Sociedade por quotas
Contacto com entidades e recolha de informagdo no terreno

9.1. Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias
técnicas, parceiros, ...)

9.2. Documentos a recolher (faturas préo-forma; plantas de localizagdo e de instalagGes, catdlogos técnicos,
material de promogdo de empresas ou de negdcios, etc...)

Plano de negdcio - criacdao de micronegocios 25 horas

1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
Objetivos 3. Elaborarum plano de agao para a apresentagdo do projeto de nego6cio a desenvolver.

4. Elaborarum orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade

econdmica/financeira.

5. Elaborar um plano de negdcio.
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Conteudos
1. Planeamento e organizagao do trabalho
1.1. Organizacdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
2. Conceito de plano de agdo e de negdbcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negdcio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Anadlise SWOT do negocio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagao do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agao
3.1. Elaboracgdao do plano individual de acdo
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagdao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
4.4. Nego6cios de base tecnolégica | Start-up
4.5. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.6. Estratégias de internacionalizagdo
4.7. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Plano de negdcio
5.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
5.1.1. Objetivos
5.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
5.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
5.1.4. Etapas e atividades
5.1.5. Recursos humanos
5.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
5.2. Formas de andlise do préprio negdcio de médio e longo prazo
5.2.1. Elaboracdo do plano de acdo
5.2.2. Elaboragdo do plano de marketing
5.2.3. Desvios ao plano
5.3. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio

5.4. Elaboragdao do plano de aquisices e orgamento
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50 horas

6. Negociagdo com os financiadores
Plano de negdcio - criacdao de pequenos e médios
negocios
1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
3. Elaborarum plano de agdo para a apresentacdo do projeto de negdcio a desenvolver.
4. Elaborar um orcamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
econdmica/financeira.
Objetivos 5. Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.
6. Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.
7. Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.
8. Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.
9. Elaborar um plano de negdcio.
Conteudos
1. Planeamento e organizagdo do trabalho
1.1. Organizacdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
2. Conceito de plano de agdo e de negdbcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negdcio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Anadlise SWOT do negocio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagao do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agao
3.1. Elaboracgdao do plano individual de acdo
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagdao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial

4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica

4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
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4.4. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.5. Estratégias de internacionalizagdo
4.6. Qualidade e inovagdo na empresa
Estratégia comercial e planeamento de marketing
5.1. Planeamento estratégico de marketing
5.2. Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
5.3. Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
5.4. Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negdcio (da organizagcdo ao consumidor)
5.5. Contacto com os clientes | Habitos de consumo
5.6. Elaboracdao do plano de marketing
5.6.1. Projeto de promogdo e publicidade
5.6.2. Execucdo de materiais de promogdo e divulgagdo
Estratégia de I&D
6.1. Incubacdo de empresas
6.1.1. Estrutura de incubacgdo
6.1.2. Tipologias de servico
6.2. Negocios de base tecnoldgica | Start-up
6.3. Patentes internacionais
6.4. Transferéncia de tecnologia
Financiamento
7.1. Tipos de abordagem ao financiador
7.2. Tipos de financiamento (capital préprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
7.3. Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
Plano de negdcio
8.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
8.1.1. Objetivos
8.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
8.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
8.1.4. Etapas e atividades
8.1.5. Recursos humanos
8.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
8.2. Desenvolvimento do conceito de negdcio
8.3. Proposta de valor
8.4. Processo de tomada de decisdo
8.5. Reformulagdo do produto/servigo
8.6. Orientagdo estratégica (plano de médio e longo prazo)
8.6.1. Desenvolvimento estratégico de comercializagdo
8.7. Estratégia de controlo de negdcio
8.8. Planeamento financeiro
8.8.1. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento
8.8.2. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
8.8.3. Estimativa dos juros e amortizagdes
8.8.4. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio

8.9. Acompanhamento da consecugdo do plano de negdcio
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Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de
emprego

25 horas

1. Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.
2. Identificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

3. Explicar a importancia da adogdo de uma atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.

4. Identificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

5. Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na
procura e manutencdo do emprego.

