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DOCUMENTO | - FicHA DE CONTROLO DO CURSO

DESIGNAGAO DO CURSO

0 Novo CURSO Cozin

heiro

BREVE DESCRIGAO DO MOTIVO DA REVISAO (QUANDO APLICAVEL)

REVISAO

CODIGO DO CURSO
E0410C4P

DiSCIPLINA NATO (SE APLICAVEL)

Escolha um item.

UNIDADE FO
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RMADORA

s Servicos

N.° ATIVIDADE ENTIDADE ASSINATURA DATA
. - x Chefe da 12615800 TCor Coutinho.axrmp
1 | Valido a criagéo/revisdo do curso. RTEQ 2024-07-16 18:05:0P
Nome:
Posto:
07847089 cor antonio.vvs
i 2024-07-17 09:15:27

2 | Valido a proposta de curso (Doc II). St;%(:gez:ltgg;ﬂe Z ERCITO
Nome:
Posto:

_ B Chefe da 12615800 TCor Coytinho.axrmp

3 | Valido o plano de formacao (Doc ). RTEQ 2024-07-17 16:07:18
Nome:
Posto:
19881486 mgen dlmeida.vhd

4 | Aprovo o referencial de curso. E(;rrerrt]c;rgg(e) 2024-07-19 08;1];':32
Nome:
Posto:

5 | Aprovo a descontinuacao do curso. IE)‘i)rren’Elc;]rgg(e;
Nome:
Posto:
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DOCUMENTO Il — PROPOSTA DE CURSO

DESIGNACAO DO . . )
Cozinheiro CopIGO: EQ410CAP

CURsO:

PARTE - 1: ESPECIFICAGAO DO CURSO.

1. Descrigao da necessidade formativa.

O Curso de Cozinheiro resulta da necessidade de preparar os militares e civis para o desempenho

de fungdes de cozinheiro no Exército em situagdo de paz ou de campanha.

2. Finalidade do Curso.

Habilitar os militares e civis a executar as tarefas do servigco de cozinha relacionadas com a orga-
nizagao, preparagao, confecdo e distribuicdo de refei¢des, em conformidade com as normas de

Higiene e Seguranca Alimentar, em tempo de paz ou em situa¢do de campanha.

3. Tipologia de Curso.

Especializacao

4. Areade Educagdo e Formagdo.

811 Hotelaria e Restauracgao

5. Conselho Setorial para a Qualificagao.

Defesa e Seguranga

6. Idioma do Curso.

Portugués

7. Audiéncia Alvo.

a. Forma de Prestacdo de Servico®:
X apP X RCE X RC X RV X MPCE

b. Categoria:
U Oficiais [ Sargentos Pragas X Civis O Alunos

c. Especificacdo do(s) Posto(s) (se aplicavel):
Pracgas, até Cabo-Seccao;
Carreira e Categoria de Assistente Operacional.
d. Especificagdo da Arma, Servico ou Especialidade (se aplicavel):

Nao aplicavel.

1 QP - Quadro Permanente; RCE — Regime de Contrato Especial; RC — Regime de Contrato; RV — Regime de Vo-
luntariado
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e. Entidades Nacionais:

Ramo Exército Outros Ramos Forcas de Seguranca Entidades Civis

f. Entidades Estrangeiras ao abrigo de relagdes bilaterais com Portugal:
[ Sim X Nao
g. Outras especificacOes (se aplicavel):
Curso de Técnico de Cozinha e Pastelaria, nivel 4, garante a equivaléncia e acesso direto a

atribuicdo da especialidade.

Numero de Formandos por edi¢do de curso.

a. Minimo:
8 formandos.
b. Maximo:

14 formandos.

Numero de formandos estimados por ano.

56 formandos por ano.

. Numero de edigGes previstas por ano.

04 edigbes por ano.

. Pré-Requisitos.

a. Formagao:

Ter no minimo o 92 ano de escolaridade.
b. Experiéncia Profissional:

Nada a referir.

c. Proficiéncia Linguistica:

Idioma Compreensdo da Capacidade da Compreensao da Capacidade da
Lingua Falada Expressao Oral Lingua Escrita Expressao Escrita
Nada a referir. --- --- ---
d. Exames
Médicos ] Psicotécnicos L] Fisicos

e. Credenciacdo necessaria para frequentar Curso.

(1) NACIONAL:

N3o aplicavel.

(2) OTAN:

N3o aplicavel.
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(3) UE:
N3o aplicavel.
f. Outros:
Comprovar através de atestado médico, ndo sofrer de doenca ou lesdo impeditiva de

manusear alimentos, sem colocar em causa a sua propria seguranga ou a de terceiros.

Estratégia Formativa.

O curso sera implementado no formato de aprendizagem presencial em 399 tempos de formacao,
distribuidos por 58 Dias Uteis da Formag3o (DUF).

Validade do Curso.

O curso permanece valido até nova revisdao, decorrente de atualizacdo conceptual, legal ou outra.

Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

Entidade(s) Formadora(s).

Escola dos Servigos.

Anexo(s).

Nada a referir.
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PARTE - 2: PERFIL DE COMPETENCIAS.

Mapeamento de Unidades de Competéncia.

Designacio da UC Carga Pontos de Cadigo UC Cadigo UC

N.2 ghag Horaria Crédito (Exército) (CNQ)

01 Cu'mplm'r procedlmNentos, ' norma~s e 55 225 E04101A 8D
principios de confe¢do da alimentagdo

02 Apllcar.(.) sistema HAC(FP (Hazard Analysis 55 225 E04102A TBD
and Critical Control Points)

03 Cymlp.rlr regras e principios de nutrigdo e 95 225 E04103A 8D
dietética

04 Organlzar a ?secg.ao de a[lm.entagao numa 55 225 E04104A 8D
unidade territorial do Exército

05 Oper.aC|on~aI|zar a secc¢dao de alimentagao 25 225 E04105A TBD
em situagdo de campanha

06 | Preparar e confecionar sopas 25 2,25 EO4106A 2606

07 Prepar.ar e confecionar molhos e fundos 55 225 E04107A 2599
de cozinha
Preparar e confecionar pastelaria de

08 50 4,50 EO4108A 2612
sobremesa

09 | Preparar e confecionar peixes e mariscos 50 4,50 EO4109A 2608

10 | Preparar e confecionar carnes, aves e cacga 50 4,50 EO41010A 2609
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04101A | TBD Cumprir procedimentos, normas e principios de confe¢do da alimentagao

UFCD E04101A | 7731 Higiene e seguranca alimentar na restauragio

1. Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Efetuar procedimentos de manipulacdo e confecdo da alimentacao.

R2. Cumprir normas e principios de confecdo da alimentacao.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Limpeza e desinfegdo;

- Microbiologia dos alimentos (desenvolvimento de bactérias, leveduras e bolores e seus
fatores condicionantes);

- Higiene e seguranga alimentar (contaminagdo dos alimentos);

- Manipulagdo de alimentos (procedimentos);

- Conservacao e armazenamento de géneros alimenticios;

- Controlo de qualidade (procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranca

dos alimentos).
b. Aptiddes:

- Efetuar a limpeza e divisdo em porg¢des das matérias-primas e separar e contabilizar os
refugos;

- Manter as condic¢des de limpeza e de utilizacdo do equipamento e utensilios, utilizando as
técnicas e os produtos adequados, no respeito pelas normas de conservacgao e de higiene;

- Implementar as regras de higiene e seguranca alimentar, principios de autocontrolo e

técnicas de gestdo da qualidade.
c. Atitudes:

- Agir em conformidade com as normas e Boas Praticas de seguranca e higiene alimentar;
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- Evidenciar cuidados de higiene pessoal;
- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade.

Critérios de Desempenho.

Cumprir procedimentos, normas e principios de confe¢do da alimentacgao.

CD1.1. Prevenindo o aparecimento de microrganismos patogénicos nos alimentos, através
da execucdo de procedimentos corretos de seguranca e higiene alimentar.

CD1.2. Aplicando normas e procedimentos corretos de higiene no manuseamento dos
alimentos.

CD1.3. Aplicando de forma adequada as normas de conservagdo no armazenamento de
alimentos.

CD1.4. Procedendo a limpeza e desinfecdo de alimentos, utensilios, equipamentos e
instalacGes.

CD1.5. Executando corretamente os procedimentos do sistema preventivo alimentar,
através da aplicacdo dos principios e conceitos adequados e do cumprimento da

regulamentagdo em vigor.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Integrado na seccdo de alimentagio de uma U/E/O e em campanha,
desenvolvendo/promovendo uma organizagdo e funcionamento harmonioso da secgéo.
- Em situagGes de auséncia de orientacdo superior, do comandante da sec¢do de alimentacdo ou

da Seccdo de Panificagdo (fim de semana, por exemplo).

Recursos.

- Manuais e publica¢des sobre higiene e seguranca/defesa alimentar na restauracéo.
- Fichas técnicas de seguranga dos produtos quimicos, referentes aos planos de higiene.

- Equipamentos informaticos com acesso a internet.

Observagoes.

- Nada a referir.

Qualificages.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04102A | TBD Aplicar o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

UFCD E04102A | 3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:

4
b. NATO:

200

Realizagles.

R1. Aplicar os principios de andlise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produ-
tivo dos alimentos.

R2. Realizar a manutencdo de processos baseados nos sete (7) principios do Sistema HACCP.

Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Regulamentacdo nacional e europeia de seguranca alimentar em vigor;
- Seguranca alimentar (principios e conceitos);
- Sistema HACCP (etapas e procedimentos);

- Manutencdo de processos baseados nos sete (7) principios do HACCP.
b. Aptiddes:

- Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo
dos alimentos, de forma a garantir a seguranca alimentar;

- Realizar a manutencdo dos processos associados ao sistema HACCP.
c. Atitudes:

- Agir em conformidade com as normas de seguranca e boas praticas de higiene alimentar.
- Demonstrar sentido de responsabilidade na manutengao de processos baseados nos sete (7)
principios do HACCP.

Paginalde2
NAO CLASSIFICADO



NAO CLASSIFICADO

5. Critérios de Desempenho.
Aplicar o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

CD1.1. Identificando o enquadramento e conceitos fundamentais de andlise e controlo de
riscos no processo produtivo dos alimentos.

CD1.2. Aplicando os sete (7) principios do HACCP no processo produtivo.

CD1.3. Cumprindo a regulamentacdo em vigor da seguranca alimentar.

CD1.4. Aplicando as catorze (14) etapas do sistema HACCP.

CD1.5. Executando procedimentos e processos de manutenc¢do do sistema HACCP.

6. Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Na rececdo, preparagdo, confecdo (todo o processo produtivo de alimentos), conservagdo e
distribuicdo realizar os registos impostos pelo plano de seguranca alimentar.
- Em campanha e em qualquer U/E/O, implementar procedimentos que garantam a seguranca

alimentar dos géneros alimenticios.

7. Recursos.

- Manuais e publica¢des sobre o sistema HACCP e de seguranca e defesa alimentar.

- Equipamentos informaticos com acesso a internet.

8. Observagoes.

- Nada a referir.

9. Qualificagdes.

- Nada a referir.

Pagina2de2
NAO CLASSIFICADO



NAO CLASSIFICADO

UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04103A | TBD Cumprir regras e principios de nutricao e dietética

UFCD E04103A | 3315 Nutrigdo e dietética

Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:

4
b. NATO:

200

Realizagles.

R1. Aplicar principios de nutricdo e dietética.

Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Alimentacdo (conceitos e fungdes);

- Nutrientes e funcionamento do metabolismo;

- Roda dos alimentos e grupos alimentares;

- Principios da dietética e dos principais tipos de dietas;

- Composicdo de ementais saudaveis.
b. Aptiddes:

- Aplicar os principios da nutricdo e alimentacdo equilibrada;

- Recolher informacdes relativas a ementa do dia e a organizacdo/distribuicdo do trabalho na
cozinha;

- Aplicar as regras da nutri¢do e dietética na preparagao e confe¢do dos diferentes tipos de

dietas.
c. Atitudes:

- Transmitir informacgdes técnicas aos diferentes elementos da sec¢do de alimentagdo;

- Agir em conformidade com os principios da dietética na preparacdo dos diferentes tipos de
dietas;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade.
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Critérios de Desempenho.

Cumprir regras e principios de nutricdo e dietética.

CD1.1.

CD1.2.
CD1.3.

CD1.4.

CD1.5.

CD1.6.

CD1.7.

Recolhendo informacdes relativas a ementa do dia e a organizacdo/distribuicdo do
trabalho de cozinha.

Colaborando na definicdo de dietas ou de ementas saudaveis, quando solicitado.
Efetuando a limpeza do ambiente e dos utensilios de forma permanente ou sempre
que necessario.

Selecionando as matérias-primas e os produtos adequados a confecdo de
pastelaria/cozinha, com base na verificacdo das caracteristicas e da qualidade das
matérias-primas e dos produtos semi-preparados.

Efetuando a preparacdo de refeicdes (corte de legumes ou a forma de coacdo da
carne) com base na aplicacdo dos principios da nutricdo e alimentacdo equilibrada.
Transmitindo/partilhando conhecimento técnico aos restantes elementos da seccdo
de alimentacdo.

Confecionado ementas saudaveis e diferentes tipos de dietas, com base na aplicacao

dos principios da nutricdo e alimentacdo equilibrada.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer seccdo de alimentacdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas

e métodos culindrios que sejam menos danosos e prejudiciais a saude dos militares,

consubstanciando-se na execucdo de um menu saudavel, nutritivo e adequado.

- Em situacdes de inexisténcia de plano trimestral (caso das FND, por exemplo) e/ou em

necessidade de dieta mais adequada e orientada as necessidades do comensal.