Objetivos
6. Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as regras de elaboragdao de um curriculum vitae.
8. Identificar e selecionar antncios de emprego.
9. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
10. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.
Conteuidos
1. Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) - aplicacdo
destes conceitos na compreensdo da sua histéria de vida, identificacdo e valorizagdo das competéncias
adquiridas
2. Atitude empreendedora/proactiva
3. Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
3.1. Competéncias relacionais
3.2. Competéncias criativas
3.3. Competéncias de gestdo do tempo
3.4. Competéncias de gestdo da informacdo
3.5. Competéncias de tomada de decisdo
3.6. Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)
4. Modalidades de trabalho
5. Mercado de trabalho visivel e encoberto
6. Pesquisa de informagdo para procura de emprego
7. Medidas ativas de emprego e formagao
8. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
9. Rede de contactos (sociais ou relacionais)
10. Curriculum vitae
11. Anuncios de emprego
12. Candidatura espontanea
13. Entrevista de emprego

Comunicacao assertiva e técnicas de procura de
emprego

25 horas
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1. Explicar o conceito de assertividade.

2. Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.
3. Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
4. Reconhecer as formas de conflito na relagdo interpessoal.
5. Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Objetivos 6. Identificar e descrever as diversas oportunidades de inser¢gdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar antncios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes nhuma entrevista de emprego.
Conteudos
1. Comunicagdo assertiva
2. Assertividade no relacionamento interpessoal
3. Assertividade no contexto socioprofissional
4. Técnicas de assertividade em contexto profissional
5. Origens e fontes de conflito na empresa
6. Impacto da comunicagdo no relacionamento humano
7. Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicacdo e o entendimento
8. Atitude tranquila numa situagdo de conflito
9. Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos
10. Modalidades de trabalho
11. Mercado de trabalho visivel e encoberto
12, Pesquisa de informagdo para procura de emprego
13. Medidas ativas de emprego e formacgdo
14. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
15. Rede de contactos
16. Curriculum vitae
17. Anuncios de emprego
18. Candidatura espontanea
19. Entrevista de emprego

Competéncias empreendedoras e técnicas de

procura de emprego 25 horas
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1. Definir o conceito de empreendedorismo.

2. Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.
3. Identificar o perfil do empreendedor.
4. Reconhecer a ideia de negdcio.
5. Definir as fases de um projeto.
Objetivos 6. Iden_tificare des_crever as divgrsas o_portunidades de insercdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar antncios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes nhuma entrevista de emprego.
Conteudos
1. Conceito de empreendedorismo - multiplos contextos e perfis de intervencdo
2. Perfil do empreendedor
3. Fatores que inibem o empreendorismo
4. Ideia de negdcio e projet
5. Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial
6. Fases da definicdo do projeto
7. Modalidades de trabalho
8. Mercado de trabalho visivel e encoberto
9. Pesquisa de informacdo para procura de emprego
10. Medidas ativas de emprego e formagao
11. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitério e extracomunitario)
12. Rede de contactos
13. Curriculum vitae
14. Anlncios de emprego
15. Candidatura espontanea
16. Entrevista de emprego

Literacia digital - iniciagao 25 horas

Operar com o computador.
Navegar na internet.
Objetivos Gerir uma caixa de correio eletrdnica.

Interagir através de plataformas.

oo PR

Proteger a identidade, privacidade e os dados pessoais em ambientes digitais.
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QUALIFICACOES

Conteudos

1.