- Em situacGes de auséncia do comandante da seccdo de alimentacdo (fim de semana, por

exemplo) ou por impossibilidade de confecionar o menu previsto inicialmente por algum motivo

inesperado.

Recursos.

- Manuais e publica¢des de nutri¢ao e dietética.

- Informacdo existente na rotulagem dos alimentos.

- Equipamentos informaticos com acesso a internet.

Observacgoes.

- Nada a referir.

QualificagGes.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04104A | TBD Organizar a secc¢ao de alimentagdo numa unidade territorial do Exército

UFCD E04104A | 8283 Organizagdo da Cozinha

1. Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Efetuartarefas de organizacdo e de funcionamento da secc¢do de alimentacdo numa unidade

territorial do Exército Portugués.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Organizagao e funcionamento da cozinha;
- Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha;
- Procedimentos de organizacdo da cozinha;

- Normas de higiene e seguranga.
b. Aptiddes:

- Integrar-se na seccdo de alimentacao;

- Cumprir/respeitar o fluxo de trabalho na cozinha;

- Preparar os equipamentos e utensilios de cozinha;

- Participar na organizagdo da cozinha em fung¢do das responsabilidades atribuidas;

- Distribuir as refeicbes confecionadas.
c. Atitudes:

- Demonstrar capacidade de agir como elemento da sec¢do de alimentagdo, cooperando e
colaborando com a equipa de trabalho e tendo um papel ativo na coordenacdo das tarefas
dos elementos a sua responsabilidade;

- Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servico;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relagdes interpessoais e resolvendo situagdes

imprevistas;

Paginalde2
NAO CLASSIFICADO



NAO CLASSIFICADO

- Demonstrar flexibilidade, ajustando o seu comportamento a novas realidades, normas e
procedimentos;

- Adaptar-se com facilidade a situacdes de mudanca superiormente impostas, sem alteracao
do seu desempenho;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,

autonomia, empenho e disponibilidade.

Critérios de Desempenho.
Organizar a secc¢ao de alimentagdo numa unidade territorial do Exército.

CD1.1. Integrando-se na secc¢do de alimentacao.
CD1.2. Cumprindo/respeitando o fluxo de trabalho na cozinha.
CD1.3. Preparando e organizando os equipamentos e utensilios de cozinha.

CD1.4. Participando na organizagdo da cozinha em fungao das responsabilidades atribuidas.

CD1.5. Distribuindo as refeicGes confecionadas.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

-Em qualquer seccdo de alimentacio de uma U/E/O e em campanha,
desenvolvendo/promovendo uma organizagdo e funcionamento harmonioso da sec¢do.

- Em situacdes de auséncia de orientac¢do superior, do comandante da sec¢do de alimentacado (fim
de semana, por exemplo) ou por impossibilidade de confecionar o menu previsto inicialmente

por algum motivo inesperado.

Recursos.

- Manuais e publicagdes técnicas referentes a organizagdo do servigo de cozinha.

- Equipamentos e utensilios de confegao.

Observagoes.

- Nada a referir.

Qualificages.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04105A | TBD Operacionalizar a sec¢ao de alimentagdo em situagao de campanha

UFCD E04105A | TBD Cozinha de campanha

1. Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Efetuar tarefas de organizacdo e de funcionamento da seccdo de alimentacdo em situacdo

de campanha.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Possibilidades dos equipamentos afetos a uma sec¢do de alimentagdo em campanha;

- Modos de funcionamento, caracteristicas e formas de emprego dos equipamentos de
conservacgao e confecdo da alimentagdo em campanha;

- Procedimentos de montagem e utilizagdo dos diferentes equipamentos de conservagao e
confe¢do da alimentagdo em campanha;

- Procedimentos de manutencdo e conservacao dos equipamentos de conservacao e confecdo

da alimenta¢do em campanha.
b. Aptiddes:

- Integrar-se na sec¢do de alimentagao em situagao de campanha;
- Instalar as cozinhas de campanha;

- Preparar os equipamentos e utensilios de cozinha de campanha;
- Operar equipamentos de campanha de conservacao a frio;

- Distribuir as refeicGes em ambiente de campanha.
c. Atitudes:

- Demonstrar conhecimento técnico essencial ao desempenho da fungao;
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- Adotar e promover comportamentos seguros no exercicio da atividade profissional,
cumprindo regulamentos e procedimentos de organizacdao e de seguranca alimentar e em
geral;

- Zelar pelo bom estado e funcionamento dos materiais, equipamentos e utensilios a seu
cargo;

- Colaborar/cooperar nas varias tarefas, enquanto elemento da equipa de trabalho, assumindo
um papel ativo ao seu nivel e na coordenagao de tarefas, na auséncia do comandante da
seccao de alimentacao;

- Demonstrar sentido de responsabilidade no cumprimento de ordens e regulamentos;

- Demonstrar capacidade para se adaptar eficazmente a contextos em permanente mudanca

e a novos desafios, ajustando o seu comportamento com eficacia, consoante as situacdes.

Critérios de Desempenho.

Operacionalizar a secgado de alimentagdo em situagdo de campanha.

CD1.1. Integrando-se na secc¢do de alimentacdo em situacdo de campanha.

CD1.2. Instalando as cozinhas de campanha, através da montagem e utilizacao dos diferentes
modulos e cumprindo as regras de seguranca.

CD1.3. Preparando os equipamentos e utensilios de cozinha de campanha.

CD1.4. Operando os equipamentos de campanha de conservacao a frio.

CD1.5. Distribuindo as refeicdes em ambiente de campanha.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Na recegdo, preparagao, confeg¢do, conservagao e distribuicdo de refeigdes, em diferentes

U/E/O, integrado numa equipa ou numa secgdo de alimentacdo, em situacdes de campanha.

Recursos.

- Manuais e publicagbes técnicas referentes aos equipamentos de campanha e a organizagao de
uma seccdo de alimentagdo em campanha.

- Equipamentos e utensilios de confecao.

Observagoes.

- Nada a referir.

Qualificages.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04106A | 2606 Preparar e confecionar sopas

UFCD E04106A | 4662 Preparacao e confegdo de sopas

1. Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. Realizagoes.

R1. Aplicar os processos de preparacdo e confecdao de sopas, cremes e aveludados.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Operacoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporc¢des e pesagens;
- Processo de confeg¢do de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés;
- Leitura e elaboracdo de receitas e fichas técnicas;

- Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés;

- Selegdo, quantificagdo e prepara¢do das matérias-primas;

- Técnicas de regenerag¢do de sopas;

- Controlo de qualidade do processo de fabrico;

- Processos de confecdo de sopas, cremes, caldos e aveludados;

- Empratamento e decoragdo criativa;

- Acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados;

- Procedimentos de manipula¢do de alimentos;

- Normas de higiene pessoal, dos espacgos, das instala¢des e dos equipamentos.
b. Aptiddes:

- Elaborar fichas técnicas de receitas de sopas regionais e internacionais;
- Preparar sopas regionais e internacionais;

- Confecionar diferentes sopas regionais e internacionais;

- Empratar e decorar sopas;

- Acondicionar e conservar sopas, cremes, caldos e aveludados.
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c. Atitudes:

- Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servico;

- Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relacdes interpessoais e resolvendo situacdes
imprevistas;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,
autonomia, empenho e disponibilidade;

- Demonstrar responsabilidade na utilizacdo de mobilidrio, equipamento, roupa, baixela e
utensilios;

- Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios;

- Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

Critérios de Desempenho.
Preparar e confecionar sopas.

CD1.1. Elaborando fichas técnicas de receitas de sopas regionais e internacionais, efetuando
as operacdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens e
tendo em vista os processos de confecdo associados.

CD1.2. Preparando sopas regionais e internacionais, diferenciando as tipologias de sopas,
cremes e aveludados, selecionando, quantificando e preparando as matérias-primas
a utilizar.

CD1.3. Confecionando sopas regionais e internacionais, aplicando as técnicas de confecdo e
de controlo de qualidade do processo de fabrico.

CD1.4. Empratando e decorando sopas de forma criativa.

CD1.5. Acondicionando e conservando sopas, cremes, caldos e aveludados, aplicando

normas de higiene e seguranca especificas da respetiva confecao.

Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer sec¢do de alimentagdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas
e métodos de confecdo de sopas adequados e que permitam obter sopas equilibradas e

saudaveis.

Recursos.

- Manuais, publicacGes e fichas técnicas sobre confecdo de sopas.

- Equipamentos e utensilios de preparagao e confe¢do de sopas.

Observagoes.

- Nada a referir.

Qualificagoes.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04107A | 2599 Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

UFCD E04107A | 4667 Preparacdo e confe¢ao de molhos e fundos de cozinha

Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito

Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:

4
b. NATO:

200

Realizagles.

R1. Aplicar os processos de preparacao e confecdo de molhos e fundos de cozinha.

Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Leitura e elaboracdo de receitas e fichas técnicas;

- Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporg¢des e pesagens;
- Processo de confecdo de molhos e fundos de cozinha;

- Técnicas de preparacdo e confecdo de diferentes molhos e seus derivados;

- Controlo de qualidade do processo de fabrico;

- Acondicionamento e conservagao de géneros alimenticios;

- Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacdes e dos equipamentos;
- Tecnologia das matérias-primas;

- Procedimentos de emergéncia e risco.
b. Aptiddes:

- Elaborar fichas técnicas de receitas de molhos base e fundos de cozinha;
- Preparar molhos base e seus derivados;

- Confecionar diferentes molhos base e seus derivados;

- Preparar e confecionar os diferentes fundos de cozinha;

- Acondicionar e conservar os produtos de molhos e de fundos de cozinha.
c. Atitudes:

- Demonstrar sentido de responsabilidade, nomeadamente ao nivel da organiza¢dao do seu

posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitacGes do servico;
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- Cumprir as normas de seguranca e higiene alimentar;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relagdes interpessoais e resolvendo situagdes
imprevistas;

- Zelar pelo bom estado e funcionamento dos materiais, equipamentos e utensilios a seu
cargo;

- Demonstrar capacidade de iniciativa, autodominio, destreza, autonomia, empenho e
disponibilidade;

- Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios, cumprindo as regras de
seguranca respetivas;

- Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

5. Critérios de Desempenho.
Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha.

CD1.1. Elaborando fichas técnicas de molhos base e fundos de cozinha, quantificando os
produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens.

CD1.2. Preparando receitas de molhos e fundos de cozinha, através da aplicacdo de técnicas
de preparacdo mais adequadas.

CD1.3. Confecionando molhos e fundos de cozinha, aplicando as diferentes técnicas de
confecdo e de controlo de qualidade do processo de fabrico.

CD1.4. Acondicionando e conservando os molhos e fundos de cozinha confecionados.

CD1.5. Aplicando normas de higiene e seguranca especificas da confecdo de molhos e fundos

de cozinha.

6. Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer sec¢do de alimentagdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas
e métodos de confecdo de molhos e fundos de cozinha, que sejam menos danosos e prejudiciais
a saude dos militares, que fazem um consumo diario de alimentagcdo proveniente das cozinhas

do Exército.

7. Recursos.

- Manuais, publicagdes e fichas técnicas sobre confe¢ao de molho e fundos.

- Equipamentos e utensilios de confe¢cdo de molhos e fundos de cozinha.

8. Observagoes.

- Nada a referir.

9. Qualificagoes.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04108A | 2612 Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa

UFCD E04108A | 8294 Preparacao e confegdo de pastelaria de sobremesa

1. Pontos de Crédito.

4,50 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Aplicar os processos de preparacao e confecdo de pastelaria de sobremesa.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Leitura e elaboracdo de receitas e fichas técnicas;

- Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporg¢des e pesagens;
- Técnicas de preparacdo e confecdo de pastelaria de sobremesa;

- Controlo de qualidade e processo de fabrico;

- Técnicas de preparagdo de pastelaria de sobremesa;

- Técnicas de confe¢do de pastelaria de sobremesa;

- Tecnologia das matérias-primas;

- Técnicas de regeneracao;

- Empratamento e decoragdo criativa;

- Normas de higiene pessoal, dos espacgos, das instalagdes e dos equipamentos;
- Limpeza e desinfecéao;

- Acondicionamento e conservac¢do dos produtos confecionados.
b. Aptiddes:

- Elaborar fichas técnicas de receitas de pastelaria de sobremesa;

- Preparar receitas de pastelaria de sobremesa;

- Confecionar diversas receitas de pastelaria de sobremesa;

- Empratar e decorar os produtos de pastelaria de sobremesa confecionados;

- Acondicionar e conservar os produtos de pastelaria de sobremesa confecionados.
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c. Atitudes:

- Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servico;

- Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relacdes interpessoais e resolvendo situacdes
imprevistas;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,
autonomia, empenho e disponibilidade;

- Demonstrar responsabilidade na utilizacdo de mobilidrio, equipamento, roupa, baixela e
utensilios ao seu cargo;

- Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios;

- Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

5. Critérios de Desempenho.
Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa.
CD1.1. Elaborando fichas técnicas de receitas de pastelaria de sobremesa, quantificando
produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens.
CD1.2. Preparando receitas de pastelaria de sobremesa, com base na aplicacdo da técnica de
preparacdao mais adequada.
CD1.3. Confecionando receitas de pastelaria de sobremesa, com base na aplicacdo da técnica
de confecdao mais adequada.
CD1.4. Empratando os produtos de pastelaria de sobremesa confecionados de forma
criativa.
CD1.5. Acondicionando e conservando os produtos de pastelaria de sobremesa
confecionados.
CD1.6. Aplicando normas de higiene e seguranca especificas da confecdo de pastelaria de
sobremesa.

6. Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer Secgdo de Alimentacdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas
e métodos de confegdo de pastelaria de sobremesa que sejam menos danosos e prejudiciais a
saude dos militares que fazem um consumo diario de alimentacdo proveniente das cozinhas do

Exército.

7. Recursos.

- Manuais, publicacdes e fichas técnicas sobre a confecdo de sobremesas.

- Equipamentos e utensilios de confecdo de pastelaria de sobremesa.

8. Observagoes.

- Nada a referir.

9. Qualificages.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E04109A | 2608 Preparar e confecionar peixes e mariscos

UFCD E04109A | 8291 Preparacdo e confegdo de peixes e mariscos

1. Pontos de Crédito.

4,50 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagOes.

R1. Aplicar os processos de preparacao e confecdo de peixes e mariscos.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Leitura e elaboracdo de receitas e fichas técnicas;

- Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens;

- Processos de preparacgdo e confecdo de guarnicGes de peixes e mariscos;

- Controlo de qualidade (p.e. estado de frescura) do processo de fabrico;

- Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos;

- Tecnologia das matérias-primas;

- Técnicas de preparacao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despenhar) de peixes e
mariscos;

- Técnicas de regeneragdo de pratos de peixes e marisco;

- Normas de higiene e seguranga na preparagdo e confe¢do de peixes e mariscos;

- Técnicas e processos de confecdo de peixes e mariscos;

- Controlo de qualidade do processo de fabrico;

- Empratamento e decoragao criativa de peixes e mariscos;

- Acondicionamento e de conservacao de peixes e mariscos;

- Normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacdes e dos equipamentos.
b. Aptiddes:

- Elaborar fichas técnicas de pratos de peixes e mariscos;
- Preparar peixes e mariscos;

- Confecionar peixes e mariscos;
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- Preparar e confecionar guarni¢Ges de peixes e mariscos;
- Empratar e decorar peixes e mariscos;

- Acondicionar e conservar peixes e mariscos.
c. Atitudes:

- Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servico;

- Agir em conformidade com as normas de seguranca e higiene alimentar;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relacdes interpessoais e resolvendo situagdes
imprevistas;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,
autonomia, empenho e disponibilidade;

- Demonstrar responsabilidade na utilizacdo de mobilidrio, equipamento, roupa, baixela e
utensilios;

- Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios;

- Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

5. Critérios de Desempenho.
Preparar e confecionar peixes e mariscos.

CD1.1. Elaborando fichas técnicas de pratos de peixes e mariscos, quantificando os produtos,
ingredientes, proporcdes e pesagens respetivas.

CD1.2. Preparando peixes e mariscos, aplicando as técnicas de preparacao mais adequadas.

CD1.3. Confecionando peixes e mariscos e respetivas guarni¢cdes, aplicando as técnicas e
métodos de confecdo mais adequados.

CD1.4. Empratando peixes e mariscos de forma criativa.

CD1.5. Acondicionando peixes e mariscos.

CD1.6. Aplicando normas de higiene e seguranca especificas da confecdo de pratos de peixes

€ mariscos.

6. Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer sec¢do de alimentagdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas
e métodos de confecdo de peixes e mariscos menos danosos e prejudiciais a saude dos militares

que fazem um consumo diario de alimentagdo proveniente das cozinhas do Exército.

7. Recursos.

- Manuais, publicagdes e fichas técnicas sobre confec¢do de peixes e mariscos.

- Equipamentos e utensilios utilizados na preparagdo e confegao de peixes e mariscos.

8. Observagoes.

- Nada a referir.
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9. Qualificagoes.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE COMPETENCIA

UC E041010A | 2609 Preparar e confecionar carnes, aves e caca

UFCD E041010A | 8292 Preparagao e confecdo de carnes, aves e caca

1. Pontos de Crédito.

4,50 pontos de crédito.

2. Nivel de Proficiéncia.
a. QNQ:
4
b. NATO:

200

3. RealizagGes.

R1. Aplicar os processos de preparacao e confe¢do de carnes, aves e caca.

4. Resultados de aprendizagem.

a. Conhecimentos:

- Leitura e elaboracdo de receitas e fichas técnicas;

- Operacoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporc¢des e pesagens;
- Divisdo anatémica;

- Técnicas de preparagdo e confecdo de carnes, aves e caga;

- Preparacdo e confecdo de guarnicdes de carnes, aves e caca;

- Tecnologia das matérias-primas;

- Controlo de qualidade (p.e. estado de frescura) de processo de fabrico;

- Higiene e seguranca na confecdo de carnes, aves e caga;

- Principais técnicas de conservacdo de carnes, aves e caca;

- Acondicionamento e armazenamento de géneros alimenticios;

- Normas de seguranca e higiene pessoal, dos espacos, das instalacdes e dos equipamentos;

- Empratamento e decoracgao criativa.
b. Aptiddes:

- Elaborar fichas técnicas de pratos de carnes, aves e caga;
- Preparar carnes, aves e caca;

- Confecionar carnes, aves e caca;

- Preparar e confecionar guarnicdes de carnes, aves e caca;
- Empratar e decorar carnes, aves e caca;

- Acondicionar e conservar carnes, aves e caca.
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c. Atitudes:

- Organizar o seu posto de trabalho de forma a permitir responder as solicitagdes do servico;

- Cumprir as normas de seguranca e higiene alimentar;

- Trabalhar em equipa, estabelecendo relacdes interpessoais e resolvendo situacdes
imprevistas;

- Demonstrar sentido de responsabilidade e capacidade de iniciativa, autodominio, destreza,
autonomia, empenho e disponibilidade;

- Demonstrar responsabilidade na utilizacdo de mobiliario, equipamento, roupa, baixela e
utensilios;

- Adaptar-se a novos equipamentos, tecnologias e utensilios;

- Evidenciar cuidados de higiene pessoal.

5. Critérios de Desempenho.
Preparar e confecionar carnes, aves e caca.

CD1.1. Elaborando fichas técnicas de pratos de carnes, aves e caga, quantificando os
produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens.

CD1.2. Preparando carnes, aves e caca, aplicando as técnicas mais adequadas.

CD1.3. Confecionando carnes, aves e caga e respetivas guarnicoes, aplicando as técnicas mais
adequadas.

CD1.4. Empratando carnes, aves e caca de forma criativa.

CD1.5. Acondicionando carnes, aves e caga.

CD1.6. Aplicando normas de higiene e seguranca especificas da confe¢do de pratos de carne.

6. Contexto (Exemplos de uso da competéncia).

- Em qualquer sec¢do de alimentagdo de uma U/E/O e em campanha, fazendo o uso de técnicas
e métodos de confecdo de carnes, aves e caca que sejam menos danosos e prejudiciais a saude
dos militares que fazem um consumo didrio de alimentacdo proveniente das cozinhas do

Exército.

7. Recursos.

- Manuais, publicacGes e fichas técnicas sobre confecdo de carnes, aves e caca.

- Equipamentos e utensilios utilizados na preparac¢do e confec¢do de carnes, aves e caga.

8. Observagoes.

- Nada a referir.

9. Qualificagoes.

- Nada a referir.
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DOCUMENTO Il -

DESIGNACAO DO CURSO: Cozinheiro

PLANO DE FORMACAO

Cobico: E0410C4P

PARTE - 1: PERFIL DE FORMAGAO.

1. Mapeamento de Unidades de Formagao de Curta Duragao.
NO Unidades de Competéncia Unidades de Formagao de Curta Duragdo CH PC
EXE ‘E04101A ‘CNQ ‘TBD EXE ‘E04101A |CNQ ‘7731
1 |Cumprir procedimentos, normas e principios|, .. . . - 25 2,25
~ ) ~ Higiene e seguranca alimentar na restauragdo
de confegdo da alimentagao
EXE ‘E04102A ‘CNQ ‘TBD EXE ‘E04102A |CNQ ‘3297
2 |Aplicar o sistema HACCP (Hazard Analysis and|Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical 25 2,25
Critical Control Points) Control Points)
EXE |E04103A ‘CNQ ‘TBD EXE ‘E04103A |CNQ |3315
3 . Pe—a — 25 | 2,25
C.um’p.nr regras e principios de nutricdo e Nutricio e dietética
dietética
EXE |E04104A ‘CNQ ‘TBD EXE ‘E04104A |CNQ |8283
4 |Organizar a sec¢do de alimentagdo numa Oreanizacio da Cozinha 25 2,25
unidade territorial do Exército & ¢
EXE ‘E04105A CNQ ‘TBD EXE ‘E04105A |CNQ ‘TBD
5 |Operacionalizar a sec¢do de alimentagcdo em . 25 2,25
. . Cozinha de campanha
situagdo de campanha
EXE ‘E04106A ‘CNQ ‘2606 EXE ‘E04106A |CNQ ‘4662 25 | 225
6 ,
Preparar e confecionar sopas Preparagao e confe¢do de sopas
EXE |E04107A ‘CNQ ‘2599 EXE ‘E04107A |CNQ |4667
7 |Preparar e confecionar molhos e fundos de|Preparagdo e confegdo de molhos e fundos de 25 2,25
cozinha cozinha
EXE ‘E04108A ‘CNQ ‘2612 EXE ‘E04108A |CNQ ‘8294
8 |Preparar e confecionar pastelaria de|Preparacdo e confe¢cdo de pastelaria de 50 4,50
sobremesa sobremesa
EXE ‘E04109A ‘CNQ ‘2608 EXE ‘EO4109A |CNQ ‘8291 50 | 450
9 )
Preparar e confecionar peixes e mariscos Preparagao e confe¢do de peixes e mariscos
EXE ‘E041010A ‘CNQ ‘2609 EXE ‘E041010A |CNQ ‘8293 50 | 450
10 ’
Preparar e confecionar carnes, aves e caga  |Preparagdo e confegdo de carnes, aves e caga
Legenda: NO — Numero de Ordem; EXE — Cddigo do Exército; CNQ — Cddigo do Catalogo Nacional de Qualificagdes; CH — Carga Hora-
ria; PC — Pontos de Crédito.
2. Carga horaria complementar
Atividade TF
Cerimonia de abertura / enquadramento 1
Estdgio na Secgdo de Alimentagdo 50
Treino Fisico de Manutenco (TFM) 20
Procedimentos administrativos 2
Cerimdnia de encerramento 1
Total 74
3. Discriminagao da Carga horaria.

a. Adistancia:

Ndo aplicavel

NAO CLASSIFICADO
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b. Presencial:
399 Tempos de Formacao
c. Total:

399 Tempos de Formacao

Dias Uteis de Formagao.

a. Adistancia:

Nao aplicavel
b. Presencial:

58 Dias Uteis de Formacado
c. Total

58 Dias Uteis de Formacao

Total de Pontos de Crédito do curso.

29,25 pontos de crédito

Estagios.

a. Finalidade:

Desenvolver, com supervisdo, as praticas fundamentais associadas ao perfil de desempenho
do Técnico de Cozinha, consolidando competéncias técnicas, relacionais e organizacionais

necessdrias a esse perfil, em parte adquiridas durante a componente tecnoldgica do curso.
b. Duragdo:

O estdgio tem uma duracgao de 50 horas.
c. Avaliagdo:

A avaliagdo formativa do estdgio, na sec¢ao de alimentagdo, é apoiada numa apreciagao sis-
tematica das atividades desenvolvidas durante o periodo de estdgio, permitindo, se neces-

sario, um reajustamento do mesmo.

A avaliagdo final do estagio (sumativa) é expressa numa escala de classificagdo de 0 a 20
valores, tendo por base a avaliagdo do desempenho do estagiario ao longo desse periodo,
devendo utilizar como elementos aferidores os constantes no Apéndice 1 (Ficha de Avaliagdo
Individual de Estagio) ao Anexo B. No preenchimento dessa ficha de avaliacdo deverdo ser
utilizados como instrumentos de avaliacdo a observacgao e feedback obtido por parte do co-

ordenador do estagio.
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Classificagdo Final do curso (formula de avaliagao).

CF=0,1* UFCD.E04101A + 0,05* UFCD.E04102A + 0,05* UFCD.E04103A +0.05* UFCD.E04104A +
0,04* UFCD.E04105A +0,13* UFCD.E04106A + 0,1* UFCD.E04107A + 0,1* UFCD.E04108A +
0,14* UFCD.E04109A + 0,14* UFCD.E041010A + 0,10*estagio

Anexos.

A: Ficha de avaliagcdo da componente pratica (UFCD 4662; UFCD 4667; UFCD 8294; UFCD 8291;
UFCD 8292)

B: Plano da componente de formagdo em contexto de trabalho — Apéndice 1 Ficha de Avaliagao

Individual de Estagio
C: Matriz de risco da componente pratica e da componente de formagdo em contexto de trabalho

D: Horario-tipo
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PARTE - 2: CUSTOS DA FORMAGAO.