Utilizagdo do computador
1.1. Barra de tarefas
1.2. Nogédo de icone

1.3. Menu Iniciar

1.4. Programas

1.5. Pastas e ficheiros

ANGREP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas

2. Navegacao digital

2.1. Browser

2.2. Pesquisa e filtro de informacgdo

2.3. Andlise de informagdo filtrada

2.4. Armazenagem e recuperagao da informagdo
3. Plataformas digitais

3.1. Gestdo da identidade digital em diversas plataformas (ex: e-mail, passaporte qualifica, etc.)

3.2. Interagdo através de plataformas digitais

3.3. Partilha de informagdo e conteudo

3.4. Colaboracdo através de tecnologias digitais
4. Segurancga e privacidade

4.1. Protegdo dos dados pessoais

Seguranca e Saude no Trabalho - situacoes

epidémicas/pandémicas

1. Identificar o papel e fungées do responsavel na empresa/organizacao pelo apoio aos
Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdo de riscos profissionais em
situagdes de epidemias/pandemias no local de trabalho.

2. Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no
quadro da prevengao e mitigagdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a
necessidade do seu cumprimento legal.

Objetivos 3. Apoiar os Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho na implementagdo do Plano de
Contingéncia da organizagdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas
envolvidas e de acordo com o respetivo protocolo interno, assegurando a sua
atualizacdo e implementacgdo.

4. Apoiar na gestdo das medidas de prevengdo e protecao dos trabalhadores, clientes
e/ou fornecedores, garantindo o seu cumprimento em todas as fases de
implementagdo do Plano de Contingéncia, designadamente na reabertura das
atividades econdmicas.

Conteudos

1. Papel do responsavel pelo apoio aos Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdo de riscos

profissionais em cenarios de excegdo

1.1. Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengdo da epidemia/pandemia
1.2. Fungbes e competéncias - planeamento, organizagdo, execugdo, avaliagdo

1.3. Cooperagdo interna e externa - diferentes atores e equipas

1.4. Medidas de intervencgdo e prevencgdo para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores - Plano de
Contingéncia da empresa/organizagdo (procedimentos de prevencdo, controlo e vigilancia em articulagao
com os Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas

representativas, quando aplicavel)
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1.5. Comunicacdo e Informacdo (diversos canais) - participacdo dos trabalhadores e seus representantes

1.6. Auditorias periddicas as atividades econdmicas, incluindo a componente comportamental (manutencdo do
comportamento seguro dos trabalhadores)

1.7. Recolha de dados, reporte e melhoria continua
Plano de Contingéncia
2.1. Legislagdo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais

2.2. Articulagdo com diferentes estruturas - do sistema de saude, do trabalho e da economia e Autoridades
Competentes

2.3. Comunicacgdo interna, didlogo social e participagdo na tomada de decisdes

2.4. Responsabilidade e aprovagdo do Plano

2.5. Disponibilizagdo, divulgacéo e atualizagdo do Plano (diversos canais)

2.6. Politica, planeamento e organizagdo

2.7. Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto
com assisténcia médica, limpeza e desinfegdo, descontaminagdo e armazenamento de residuos, vigilancia
de salde de pessoas que estiveram em estreito contacto com trabalhadores/as infetados/as)

2.8. Avaliagdo de riscos

2.9. Controlo de riscos - medidas de prevengdao e protegdo
2.9.1. Higiene, ventilacdo e limpeza do local de trabalho

2.9.2. Higiene das maos e etiqueta respiratéria no local de trabalho ou outra, em fungdo da tipologia da
doenga e via(s) de transmissao

2.9.3. Viagens de carater profissional, utilizacdo de veiculos da empresa, deslocagdes de/e para o trabalho
2.9.4. Realizacdo de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
2.9.5. Detegdo de temperatura corporal e auto monitorizagdo dos sintomas

2.9.6. Equipamento de Protegdo Individual (EPI) e Coletivo (EPC) - utilizagdo, conservagdo, higienizagdo e
descarte

2.9.7. Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho
2.9.8. Formagdo e informagao
2.9.9. Trabalho presencial e teletrabalho
2.10. Protegdo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco — adequacdo da vigilancia
Revisdo do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificagdo das agdes de melhoria
Manual de Reabertura das atividades econdmicas
4.1. Diretrizes organizacionais - modelo informativo, fases de intervencdo, formagcdo e comunicagao