1. Mapeamento dos Custos da Formagdo.
FCF lHigiene e seguranca alimentar na restauragdo |C6digo ‘ FCF.E04101A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
01 P/ FORMANDO DO EXERCITO .
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
4180,66 € 295,35 € 298,62 € 86,00 €
FCF_|sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)  |Codigo | FCF.E04102A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
02 P/ FORMANDO DO EXERCITO N
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
4138,26 € 264,95 € 295,59 € 82,97 €
FCF ‘Nutrigéo e dietética na pastelaria/padaria |C6digo ‘ FCF.EO4103A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
03 P/ FORMANDO DO EXERCITO N
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTAGAO
3979,42€ 160,14 € 284,24 € 71,62 €
FCF ‘Organizagéo da cozinha |C6digo ‘ FCF.E04104A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE ; P/ FORMANDO EXTERNO
04 P/ FORMANDO DO EXERCITO ~
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
4051,49€ 160,14 € 289,39€ 76,77 €
FCF ‘Cozinha de campanha |C6digo ‘ FCF.E04105A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE , P/ FORMANDO EXTERNO
05 P/ FORMANDO DO EXERCITO -
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
3978,39€ 160,14 € 284,17 € 71,55 €
FCF ‘Preparagéo e confegdo de sopas |C6digo ‘ FCF.E04106A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE , P/ FORMANDO EXTERNO
06 P/ FORMANDO DO EXERCITO _
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
8235,13€ 2173,37€ 588,22 € 375,60 €
FCF lPreparagéo e confegdo de molhos e fundos de cozinha |C6digo l FCF.E04107A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
07 P/ FORMANDO DO EXERCITO _
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTAGAO
8235,13 € 2173,37€ 588,22 € 375,60 €
FCF |Preparag50 e confecdo de pastelaria de sobremesa |C6digo | FCF.E04108A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
08 P/ FORMANDO DO EXERCITO ~
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTAGAO
11244,05€ 1110,23€ 803,15 € 377,90€
FCF |Preparag50 e confecdo de peixes e mariscos |C6digo | FCF.E04109A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
09 P/ FORMANDO DO EXERCITO ~
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
12 059,26 € 1927,00€ 861,38€ 436,13 €
FCF ‘Preparagéo e confecdo de carnes, aves e caga |C6digo ‘ FCF.E041010A1
IMPUTAVEIS A FAZENDA IMPUTAVEIS A ENTIDADE . P/ FORMANDO EXTERNO
10 P/ FORMANDO DO EXERCITO ~
NACIONAL FORMADORA ¢/ ALIMENTACAO
11630,16 € 1497,90€ 830,73 € 405,48 €
2. Resumo dos custos afetos ao curso.
a. Total de Custos Imputdveis a Fazenda Nacional.
71731,95 €
b. Total de Custos Imputdveis a Entidade Formadora.

9762,45 €
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Total de Custos por Formando do Exército.
5123,71€
Total de Custos por Formando Externo c/Alimentacdo.

2359,62 €
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04101A | TBD Cumprir procedimentos, normas e principios de confeg¢do da alimentagao

UFCD E04101A | 7731 Higiene e seguranca alimentar na restauragao

Carga Hordria.

25 horas.

Pontos de Crédito.

2,25 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.

a.

QNQ:
4
NATO:

200

Objetivos de Aprendizagem.

OA1l. Efetuar procedimentos de manipulacdo e confecdo da alimentacao.

OA2. Cumprir normas e principios de confecdo da alimentacao.

Especificagdo da Formacgdo.

CONTEUDOS

METODO

| 1¢D | TFN | EAD | EXC |

REFERENCIAS

OA1. Efetuar procedimentos de manipulagdo e confecdo da alimentagdo.

OE1l.1 Identificar procedimentos de prevengdo e controlo

dos microrganismos na produgao e confeg¢do alimen-
tar.

1.1.1 NogGes de microbiologia dos alimentos:
- Microrganismos - definigdo e agdo;
- Influéncia dos microrganismos nos produtos
alimentares;
- Fatores intrinsecos de desenvolvimento;
- Fatores extrinsecos de desenvolvimento;
- Deterioragdo e conservagdo dos produtos
alimentares;

- Bactérias agentes de intoxicagdes alimentares.

Expositivo, in-
terrogativo

11 O O

A:CapleCap?2, Pag. 1-1
a2-3;
B: Cap 2, Pag. 2-2a2-4
C:Cap 2, Pag. 2-1a2-3

OE1.2 Identificar as normas e procedimentos de higiene no

manuseamento e manipulagdo dos alimentos.

1.2.1 Nogdes de higiene.

1.2.2 Procedimentos de manipulagdo de alimentos:
- Preparacado;
- Confegdo/ processamento;
- Conservagao;

- Distribuigdo.

Expositivo,
interrogativo

A: Cap 3, Pag. 3-1a3-6,
Pag. 3-14 a 3-27

OE1.3 Identificar as normas de conserva¢do no armazena-

mento dos alimentos.

1.3.1 Contaminagdo dos alimentos;

Expositivo,
interrogativo

A:Cap2eCap5, Pag. 4-1
a5-4

NAO CLASSIFICADO
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1.3.2 Conservagdo e armazenamento de géneros

alimenticios.

OA2. Cumprir normas e principios de confe¢do da alimentacdo.

OE2.1 Reconhecer a importancia da limpeza e desinfegdo

dos alimentos, utensilios/equipamentos e instala-

cBes. Expositivo, |, O | O | A cap3,Pag. 3-7a3-19

interrogativo
2.1.1 Nogoes de limpeza e desinfegdo.

IOE2.2 Reconhecer a importancia da aplicagdo de procedi-
mentos de um sistema preventivo de seguranga ali-
mentar.

2.2.1 Introdugdo a aplicagdo de procedimentos de um
sistema preventivo, que garanta a seguranga dos ali- A: Cap 4, Pég. 4-1a 4-16;
B: Cap 10, Pag. 10-1 a 10-

- Regulamentagdo em vigor; ativo 2;
C:Cap4,Pag.4-1a4-16

mentos: Expositivo,

- Introdugdo;
- Principios e conceitos;
- Terminologia;

- Etapas de aplicagcdo do sistema.

Outras Atividades

Avaliagdo (Teste tedrico) 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formagdo presencial:
25 tempos de formacao.
b. Formagdo ndo presencial:
N3o aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.

A: Estado-Maior do Exército (2019). PAD 420-02 Manual de Procedimentos de Seguranca Alimen-

tar. Lisboa: Exército Portugués.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranca e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.

C: Estado-Maior do Exército (2018). PAD 420-01 Manual de Sistema HACCP. Lisboa: Exército Por-

tugués.
Formadores.
a. Requisitos de formacao:

- Possuir o Curso de Formacao de Oficiais do Exército e Licenciatura em medicina veterinaria

ou enfermagem veterindria.
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b. Experiéncia profissional:

- Acompanhamento de Visitas de Apoio Técnico na area de seguranca e defesa alimentar a
diversas U/E/O ou experiéncia em acompanhamento de auditorias a sistemas de seguranca

alimentar.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
10. Classificagdo final da UFCD (férmula de avaliagdo).

Class da UFCD = 50% Avaliagao tedrica + 50% somatdrio das avaliagdes praticas e parcelares rea-

lizadas.
11. Observagdes.

Nada a referir.

Pagina 3 de 3
NAO CLASSIFICADO



NAO CLASSIFICADO

UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04102A | TBD Aplicar o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

UFCD E04102A | 3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

1. CargaHoraria.
25 horas

2. Pontos de Crédito.
2,25 pontos de crédito

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.

OA1l. Aplicar os principios de andlise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produ-
tivo dos alimentos.

OA2. Realizar a manutencdo de processos baseados nos 7 principios do Sistema HACCP.

5. Especificagdao da Formagao.

CONTEUDOS | meEtobo | 1FD | TFN | EAD | EXC | REFERENCIAS
OA1. Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos.
OE1.1. Aplicar os sete principios do HACCP no processo
produtivo dos alimentos.
1.1.1. Seguranga Alimentar: Expositivo e A:Cap1lacCap3,Péag. 1-1
ativo > = = a3-6
- Enquadramento;
- Principios e conceitos.
OE1.2. Identificar a terminologia e regulamenta¢do em
vigor.
i : A:CaplaC Pag. 1-1
1.2.1. Seguranga Alimentar: Expositivo 10 O O apla asp63, ag
- Terminologia; as-
- Regulamentag¢do em vigor.
OA2. Realizar a manutencdo de processos baseados nos 7 principios do Sistema HACCP.
OE2.1. Aplicar as 14 etapas do sistema HACCP. A:Cap4acCapb5,Pag. 4-1
2.1.1. Etapas e procedimentos do sistema HACCP. Demonstrativo 6 0O O a5-10
e ativo B: Cap 10, Pag. 10-1 a 10-
2
OE2.2. E?(ecutar procedimentos de manutengdo do A:Cap 4aCaps5, Pag. 4-1
sistema HACCP. Demonstrativo a5-10
2.2.1. Procedimentos e processos de manutencdo do e ativo 3 0| o B: Cap 10, P4g. 10-1 a 10-
sistema HACCP. 2
Outras Atividades
Avaliagdo (Teste tedrico) 1
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Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagdo Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formacdo presencial:
25 Tempos de Formacao.
b. Formacdo ndo presencial:
Ndo aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.

A: Estado-Maior do Exército (2018). PAD 420-01 Manual de Sistema HACCP. Lisboa: Exército Por-

tugués

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Sequranca e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.
Formadores.
a. Requisitos de formacao:

- Possuir o Curso de Formacdo de Oficiais do Exército e Licenciatura em medicina veterindria

ou enfermagem veterinaria.
b. Experiéncia profissional:

- Acompanhamento de Visitas de Apoio Técnico na area de seguranca e defesa alimentar a
diversas U/E/O ou experiéncia em acompanhamento de auditorias a sistemas de seguranca

alimentar.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagodgicas (CCP).
Classificagdo final da UFCD (féormula de avaliagdo).

Class da UFCD = 50% Avaliacdo tedrica + 50% somatdrio das avaliagGes praticas e parcelares rea-

lizadas.
Observagoes.

Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04103A | TBD Cumprir regras e principios de nutrigao e dietética

UFCD E04103A | 3315 Nutrigdo e dietética

Carga Hordria.

25 horas.

Pontos de Crédito.
2,25 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

Objetivos de Aprendizagem.

OA1. Aplicar principios de nutricdo e dietética.

Especificagdo da Formagdo.

CONTEUDOS | mEtopo | TFD | TN [EAD |EXC|  REFERENCIAS
OA1. Aplicar principios de nutri¢do e dietética.
OE1.1. Reconhecer os principios da nutrigdo.
1.1.1. Nutri¢do e alimentagdo: conceitos. Expositivo 3 U o A:Pag. 5
OE1.2. Reconhecer os principios da alimentacdo.
1.2.1. Nutrigdo e alimentagdo: fun¢des da alimentagdo. Expositivo 3 U o A:Pag.5
OE1.3. Classificar os constituintes alimentares e suas fun-
¢oes.
1.3.1. Nutrientes:
- Fontes alimentares;
- Fungdes no organismo;
- Excessos e caréncias. . . i
] Expositivo e in- 7 O O A: Pag.5- 21;
1.3.2. Metabolismo: terrogativo B: Pég. 19-28
- Fungdes do aparelho digestivo;
- Processo digestivo.
1.3.3. Roda dos alimentos e grupos alimentares:
- Constitui¢do e proporgdes,
- Recomendagdes na alimentagao didria.
OE1.4. Descrever os principios fundamentais da dietética
na confegdo de dietas.
1.4.1. Alimentagdo equilibrada:
' A: Pag. 21-35
- Regras; Expositivo | 4 ol o B: Pég. 29-31
- Principais erros alimentares; C: Pag. 12-34
- Necessidades diarias de nutrientes;
- Alimentacgdo racional.

NAO CLASSIFICADO
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1.4.2. Principios fundamentais da dietética.
1.4.3. Principais tipos de dietas:

- Terapéuticas;

- Dieta para a infancia;

- Dieta para os idosos.

OE1.5. Cumprir as regras da nutri¢do e dietética na com-

posi¢do de ementas saudaveis. Expositivo e A: Pag. 35-37
) 7 O O e
1.5.1. Composi¢do de ementas saudaveis. ativo B: Pag. 32-33
Outras Atividades
Avaliagdo 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formagdo presencial:
25 tempos de formacao.
b. Formacdo ndo presencial:
Nao aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.

A: Santos, J. (2015). Nutrigcdo e dietética — UFCD 3315. Consultado em 10 de janeiro de 2024 em
https://toaz.info/doc-view-2
B: Direcdo-Geral da Saude (2016). Orientagées para o fornecimento de refeicées sauddveis pelas
entidades da economia social. Lisboa: Programa Nacional para a Promoc¢ado da Alimentacao
Saudavel.
C: Associacdo Portuguesa dos Nutricionistas (2017). Rotulagem alimentar: um guia para uma
escolha consciente. Consultado em 10 de  janeiro de 2024 em

https://www.apn.org.pt/documentos/ebooks/Ebook_Rotulagem.pdf
Formadores.
a. Requisitos de formagao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacao de Sargentos de Administracao Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacao; ou possuir o Curso de Comandantes da
Sec¢do de Alimentagdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no

maddulo de que é responsavel.
b. Experiéncia profissional:

- Nada a referir.

Pagina 2 de 3
NAO CLASSIFICADO



10.

11.

NAO CLASSIFICADO

¢. Outros requisitos:

- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).

Classificagdo final da UFCD (férmula de avaliagdo).
Class da UFCD = resultado da prova tedrica
Observagoes.

- Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04104A | TBD Organizar a secc¢ao de alimentagdo numa unidade territorial do Exército
UFCD E04104A | 8283 Organizagao da Cozinha

1. CargaHoraria.
25 horas.

2. Pontos de Crédito.
2,25 pontos de crédito.

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.

OA1l. Efetuar tarefas de organizacao e de funcionamento da seccdo de alimentacdao numa uni-

dade territorial do Exército Portugués.

5. Especificagdao da Formagao.

CONTEUDOS METODO | TFD | TFN | EAD | ExC | REFERENCIAS

OA1. Efetuar tarefas de organizagdo e de funcionamento da secgdo de alimentagao numa unidade territorial do Exército Portu-
gués.

OE1l.1. Identificar a organizagcdo da sec¢do de alimentagdo
numa unidade territorial do Exército.
1.1.1. Organizagdo e funcionamento da cozinha em

tempo de paz numa unidade territorial do Exér-
cito.

1.1.2. Tipologia de servigos.

1.1.3. Legislagdo reguladora da comercializagdo de pro-
dutos alimentares. A: Péag. 8-11; Pag. 15-17;

1.1.4. Instalagdes. Pag. 17-33; Pég. 40.

B: Anexo A.
C: Cap. 3, Pag. 3-1-3-7.

Expositivo 1 O O
1.1.5. Equipamentos.

1.1.6. Utensilios.

1.1.7. Indumentdria.

1.1.8. Brigada de cozinha.

1.1.9. Circuitos.

1.1.10. Organizagdo e articulagdo com o servigo de res-
taurante.

1.1.11. Terminologia.

OE1.2. Descrever as regras de funcionamento da cozinha.
1.2.1. Procedimentos de organiza¢do da cozinha:

- Processo e suporte documental; Expositivo 5 ] O |[A:Pag.17-23; Pag. 44-48.

- Planeamento da producdo;
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- Disposi¢do dos meios fisicos;
- Organizagdo do trabalho;

- Interface entre servigos;

- Previsdo dos meios necessarios.

OE1.3. Identificar os equipamentos e utensilios de cozi-
nha adequados as técnicas de preparagdo e confe-
¢do de produtos alimentares.

1.3.1. Tecnologia dos equipamentos e utensilios de co-
zinha:
- Caracteristicas;
- Fungdes;

- Higienizagdo, manutencdo e conservagao.

Expositivo

A: Pag. 29-37; Pg. 49-51.
B: Cap 6, P4g. 6-2 — 6-9.

OE1.4. Descrever as técnicas de aprovisionamento dos
produtos alimentares.

1.4.1. Aprovisionamento dos produtos alimentares:
- Planos de produgdo, cartas, ementas, receitas,
fichas técnicas, tabelas de capitacdo e de desper-
dicio;
- Formularios de encomenda;
- Formuldrio de entrega;
- Registo de recegdo, conferéncia e verificagdo de
qualidade;
- Ndo conformidades e reclamagées;
- Regras de acondicionamento, armazenamento e
conservacdo das matérias-primas pereciveis e

ndo pereciveis.

Expositivo

A: P4g. 59-60.
B: Cap 2 Pag. 2-5 — 2-14;
Pag. 2-24 - 2-35.

OE1.5. Identificar os procedimentos inerentes a produgdo
na cozinha.

1.5.1. Controlo de stocks.

1.5.2. Procedimentos de distribuigdo das refeigdes.

Expositivo e in-
terrogativo

B: Cap 2 Pag. 2-15 —2-23;
Pag. 2-36 — 2-43.

OE1.6. Reconhecer a importancia do cumprimento das
normas de higiene e seguranga.

1.6.1. Normas de higiene e seguranca.

Expositivo

A: Pag. 12-15; Pag. 50-55.
B: Cap 3, Pag. 3-4 — 3-8;
Cap. 4, Pag. 4-2 — 4-6.

Outras Atividades

Avaliagdo

1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagdo Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —

Ex

ercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.

a.

b.

Formacao presencial:
25 tempos de formacao.
Formacgao nao presencial:

Nao aplicavel.

Critérios de avaliagao.

Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.

Referéncias.

A: Weiss, M. (2018). Organizag¢éo de Cozinha. Consultado em 25 de janeiro de 2024 em
https://pt.scribd.com/document/514309834/UFCD-8283-0rganizacao-Da-Cozinha
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B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.

C: Estado-Maior do Exército (2018). PAD 420-01 Manual de Sistema HACCP. Lisboa: Exército Por-

tugués.
Formadores.
a. Requisitos de formacao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacao de Sargentos de Administracdao Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Sec¢do de Alimentagdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no

madulo de que é responsavel.

b. Experiéncia profissional:

- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:

- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
Classificagdo final da UFCD (formula de avaliagdo).
Class da UFCD = resultado da prova tedrica
Observagoes.

Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04105A | TBD Operacionalizar a secgao de alimentagao em situagdo de campanha
UFCD E04105A | TBD Cozinha de campanha

1. CargaHoraria.
25 horas.

2. Pontos de Crédito.
2,25 pontos de crédito.

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.

OA1l. Efetuar tarefas de organizacdo e de funcionamento da seccdo de alimentacdo em situacao

de campanha.

5. Especificagdao da Formagao.

CONTEUDOS METODO | TFD | TFN | EAD | EXC | REFERENCIAS

OA1. Efetuar tarefas de organizagdo e de funcionamento da sec¢do de alimentagdo em situa¢do de campanha.

OE1l.1. Identificar a organizagdo da sec¢do de alimentagdo
em situacdo de campanha.

Expositivo 1 O O FIF. EO4105A -1.1
1.1.1. Organizagdo da SecAlim em campanha.

OE1.2. Descrever os conceitos basicos sobre as cozinhas
de Campanha e meios de conservacao de frio.
1.2.1. Caracteristicas e possibilidades das cozinhas de

campanha e meios de conservacio de frio; Expositivo 3 oo FIF. E04105A -1.2

1.2.2. Modos de funcionamento dos equipamentos;

1.2.3. Formas de emprego dos equipamentos.

OE1.3. Operar as cozinhas de campanha.
1.3.1. Montagem e utilizagdo dos diferentes moédulos

das cozinhas de campanha; Demonstrativo 14 O O FIF. EO4105A -1.3

- . e Ativo
1.3.2. Procedimentos de manutengdo das cozinhas de

campanha.

OE1.4. Operar os meios de conservagao a frio.
1.4.1. Operacgdo e utilizagdo dos diferentes meios de

conservagao a frio; Demonstrativo | OO FIF. EO4105A -1.4

~ . e Ativo
1.4.2. Procedimentos de manuten¢do dos meios de

conservagao a frio.

OE1.5. Identificar os procedimentos para distribuicdo das| Expositivo e in-

s X ) 2 o) o FIF. EO4105A -1.5
refeicGes confecionadas. terrogativo
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1.5.1. Procedimentos de distribuigdo das refeigdes.

Outras Atividades

Avaliagdo 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formacdo presencial:
25 tempos de formacao.
b. Formacdo ndo presencial:
Nao aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.
De acordo com o previsto nas Fichas Individuais de Formacao.
Formadores.
a. Requisitos de formacgao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacgao de Sargentos de Administracdao Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Sec¢do de Alimentacdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no

modulo de que é responsavel.

b. Experiéncia profissional:

- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:

- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
Classificagdo final da UFCD (formula de avaliagdo).
Class da UFCD = Resultado obtido no teste de conhecimentos tedricos.
Observagoes.

- Nada a referir.

Pagina 2 de 2
NAO CLASSIFICADO



1.

NAO CLASSIFICADO

UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04106A | 2606 Preparar e confecionar sopas

Carga Hordria.

25 horas.

Pontos de Crédito.

2,

25 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.

a.

QNQ:
4
NATO:

200

Objetivos de Aprendizagem.

UFCD E04106A | 4662 Preparacdo e confegdo de sopas

OA1. Aplicar os processos de preparacdo e confecao de sopas, cremes e aveludados.

Especificagdo da Formagdo.

CONTEUDOS | mEtopo | TFD | TN [EAD |EXC|  REFERENCIAS
OA1. Aplicar os processos de preparagao e confegcao de sopas, cremes e aveludados.
OE1.1. Identificar tipos de sopas.
1.1.1. Tipos de sopas, cremes, caldos e aveludados:
- Regionais; Demons.trativo 1 O O A:p.37ap.72
- Internacionais; eativo
1.1.2. Tecnologia de matérias-primas.
OE1.2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capita-
¢oes.
1.2.1. Receitas e fichas técnicas:
- Capitacdes; Demonstrativo | 3 o 0O A:p.32ap.34
- Composigoes,
- Utilizagdes.
OE1.3. Preparar e confecionar sopas regionais e internaci-
onais.
1.3.1. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredi-
entes, proporg¢des e pesagens.
1.3.2. Técnicas de preparagao de sopas, cremes e avelu-
dados:
- Manuseamento e preparagdo de utensilios e A: p.18; p.28 a p.30; p.32
material. Ativo 15 [} O ap.34
1.3.3. Sele¢do, quantificagdo e preparagdo das maté- C:pl6ap.28
rias-primas, preparados industriais e outros in-
gredientes.
1.3.4. Processo de confegdo de sopas, cremes, aveluda-
dos, caldos e consommeés:
- Mise-en-place;

NAO CLASSIFICADO
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- Ordem de introdugdo da matéria-prima;
- Tempo de cozedura.
1.3.5. Técnicas de regeneragdo de sopas (preparados in-

dustriais e pré-cozinhados).

OE1.4. Empratar e decorar sopas.

1.4.1. Empratamento e decoragdo criativa. Ativo 2 U o A:p37ap.72

OE1.5. Acondicionar e conservar sopas.

1.5.1. Controlo de qualidade do processo de fabrico:

- Preparacdo;
- Confegdo; Ativo 2 O O B: Cap. 2, Sec. XVII, p.2-30
. ap.2-33
- Produtos finais.
1.5.2. Acondicionamento e conservacdo dos produtos
confecionados.
OE1.6. Cumprir as normas de higiene e segurancga.
Ativo 1 O | B: Cap.12; p.12-4

1.6.1. Normas de higiene e seguranca.

Outras Atividades

Avaliagdo 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formagdo presencial:
25 tempos de formacao.
b. Formacdo ndo presencial:
N3o aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.

A: Michel Maincent-Morel (2004). La cuisine de référence: Tome 2, Fiches techniques de fabrica-
tion Broché. Editions BPI.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.

C: Eric Treuille e Jeni Wright (2006). Le Cordon Bleu - O Livro das Técnicas Culindrias - As receitas

e técnicas da mais famosa escola de culindria do Mundo. Editor: Livros & Livros.
Formadores.
a. Requisitos de formagao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacao de Sargentos de Administracdao Militar a partir de 2012

inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentac¢do; ou possuir o Curso de Comandantes da
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Sec¢do de Alimentagdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no
maodulo de que é responsavel.
b. Experiéncia profissional:
- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
10. Classificagdo final da UFCD (férmula de avaliagdo).

Class da UFCD = 0,5* Prova pratica + 0,5* resultado obtido na Ficha de Avaliacdo da Componente

Pratica (Anexo A)
11. Observagdes.

Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04107A | 2599 Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha
UFCD E04107A | 4667 Preparagao e confecdo de molhos e fundos de cozinha

1. CargaHoraria.
25 horas.

2. Pontos de Crédito.
2,25 pontos de crédito.

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.
OA1. Aplicar os processos de preparacdo e confecao de molhos e fundos de cozinha.

5. Especificacdo da Formagdo.

CONTEUDOS | métopo | TFD |TFN|EAD |EXC|  REFERENCIAS

OA1. Aplicar os processos de preparagao e confe¢do de molhos e fundos de cozinha.

OE1.1. Identificar molhos e fundos de cozinha.
1.1.1. Identificagdo dos diferentes fundos:

- Roux ou embamatas;
- Aparelhos;
- Court-bouillons;
- Fumets;
- Geleias;
- Marinadas;
- Salmouras;
- Caldos;
- Fundos brancos;
- Fundos escuros.
1.1.2. Identificagdo e preparagdo dos diferentes molhos Demonstrativo | 2 o 0 A: Pag.2-9.
base e seus derivados:
- Demi-glace;
- Béchamel;
- Maionese;
- Holandés;
- Bearnés;
- Vinagrete;
- Molho tomate.
1.1.3. Identificagdo e composi¢cdo das manteigas com-

postas.

1.1.4. lIdentificagdo e confegdo de molhos diversos:
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- Molho Cumberland;
- Molho verde;
- Molho barbecue;
- Molho chutney;
- Outros.
1.1.5. Tecnologia de matérias-primas:
- Composigoes;

- UtilizagGes.

OE1.2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capita-

¢oes.
1.2.1. Receitas e fichas técnicas:
- Capitaces; Demonstrativo | 3 A: Pag.11ap.67
- Composigoes;
- UtilizagGes.
OE1.3. Preparar molhos e fundos de cozinha.
1.3.1. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredi-
entes, proporg¢des e pesagens.
1.3.2. Técnicas de preparagdo de fundos e molhos base:
- Manuseamento e preparagdo de utensilios e Ativo 4 A: Pag.11ap.67
material;
- Selegdo, quantificagdo e preparagdo das maté-
rias-primas, preparados industriais e outros in-
gredientes.
OE1.4. Confecionar molhos e fundos de cozinha e respeti-
vas aplicagoes.
Ativo 12 A: Pag.11ap.67
1.4.1. Processos de confegdo de fundos e molhos base.
OE1.5. Acondicionar e conservar os produtos confeciona-
dos.
1.5.1. Controlo de qualidade do processo de fabrico:
- Preparacdo; B: Pdg. 7 a p.16.
- Confecio; Demonstrativo 2 C: Cap. 2, Sec. XVII; Pag.2-
30 a Pag. 2-33.
- Produtos finais. aras
1.5.2. Acondicionamento e conserva¢do dos produtos
confecionados.
OE1.6. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
1.6.1. Normas de higiene e seguranca. Ativo 1 C: Cap.12; Pag. 12-4
Outras Atividades
Avaliagao 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —

Exercicios de Campo.

Especificagdao da Carga Horaria.
a. Formacgdo presencial:
25 tempos de formacao.
b. Formagdo ndo presencial:
Ndo aplicavel.

Critérios de avaliagdo.

Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.