4.2. Indicacdes operacionais - precaugbes basicas de prevencdo e controlo de infecdo, condicbes de protegdo
antes do regresso ao trabalho presencial e requisitos de seguranca e saude no local de trabalho

4.3. Gestdo de riscos profissionais — fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais
associados a utilizagdo prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos

4.4. Condigdes de protegdo e seguranga para os consumidores/clientes

4.5. Qualidade e seguranca na prestacdao do servigo e/ou entrega do produto - operagdo segura,
disponibilizagdo de EPI, material de limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagdo

4.6. Qualidade e seguranca no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
4.7. Sensibilizacdo e promocgdo da salude - capacitacdo e combate a desinformacdo, saude publica e SST

4.8. Transformacgdo digital - novas formas de trabalho e de consumo

Teletrabalho 25 horas
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1. Reconhecer o enquadramento legal, as modalidades de teletrabalho e o seu impacto
para a organizagado e trabalhadores/as.

2. Identificar o perfil e papel do/a teletrabalhador/a no contexto dos novos desafios
laborais e ocupacionais e das politicas organizacionais.

3. Identificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnoldégicas de apoio ao trabalho
remoto.

Objetivos 4. Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a distancia e
implementar estratégias de comunicagédo, produtividade, motivacdo e de confianca em
ambiente colaborativo.

5. Aplicar as normas de seguranca, confidencialidade e protecdo de dados
organizacionais nos processos de comunicagdo e informagdo em regime de
teletrabalho.

6. Planear e organizar o dia de trabalho em regime de teletrabalho, assegurando a
conciliagdo da vida profissional com a vida pessoal e familiar.

Conteudos

1. Teletrabalho

2,

3.

1.1. Conceito e caracterizacdo em contexto tradicional e em cenarios de excegdo
1.2. Enquadramento legal, regime, modalidades e negociagdo

1.3. Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores

1.4. Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade
Competéncias do/a teletrabalhador/a

2.1. Competéncias comportamentais e atitudinais - capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente

de trabalho, automotivacdo, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagdo a distancia,
valorizagdo do compromisso e adesdo ao regime de teletrabalho

2.2. Competéncias técnicas - utilizacdo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestdo por

objetivos, ferramentas colaborativas, capacitagdo e literacia digital

Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho

3.1. Gestdo da confianca

3.1.1. Promogao dos valores organizacionais e valorizagdo de uma missdo coletiva
3.1.2. Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicagdo (abertos e transparentes)

3.1.3. Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminagdao de
boas praticas

3.1.4. Identificacdo de sinais de alerta e gestdo dos riscos psicossociais

3.2. Gestdo da distancia

3.2.1. Sensibilizacdo, capacitacdo e promogdo da seguranca e saude no trabalho
3.2.2. Reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho

3.2.3. Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagées informaticas e ambientes virtuais (trabalho
colaborativo)

3.2.4. Motivacgao e feedback

3.2.5. Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
3.2.6. Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
3.2.7. Gestdo da eventual sobreposicdo do trabalho a vida pessoal

3.2.8. Controlo e protecdo de dados pessoais

3.2.9. Confidencialidade e seguranca da informacdo e da comunicagao

3.2.10. Assisténcia técnica remota

3.3. Gestdo da informacdo, reunides e eventos (a distancia e/ou presenciais)

3.4. Formagdo e desenvolvimento de novas competéncias
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3.5. Transformagdo digital - novas formas de trabalho
4. Desempenho profissional em regime de teletrabalho

4.1. Organizagao do trabalho

4.2. Ambiente de trabalho - iluminacgdo, temperatura, ruido

4.3. Espacgo de e para o teletrabalho

4.4. Mobilidrio e equipamentos informaticos — condicdes ergondmicas adaptadas ao novo contexto de trabalho

4.5. Pausas programadas

4.6. Riscos profissionais e psicossociais
4.6.1. Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
4.6.2. Avaliacdo e controlo de riscos
4.6.3. Acidentes de trabalho

4.7. Gestdo do isolamento
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