NAO CLASSIFICADO
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8. Referéncias.

A: Correia, J. (SD). Manual de Formacgdo, 2. Técnico/a de Cozinha-Pastelaria (FM-CP), 4667 - Pre-
paragdo e confecdo de molhos e fundos de cozinha. Consultado em 03 de fevereiro de 2024
em https://www.studocu.com/pt/document/escola-superior-de-hotelaria-e-turismo-do-es-
toril/cozinha/4667-preparacao-e-confecao-de-molhos-e-fundos-de-cozinha/353247397ori-

gin=course-trending-2

B: Michel Maincent-Morel (2004). La cuisine de référence: Tome 2, Fiches techniques de fabrica-
tion Broché. Editions BPI.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.
9. Formadores.
a. Requisitos de formagao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacdo de Sargentos de Administracdo Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Seccdo de Alimentacdo (CCSA); ou outras qualificacdes reconhecidas oficialmente, no

modulo de que é responsavel.
b. Experiéncia profissional:
- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
10. Classificagdo final da UFCD (férmula de avaliagdo).

Class da UFCD = 0,5* Prova pratica + 0,5* resultado obtido na Ficha de Avaliagdo da Componente

Pratica (Anexo A)
11. Observagées.

Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04108A | 2612 Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa

Carga Hordria.

50 horas.

Pontos de Crédito.

4,50 pontos de crédito.

Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

Objetivos de Aprendizagem.

UFCD E04108A | 8294 Preparacao e confegdo de pastelaria de sobremesa

OA1. Aplicar os processos de preparacdo e confecao de pastelaria de sobremesa.

Especificagdo da Formagdo.

CONTEUDOS

METODO

| T¢D | TEN | EAD | EXC |

REFERENCIAS

OA1. Aplicar os processos de preparagdo e confe¢do de pastelaria de sobremesa.

OE1.1. Identificar as diferentes confecées de pastelaria de
sobremesa.
1.1.1. Confeg¢Bes basicas de pastelaria de sobremesa:
- Massas; Expositivo e
- Cremes; Ativo 3 O O A:p.347 a p.424
- Molhos;
- Outras.
1.1.2. Tecnologia de matérias-primas.
OE1.2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capita-
¢oes.
1.2.1. Receitas e fichas técnicas:
- CapitacBes; Demonstrativo | 5 O O A:p.347 ap.424
- Composigoes;
- Utilizagdes.
OE1.3. Preparar/Confecionar receitas de pastelaria de so-
bremesa.
1.3.1. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredi-
entes, proporgdes e pesagens.
1.3.2. Técnicas de preparagdo e confecdo de pastelaria
de sobremesa: Ativo 17 oo A:p.347 a p.424
- Manuseamento e preparagdo de utensilios e
material;
- Selegdo, quantificacdo e preparagdo das maté-
rias-primas, preparados industriais e outros in-
gredientes;

NAO CLASSIFICADO
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- Mise-en-place;

- Ordem da introdugdo da matéria-prima;

- Processo de confegdo (sobremesas frias: arroz
doce, leite creme, mousse de chocolate, molotof|
e outras; sobremesas quentes: magd assada, petit
gateaux, crepes e outras; outras sobremesas);

- Tempo de cozedura e temperatura.

OE1.4. Acondicionar e conservar os produtos confeciona-
dos.

1.4.1. Controlo de qualidade do processo de fabrico:

- Preparacdo;
- Ativo 6 B: Cap. 12, Sec. XVII; p.2-
- Confegdo; 30ap.2-33
- Produtos finais.
1.4.2. Acondicionamento e conserva¢do dos produtos
confecionados.
OE1.5. Empratar e decorar produtos de pastelaria de so-
bremesa.
Ativo 17 A:p.347 ap.424
1.5.1. Empratamento e decoragdo criativa.
OE1.6. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
1.6.1. Normas de higiene e seguranca. Ativo 1 B: Cap.12; p.12-4
Outras Atividades
Avaliagdo 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —

Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formagdo presencial:
50 tempos de formacao.
b. Formagdo ndo presencial:
N3o aplicavel.

Critérios de avaliagdo.

Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.

Referéncias.

A: Michel Maincent-Morel (2004). La cuisine de référence: Tome 2, Fiches techniques de fabrica-

tion Broché. Editions BPI.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.
Formadores.

a. Requisitos de formacao:

- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;
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- Possuir o Curso de Formagdo de Sargentos de Administracdo Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Seccdo de Alimentacdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no

maddulo de que é responsdvel.
b. Experiéncia profissional:
- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
10. Classificagao final da UFCD (férmula de avaliagao).

Class da UFCD = 0,5* Prova pratica + 0,5* resultado obtido na Ficha de Avaliacdo da Componente

Pratica (Anexo A)
11. Observagoes.

Nada a referir.
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UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E04109A | 2608

UFCD EO04109A | 8291

1. CargaHoraria.
50 horas.

2. Pontos de Crédito.
4,50 pontos de crédito.

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.

Preparar e confecionar peixes e mariscos

Preparacdo e confegdo de peixes e mariscos

OA1. Aplicar os processos de preparacdo e confecdo de peixes e mariscos.

5. Especificacdo da Formagdo.

CONTEUDOS

| mEtopo | TFD | TFN | EAD | EXC |

REFERENCIAS

OA1. Aplicar os processos de preparagao e confegdo de peixes e mariscos.

OE1.1.

Identificar os tipos de peixes e mariscos.

1.1.1.
- Peixes de mar;
- Peixes de rio;
- Crustaceos;
- Moluscos.
1.1.2. Tecnologia de matérias-primas:

- Variedades;

Principais variedades de peixes e mariscos:

- Utilizagdes (cozer, fritar, grelhar e outros);

- Tipos de crustaceos e moluscos.

Demonstrativo
e ativo

A:p.123 a p.186
C:p.48 a p.86

OE1.2.
¢oes.

Elaborar fichas técnicas de acordo com as capita-

1.2.1. Receitas e fichas técnicas:
- Capitagdes;
- Composigoes;

- Utilizagdes.

Demonstrativo | 4 Od O

A:p.123 a p.186

OE1.3. Preparar peixes e mariscos.

1.3.1.
entes, proporg¢des e pesagens.
1.3.2.

material;

mariscos;

Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredi-

Técnicas de preparagdo de peixes e mariscos:

- Manuseamento e prepara¢do de utensilios e

- Verificagdo do estado de frescura dos peixes e

Ativo 16 Od O

A:p.123 a p.186
C:p.48 ap.86

NAO CLASSIFICADO
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- Selegdo e capitagdo das matérias-primas;
- Preparacdo (lavar, limpar, escamar, eviscerar,
pelar, despinhar);
- Tipos de cortes e divisdo em porgdes (postas, fi-
letes, medalhdes, supremos, outros);
- Pesagens e capitagdes.
OE1.4. Confecionar peixes e mariscos e respetivas guarni-
¢oes.
1.4.1. Técnicas de confegdo de peixes e mariscos:
- Cozer;
- Fritar;
- Panar;
- Grelhar; Ativo 21 oo A:p.123 2 p.186
- Assar;
- Ao sal;
- Saltear;
- Gratinar.
1.4.2. Preparagdo e confegdo de guarnigdes de peixes e
mariscos.
OE1.5. Empratar e decorar peixes e mariscos.
1.5.1. Empratamento e decoragdo criativa. Ativo 3 O O A:p.123 a p.186
OE1.6. Acondicionar e conservar peixes e mariscos.
1.6.1. Controlo de qualidade do processo de fabrico:
- Preparacao;
- Confegdo;
- Produtos finais.
1.6.2. Acondicionamento e conservagdo de peixes e ma-
riscos: Ativo 2 Oo| O B: Sec.!ll Anexo D
- Principais técnicas de conservagdo (vacuo, refri-
geragdo, congelagdo rapida "cook chill" e "coock
freeze");
- Medigdo de temperaturas e pressoes;
- Tempo de conservagao;
- Corregdo dos desvios ocorridos.
OE1.7. Cumprir as normas de higiene e seguranga.
1.7.1. Normas de higiene e seguranga. Ativo 1 o o B: Cap.12; p.12-4
Outras Atividades
Avaliagdo 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagado Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formacgdo presencial:
50 tempos de formacao.
b. Formacgdo ndo presencial:
Nao aplicavel.
Critérios de avaliagao.

Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
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Referéncias.

A: Michel Maincent-Morel (2004). La cuisine de référence: Tome 2, Fiches techniques de fabrica-

tion Broché. Editions BPI.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.

C: Eric Treuille e Jeni Wright (2006). Le Cordon Bleu - O Livro das Técnicas Culindrias - As receitas

e técnicas da mais famosa escola de culindria do Mundo. editor: Livros & Livros.
Formadores.
a. Requisitos de formacao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacdo de Sargentos de Administracdo Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Seccdo de Alimentacdo (CCSA); ou outras qualificacdes reconhecidas oficialmente, no

madulo de que é responsavel.
b. Experiéncia profissional:
- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagogicas (CCP).
Classificagdo final da UFCD (féormula de avaliagdo).

Class da UFCD = 0,5* Prova pratica + 0,5* resultado obtido na Ficha de Avaliacdo da Componente

Pratica (Anexo A)
Observagoes.

- Nada a referir.
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NAO CLASSIFICADO

UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA DURACAO

UC E041010A | 2609 Preparar e confecionar carnes, aves e caca
UFCD E041010A | 8292 Preparagao e confecdo de carnes, aves e caca

1. CargaHoraria.
50 horas.

2. Pontos de Crédito.
4,50 pontos de crédito.

3. Nivel de Proficiéncia.

a. QNQ:
4

b. NATO:
200

4. Objetivos de Aprendizagem.
OA1. Aplicar os processos de preparacdo e confecao de carnes, aves e caca.

5. Especificacdo da Formagdo.

CONTEUDOS | meétopo | TFD | TN | EAD | EXC |

REFERENCIAS

OA1. Aplicar os processos de preparagao e confegdo de carnes, aves e caca.

OE1.1. Identificar os diferentes tipos de carnes.
1.1.1. Carnes, aves e caga:

- Raga/origem;
- Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea,
criagdo, caca de pelo e caga de penas);
- Apresentagdo inicial (carcaga, quartos e pega); Expositivo 2 0
- Divisdo anatéomica (lombo, alcatra, vazia, cos-
tela, entrecosto, perna, miudezas, outros).

1.1.2. Tecnologia de matérias-primas:

- Categorias;

- Utilizagdes.

C: p.89 ap.156
C:p.117 a p.156

OE1.2. Elaborar fichas técnicas de acordo com as capita-
¢oes.
1.2.1. Receitas e fichas técnicas:
- Capitagdes; Demonstrativo | 4 O O

- Composigoes.
1.2.2. UtilizagGes.

A:p.201 a p.258

OE1.3. Preparar diferentes tipos de carnes, aves e caga.
1.3.1. Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredi-

entes, proporg¢des e pesagens.
1.3.2. Técnicas de preparagdo de carnes, aves e caga: Ativo 16 U o
- Manuseamento e preparagdo de utensilios e

material;

A:p.201 a p.258
C: p.89ap.156

NAO CLASSIFICADO
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- Verificagdo do estado de frescura de conserva-
¢do e qualidade;

- Selegdo e capitagcdo das matérias-primas;

- Preparacdo (lardear, albardar, atar, chamuscar,
limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e re-
chear);

- Tipos de cortes e divisdo em porc¢des (escalopes,
bifes, tornedds, costeletas, entrecote, meda-
Ihdes, rojGes, febras, outros);

- Marinadas, aplicagGes de especiarias e ervas;

- Pesagens e capitagdes.

OE1.4. Confecionar carnes, aves e caga e respetivas guar-
nigoes.
1.4.1. Técnicas de confegdo de carnes, aves e caga:

- Fritar;
- Cozer;
- Panar;
- Grelhar;
- Guisar; Ativo 21 o0 A:p.201ap.258
- Estufar;
- Assar;
- Saltear;
- Outros.
1.4.2. Preparagdo e confegdo de guarni¢des de carnes,

aves e caga.

OE1.5. Empratar e decorar pratos de carnes, aves e caga.

1.5.1. Empratamento e decoragdo criativa. Ativo 3 U o A:p.201ap.258

OE1.6. Acondicionar e conservar carnes, aves e caga.
1.6.1. Controlo de qualidade do processo de fabrico:

- Preparacdo;
- Confegdo;
- Produtos finais.

1.6.2. Acondicionamento e conservagao de carnes, aves
€ caga: Ativo 2 O | O | B:Anexo D; Apéndice 2
- Principais técnicas de conservagdo (vacuo, refri-
geragdo, congelagdo rapida "cook chill" e "coock
freeze");
- Medicdo de temperaturas e pressoes;
- Tempo de conservagdo;

- Correc¢do dos desvios ocorridos.

OE1.7. Cumprir as normas de higiene e seguranga.

1.7.1. Normas de higiene e seguranca. Ativo 1 oo B: Cap.12; p.12-4

Outras Atividades

Avaliagdo — Prova pratica 1

Legenda: TFD — Tempos de Formagdo Diurnos; TFN — Tempos de Formagdo Noturnos; EAD- Ensino a Distancia; ExC —
Exercicios de Campo.

Especificagdo da Carga Horaria.
a. Formacao presencial:

50 tempos de formacao.
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10.

11.

NAO CLASSIFICADO

b. Formagdo ndo presencial:
Nao aplicavel.
Critérios de avaliagdo.
Os constantes nos critérios de desempenho da respetiva Unidade de Competéncia.
Referéncias.

A: Michel Maincent-Morel (2004). La cuisine de référence: Tome 2, Fiches techniques de fabrica-

tion Broché. Editions BPI.

B: Estado-Maior do Exército (2017). PDE 4-23-00 Seguranc¢a e Defesa Alimentar. Lisboa: Exército

Portugués.

C: Eric Treuille e Jeni Wright (2006). Le Cordon Bleu - O Livro das Técnicas Culindrias - As receitas

e técnicas da mais famosa escola de culindria do Mundo. editor: Livros & Livros.
Formadores.
a. Requisitos de formacao:
- Curso de Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores;

- Possuir o Curso de Formacdo de Sargentos de Administracdo Militar a partir de 2012
inclusive; ou ser Sargento 609-AM Alimentacdo; ou possuir o Curso de Comandantes da
Seccdo de Alimentacdo (CCSA); ou outras qualificagdes reconhecidas oficialmente, no

maodulo de que é responsavel.
b. Experiéncia profissional:
- Nada a referir.
¢. Outros requisitos:
- Possuir o Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
Classificagdo final da UFCD (féormula de avaliagdo).

Class da UFCD = 0,5* Prova pratica + 0,5* resultado obtido na Ficha de Avaliacdo da Componente

Pratica (Anexo A)
Observagoes.

- Nada a referir.
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FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

1. Cddigo - Designagao

FCF.EO4101A1 - Higiene e seguranca alimentar na restauracao

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 285277 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Tenente 14,84 € 0,00 € 25 556,41 €
Total 556,41 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Nada a referir.
Total
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Camarata 2 50 000,00 € 5,00% 25 7,23€
Sala de aula 1 20 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Quadro branco 1 13,97 € 12,00% 25 0,00 €
Computador tipo | 1 400,00 € 25,00% 25 0,14 €
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Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 25 0,12 €

Total 8,95 €

Despesas Gerais

a. Despesas com combustiveis e lubrificantes

Viatura Consumo médio Km a Percorrer Preco/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagéo da Municdo Quantidade Prego Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
) - . - N.° de =
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio PERhE Duragéo (DUF) Custos
11247,16 € 256 14 4 6,74 €
Servigo de recolha de bio residuos Classe A
d. Despesas com alimentagdo - refei¢cdes fornecidas
. ~ _— Numero de -
Designagéo da Refeigdo RefeigBes Preco Refeigao Custos
12 Refeigéo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigéo 50 2,50 € 125,00 €
3?2 Refeigéo 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designacéo do Artigo Qtd Preco Custos
Total
f. Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Bata, equipamento descartavel de protegdo individual 14 0,93 € 13,01 €
Laminas microscopico 14 1,00 € 14,00 €
Oleo Test. 1cx 45,00 € 45,00 €
Lamelas microscépio (MOC) 14 1,00 € 14,00 €
Oleo de imerséo MOC 1 10,00 € 10,00 €
Placas de contacto para controlo higiene de operadores 14 1,00 € 14,00 €
Placas de contacto para controlo higiene de superficies 14 1,00 € 14,00 €
Luvas de latéx descartaveis (cx) 1 6,20 € 6,20 €
Touca Descartavel (cx) 1 5,00 € 5,00 €
Total 135,21 €
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g. Despesas material de consumo clinico

Designacéo do Artigo Qtd Preco Custos
BIOBOX residuos bioldgicos 10L 1 12,00 € 12,00 €
Total 12,00 €
h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalagc”)es
- . - N.° de =
Encargos com Instalagées Efetivo médio PERhE Duragéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j. Despesas com conservacao de bens
= . - N.° de .
Encargos com Conservagao de bens Efetivo médio it Duragéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunicag(")es
Descricdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizagao de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Preco Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 4 180,66 € 298,62 €
Custos Imputdvel a Diregdo de Formagdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputavel ao Comando do Pessoal 344041 € 245,74 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 320,95 € 22,92 €
Custos Imputéveis a U/E/O 295,35 € 21,10 €
Custos Diretos 556,41 € 39,74 €
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Custos Indiretos 3500,29 € 250,02 €

Custos Imputavel Entidades Externas 1203,93 € 86,00 €

Custos Imputavel Entidades Externas (sem alimentagdo) 903,93 € 64,57 €
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FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

1. Cddigo - Designagao

FCF.E04102A1 - Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 285277 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Tenente 14,84 € 0,00 € 25 556,41 €
Total 556,41 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Nada a referir.
Total
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Camarata 2 50 000,00 € 5,00% 2 7,23€
Sala de aula 1 20 000,00 € 5,00% 2 1,45 €
Quadro branco 1 13,97 € 12,00% 25 0,01 €
Computador tipo | 1 400,00 € 25,00% 25 0,14 €
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Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 25 0,12 €
Total 8,95 €
4. Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Preco/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagéo da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
) - . - N.°de -
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio PERhE Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagao - refeicdes fornecidas
. = _— Numero de -
Designagéo da Refeicéo Refeicoes Preco Refeicdo Custos
12 Refeigéo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
32 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir
Total
f. Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Bata, equipamento descartavel de protegéo individual 14 0,93 € 13,01 €
Luvas de Latex descartaveis (cx) 14 6,20 € 86,80 €
Touca Descartavel (cx) 1 5,00 € 5,00 €
Total 104,81 €
g. Despesas material de consumo clinico
Designagéao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio ek Duragéo (DUF) Custos
Formandos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j- Despesas com conservacgao de bens
Encargos com Conservagédo de bens Efetivo médio Foyﬁoaigos Duracéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunicacoes
Descrigdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Prego Custos
Nada a referir.
Total
5. Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 4 138,26 € 295,59 €
Custos Imputdvel a Dire¢io de Formacdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 3440,41 € 245,74 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 308,95 € 22,07 €
Custos Imputaveis a U/E/O 264,95 € 18,92 €
Custos Diretos 556,41 € 39,74 €
Custos Indiretos 3457,90 € 246,99 €
Custos Imputavel Entidades Externas 1161,54 € 82,97 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 861,54 € 61,54 €
Pagina3de3

NAO CLASSIFICADO




1. Cddigo - Designagao

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

FCF.E04103A1 — Nutrigdo e dietética na pastelaria/padaria

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 2 852,77 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 25 502,30 €
Total 502,30 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Nada a referir.
Total
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Camarata 2 50 000,00 € 5,00% 2 7,23€
Sala de aula 1 20 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Quadro branco 1 13,97 € 12,00% 25 0,01 €
Computador tipo | 1 400,00 € 25,00% 25 0,14 €
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Mesas secretarias 25 44,39 € 12,50% 25 0,20 €
Total 9,03 €
4. Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Preco/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagéo da Municdo Quantidade Prego Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
. L . - N.°de -
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio PERhE Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagao - refeicdes fornecidas
. = _— Nu d -
Designagéo da Refeicéo R’ueTeeigr:%e: Preco Refeicdo Custos
12 Refeigéo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
32 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
f. Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
g. Despesas material de consumo clinico
Designagéao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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i. Despesas com encargos das instalagdes

Encargos com Instalagdes Efetivo médio Fo:\‘n.ﬂloa(rjw?jos Duracéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j. Despesas com conservagao de bens
Encargos com Conservagao de bens Efetivo médio Foyﬁoaigos Duragéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunica¢des
Descrigéo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagdes Preco Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formacgao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 3979,42 € 284,24 €
Custos Imputdvel a Diregdo de Formagdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 3 386,29 € 241,88 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 309,03 € 22,07 €
Custos Imputéveis a U/E/O 160,14 € 11,44 €
Custos Diretos 502,30 € 35,88 €
Custos Indiretos 3353,17 € 239,51 €
Custos Imputdvel Entidades Externas 1002,70 € 71,62 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 702,70 € 50,19 €
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1. Cddigo - Designagao

FCF.E04104A1 — Organizacdo da cozinha

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 2 852,77 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Sargento-Ajudante 15,32 € 0,00 € 25 574,45 €
Total 574,45 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Nada a referir.
Total
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Camarata 2 50 000,00 € 5,00% 25 7,23€
Sala de aula 1 20 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Quadro branco 1 13,97 € 12,00% 25 0,01 €
Computador tipo | 1 400,00 € 25,00% 25 0,14 €
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Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 25 0,12 €
Total 8,95 €
4. Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Preco/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagéo da Municdo Quantidade Prego Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
. L . - N.°de -
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio PERhE Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagao - refeicdes fornecidas
. = _— Nu d -
Designagéo da Refeicéo R’ueTeeigr:%e: Preco Refeicdo Custos
12 Refeigéo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
32 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
f. Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
g. Despesas material de consumo clinico
Designagéao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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i. Despesas com encargos das instalagdes

Encargos com Instalagdes Efetivo médio Fo:\‘n.ﬂloa(rjw?jos Duracéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j. Despesas com conservagao de bens
Encargos com Conservagao de bens Efetivo médio Foyﬁoaigos Duragéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunica¢des
Descrigéo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagdes Preco Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formacgao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 4051,49€ 289,39 €
Custos Imputdvel a Diregdo de Formagdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 3458,44 € 247,03 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 308,95 € 22,07 €
Custos Imputéveis a U/E/O 160,14 € 11,44 €
Custos Diretos 574,45 € 41,03 €
Custos Indiretos 3 353,09 € 239,51 €
Custos Imputavel Entidades Externas 1074,77 € 76,77 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 774,77 € 55,34 €
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3.

Cddigo — Designagao

FCF.E04105A1 — Cozinha de campanha

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 285277 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 25 502,30 €
Total 502,30 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Nada a referir.
Total
Amortizagoes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Camarata 2 50 000,00 € 5,00% 2 0,58 €
Sala de aula 1 20 000,00 € 5,00% 11 0,64 €
Cozinha de campanha SERT 9
CR500L 1 77 153,98 € 10,00% 10 4,46 €
Cozinha de campanha KARCHER 1 69 147,66 € 10,00% 5 2,00 €
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Arca de Congelagéo 10m?® 1 1027,12 € 25,00% 4 0,06 €
Quadro branco 1 209,16 € 12,50% 11 0,02 €
Computador tipo | 1 400,00 € 25,00% 11 0,06 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 11 0,05 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 11 0,06 €
Tela de projecédo 1 73,74 € 12,00% 11 0,01 €
Projetor Multimédia 1 361,62 € 25,00% 11 0,06 €

Total 8,00 €

Despesas Gerais

a. Despesas com combustiveis e lubrificantes

Designagéo Consumo médio Horas Pregol/Litro Custos
Cozinha de campanha SERT CR500L 1 5 1,54 84,70€
Arca de Congelagdo 10m3 6 1 1,54 9,24€
Total 93,94€
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagao da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
. . . - N.° de .
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio FrrTles Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagao - refeicbes fornecidas
. = _ Numero de -
Designacao da Refeicéo Refeicdes Prego Refeicao Custos
12 Refeicédo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
32 Refeigao 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagéao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
f. Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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g. Despesas material de consumo clinico

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
h. Despesas com prémios, condecoracdes e ofertas
Designacgéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio Foyn.;izos Duragéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j- Despesas com conservacao de bens
Encargos com Conservagéo de bens Efetivo médio Foi\‘n:aizos Duragéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunicacoes
Descrigdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesascom a utilizagéo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizages Prego Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formacgao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 3978,39 € 284,17 €
Custos Imputavel a Diregdo de Formag&o 123,96 € 8,85 €
Custos Imputéavel ao Comando do Pessoal 3 386,29 € 241,88 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 308,00 € 22,00 €
Custos Imputaveis a U/E/O 160,14 € 11,44 €
Custos Diretos 502,30 € 35,88 €
Custos Indiretos 3352,13 € 239,44 €
Custos Imputavel Entidades Externas 1001,66 € 71,55 €
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Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo)

701,66 €

50,12 €
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FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

1. Cddigo - Designagao

FCF.E0O4106A1 — Preparacao e confecdo de sopas

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Helializepis (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 2 852,77 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 25 502,30 €
Total 502,30 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Horas Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Assistente Operacional Auxiliar formativo 1 5,86 € 0,00 € 146,46 €
Total 146,46 €
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Balneario 2 10 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Projetor multimédia 1 361,62 € 25,00% 2 0,01 €
Computador 1 1 500,00 € 25,00% 2 0,04 €
Mesa para projetor 1 50,00 € 12,50% 2 0,01 €

NAO CLASSIFICADO

Paginalde?




NAO CLASSIFICADO

Mesa para computador 1 50,00 € 12,50% 2 0,01 €
Tela para projecéao 1 73,74 € 12,00% 2 0,01 €
Quadro didatx 1 209,16 € 12,50% 25 0,04 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 3 0,02 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 3 0,01 €
Arca de congelagéo 1 102712 € 25,00% 25 0,37 €
Arca de refrigeragao 1 1114,00 € 25,00% 25 0,40 €
e i, z 2
Copo medidor 16 1,17 € 12,00% 3 0,01€
Colheres polietileno 28 3,99 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres para servir 16 2,47 € 12,00% 3 0,01 €
Conchas de sopa 8cm inox 28 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Descascadores de legumes 15 2,26 € 12,00% 6 0,00 €
Escumadeiras pequenas inox 12cm 28 9,82 € 12,00% 6 0,01 €
Facas de chefe 25 cm 34 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Facas médias 14 740€ 12,00% 12 0,01 €
Facas pequenas 32 3,21€ 12,00% 20 0,01 €
Panelas de 5 litros 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Panelas de 8 litros 14 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Passador chinés 14 12,49 € 12,00% 3 0,01 €
Tenaz inox 16 5,66 € 12,00% 6 0,01 €
Raspador 4 usos inox com asa 16 5,49 € 12,00% 6 0,01 €
Hoouas de cone polietileno 32 16,83 € 12,00% 25 0,09€
Ig)lzg(l)iigos de aluminio/inox 14 4052 € 12,00% 6 002€
Tachos de 2 litros 28 23,99 € 12,00% 6 0,03 €
Tachos de 3 litros 14 30,99 € 12,00% 6 0,02 €
Tachos de 5 litros 14 38,11 € 12,00% 6 0,02 €
Terrinas com tampa 14 15,61 € 12,00% 25 0,04 €
Bancadas de confegéo individuais 14 500,00 € 12,00% 25 1,22 €
Pratos de sopa 32 0,62 € 12,00% 3 0,01 €
Pratos regionais de barro 20 cm 28 2,50 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres de sopa 46 0,52 € 12,00% 3 0,01 €
Copos 16 1,88 € 12,00% 25 0,01€
Varinha magica 14 630,04 € 25,00% 6 0,77 €
Afiador de facas BOBET ICEL 2 110,21 € 12,00% 25 0,04 €
Suportes para tabuas de corte 8 26,46 € 12,00% 25 0,04 €
gD;):tzagsrlziér;dividuais para deter- 4 9.00€ 12,00% o5 001€
rI;i\allat()rio de acionamento ndo ma- 2 172,20 € 12,00% o5 0,06 €
Saboneteira 2 14,76 € 12,00% 25 0,01€
Porta-rolos 4 13,46 € 12,00% 25 0,01€
?eilfigafgfn??;’r';’ﬁ? inox com 4 305,09 € 12,00% 25 021€
e e ey 2 2
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Colheres polietileno 80 cm 2 23,41 € 12,00% 25 0,01 €
Concha industrial 12 cm monobloco 2 10,27 € 12,00% 3 0,01 €
rIfcs)tc)lli)r(r;gdeira industrial 14 cm mo- 2 956 € 12,00% 3 001€
Coadores 2 514 € 12,00% 3 0,01 €
Tacho 20 Lt 2 120,35 € 12,00% 3 0,01 €
Panela 20 Lt 2 87,80 € 12,00% 3 0,01 €
(l\:/lrssa com tabua de corte 90x90x60 1 337,79 € 12,00% 6 001€
Z";/S;Ssgsq ﬁ;i%?;igﬁ‘?aenﬂ ago inoxi- 3 403,19 € 12,00% 25 0,21€
Maquina de lavar loiga 1 1851,54 € 25,00% 6 0,16 €
\égg‘ggg‘ﬁgga Industrial 190mm 1 264,45 € 12,00% 3 0,01€
Armérios para acondicionamento 4 149,00 € 12,00% o5 010€
de lgeneros _ _
e oo s 2
Dispensador de papel 2 21,63 € 12,00% 25 0,01 €
Abre-latas mesa inox industrial 1 69,72 € 12,00% 12 0,01 €
Termometro de infravermelhos 3 16,61 € 12,00% 20 0,01 €
Sonda de temperatura 2 30,20 € 12,00% 20 0,01 €
Armarios metalicos individuais 14 140,41 € 12,00% 25 0,25€
Armario vassoureiro 1 95,00 € 12,00% 25 0,02 €
Balde 80 Lt ¢/ pedal 4 33,81 € 12,00% 25 0,02 €
el B 2
Total 6,50 €
Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Precol/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagao da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
¢. Despesas com Limpeza e Higiene
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio Foyn.woa?:ios Duracéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagao - refeicbes fornecidas
Designagéo da Refeicéo '\éﬂerp;;%g: Prego Refeicao Custos
12 Refeicao 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigéo 50 2,50 € 125,00 €
3?2 Refeicédo 50 2,50 € 125,00 €
Total 300,00 €
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Despesas com vestuario e artigos pessoais

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formadores) 2 19,56 € 39,12 €
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formandos) 28 17,22 € 482,16 €
Batas de manga comprida 15 16,37 € 245,55 €
Calgas de cozinheiro branco com elastico 30 14,67 € 440,10 €
Sapatos brancos lisos 15 44,28 € 664,20 €
Avental com peito branco 15 6,31€ 94,65 €
Chapéu cozinheiro branco 30 443 € 132,90 €
Total 2 098,68 €
Despesas com materiais de consumo
Designagéo do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Abobora 1Kg 0,99 € 0,99 €
Alface 500 Gr 4,96 € 2,48 €
Alho 1Kg 4,78 € 4,78 €
Alho francés 1.5Kg 1,18 € 1,77 €
Arroz 2 Kg 0,62 € 1,24 €
Azeite 2 Lt 2,74 € 548 €
Batata 40 Kg 0,26 € 10,40 €
Castanha congelada 50 Gr 6,99 € 0,35 €
Cebola 5 Kg 0,54 € 2,70 €
Cebolinha 500 Gr 3,78€ 1,89 €
Cenoura 7 Kg 0,43 € 3,01 €
Coentros 500 Gr 9,99 € 4,99 €
Cogumelos 500 Gr 3,84 € 1,92 €
Courgettes 1Kg 529 € 529 €
Couve-Galega 2 Kg 0,59 € 1,18 €
Couve lombarda 2 Kg 0,84 € 1,68 €
Couve Portuguesa 3 Kg 1,15 € 3,45€
Ervilhas 4 Kg 1,55 € 6,20 €
Farinha Maizena 200 Gr 3,50 € 0,70 €
Feijao-frade 1Kg 0,85 € 0,85 €
Feijdo-verde 2 Kg 140 € 2,80 €
Feijdo vermelho 1Kg 0,85 € 0,85 €
Hortela 200 Gr 17,80 € 3,56 €
Mitdos de frango 1Kg 3,49€ 3,49€
Nabo 4 Kg 2,29€ 9,16 €
Poejos 1Kg 16,00 € 16,00 €
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Repolho 3 Kg 2,19€ 6,57 €
Sal 2 Kg 0,74 € 1,48 €
Tomate 3 Kg 0,98 € 2,94 €
Arquivador A4 2 Un 1,06 € 2,13 €
Borracha 2Un 0,16 € 0,31€
Caixa de clipes N.° 4 1Un 0,16 € 0,16 €
Conjunto de separadores 2Un 0,46 € 0,92 €
Corretor 2 Un 0,51 € 1,02 €
Marcador fluorescente 3Un 0,18 € 0,54 €
Toner para impressora laser 1Un 20,79 € 20,79 €
Tubo de cola Stick 8g 1Un 0,54 € 0,54 €
Lapis 2 Un 0,07 € 0,15€
Afiador Lapis 1Un 0,22 € 0,22 €
Marcadores para quadro Didax 6 Un 0,61€ 3,63 €
Esferografica 4 Un 0,08 € 0,34 €
Agrafador 2 Un 5,44 € 10,88 €
Desagrafador 1Un 1,99 € 1,99 €
Caixa de agrafos 1Un 0,16 € 0,16 €
Bolsa catalogo A4 20 Un 2,12€ 42,40 €
Classificadores Adcom ferragem 14 Un 15,99 € 15,99 €
Blocos etiquetas 3Un 13,71 € 13,71 €
Fita adesiva 3Un 0,68 € 2,04 €
Furador 2Un 221€ 4,42 €
Marcador acetato 2Un 0,71 € 142€
Novelo de fio norte n°4 1Un 0,70 € 0,70 €
Pilhas alcalinas 4 Un 1,78 € 712 €
Pilha CR 2032V 2Un 1,23 € 2,46 €
Caixa de pioneses 1Un 0,50 € 0,50 €
Conjunto post-it 2Un 0,57 € 1,14 €
Régua 50 cm 1Un 0,89 € 0,89 €
Tesoura 2Un 0,86 € 1,72 €
X-ato 2Un 0,90 € 1,80 €
Resmas papel fotocépia A4 10 Un 2,71 € 27,10 €
Apagador quadro branco c/ recargas 1Un 6,38 € 6,38 €
Magos de guardanapos 33x33 24 Un 10,68 € 10,68 €
Caixa guardanapos 1Un 8,43 € 8,43 €
Rolos de papel Seca-méos (embalagem 6) 10 Un 17,40 € 17,40 €
Lava loiga manual 20 Lt 0,30 € 6,00 €
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Lava loiga maquina 20 Lt 0,60 € 12,00 €
Secante abrilhantador 5Kg 1,35 € 6,75 €
Desengordurante forte 2Lt 1,23 € 2,46 €
Detergente inox 2Lt 2,90 € 5,80 €
Sabonete creme antibacteriano 5Lt 1,06 € 530€
Espuma limpa fornos (caixa de 12) 6 Un 2,80€ 16,80 €
Luvas de borracha 10 Un 0,54 € 540 €
Caixa Luvas de latex azul 1Un 6,95 € 6,95 €
Sacos herméticos para amostras da refeicdo 100 Un 7,81€ 7,81€
Magco luvas palhago 1Un 1,23 € 1,23 €
Resma de toalhas de papel 90x90 2Un 13,36 € 26,72 €
Resma toalhetes tabuleiro 30x45 1Un 8,20 € 8,20 €
Lixivia 10 Lt 0,17 € 1,70 €
Panos de cozinha 28 Un 0,71 € 19,88 €
Panos amarelos absorventes 14 Un 0,62 € 8,68 €
Esfregdes verdes 28 Un 0,16 € 448 €
Esfregbes 14 Un 0,59 € 8,26 €
Rolo de papel vegetal 2Un 10,00 € 20,00 €
Rolo de pelicula aderente para alimentos 300 mt 2Un 4,60 € 9,20 €
Rolo de papel de aluminio 200 mt 1Un 14,76 € 14,76 €
Rolo de papel absorvente para cozinha 2Un 0,59 € 1,18 €
Caixa de palitos 24x100 3Un 0,44 € 1,32 €
Frasco de alcool puro 250gr 3Un 1,05 € 3,15 €
Sacos de lixo 120 Lt 20 Kg 0,47 € 9,40 €
Sacos de lixo 30 Lt (30 sacos) 2 Rolos 0,62 € 1,24 €
Fosforos de cozinha (100) 25 0,25 € 6,25 €
Detergente Lavagem do chao 25 Lt 0,38 € 9,50 €
Vassoura industrial 6 Un 3,10 € 18,60 €
Pa do lixo 2 Un 0,27 € 0,54 €
Balde 15 Lt com espremedor 6 Un 2,15 € 12,90 €
Esfregona com cabo 6 Un 1,41 € 8,46 €
Rodos metaélicos 2 Un 2,95 € 5,90 €
Total 595,10 €
Despesas material de consumo clinico
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio ek Duragéo (DUF) Custos
Formandos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j- Despesas com conservacgao de bens
Encargos com Conservagédo de bens Efetivo médio Foyﬁoaigos Duracéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunicacoes
Descrigdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Prego Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 8 235,13 € 588,22 €
Custos Imputdvel a Dire¢io de Formacdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 3532,75 € 252,34 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 2 405,05 € 171,79 €
Custos Imputaveis a U/E/O 2 173,37 € 155,24 €
Custos Diretos 502,30 € 35,88 €
Custos Indiretos 7 608,87 € 543,49 €
Custos Imputavel Entidades Externas 5258,40 € 375,60 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 4 958,40 € 354,17 €
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FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

1. Cddigo - Designagao

FCF.E04107A1 — Preparacao e confecdo de molhos e fundos de cozinha

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 28,68 25 315,44 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 22,66 25 249,29 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 20,49 25 430,31 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 19,29 25 405,06 €
Soldado 7 7,28 € 18,19 25 1291,57 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 14,65 25 161,10 €
Total 2 852,77 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 25 502,30 €
Total 502,30 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 25 8,62 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 25 7,60 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 25 6,08 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 25 6,59 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 25 2,34 €
Total 31,23 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Assistente Operacional Auxiliar formativo 1 5,86 € 0,00 € 146,46 €
Total 146,46 €
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Balneario 2 10 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Projetor multimédia 1 361,62 € 25,00% 2 0,01 €
Computador 1 1 500,00 € 25,00% 2 0,04 €
Mesa para projetor 1 50,00 € 12,50% 2 0,01 €
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Mesa para computador 1 50,00 € 12,50% 2 0,01 €
Tela para projegéo 1 73,74 € 12,00% 2 0,00 €
Quadro didatx 1 209,16 € 12,50% 25 0,04 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 3 0,02 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 3 0,01 €
Arca de congelagéo 1 102712 € 25,00% 25 0,37 €
Arca de refrigeragao 1 1114,00 € 25,00% 25 0,40 €
e i z 2
Copo medidor 16 1,17 € 12,00% 3 0,01€
Colheres polietileno 28 3,99 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres para servir 16 2,47 € 12,00% 3 0,01 €
Conchas de sopa 8cm inox 28 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Descascadores de legumes 15 2,26 € 12,00% 6 0,01 €
Escumadeiras pequenas inox 12cm 28 9,82 € 12,00% 6 0,01 €
Facas de chefe 25 cm 34 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Facas médias 14 740€ 12,00% 12 0,01 €
Facas pequenas 32 3,21€ 12,00% 20 0,01 €
Panelas de 5 litros 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Panelas de 8 litros 14 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Passador chinés 14 12,49 € 12,00% 3 0,01 €
Tenaz inox 16 5,66 € 12,00% 6 0,01 €
Raspador 4 usos inox com asa 16 5,49 € 12,00% 6 0,01 €
Hoouas de cone polietileno 32 16,83 € 12,00% 25 0,09€
Ig)lzg(l)iigos de aluminio/inox 14 4052 € 12,00% 6 002€
Tachos de 2 litros 28 23,99 € 12,00% 6 0,03 €
Tachos de 3 litros 14 30,99 € 12,00% 6 0,02 €
Tachos de 5 litros 14 38,11 € 12,00% 6 0,02 €
Terrinas com tampa 14 15,61 € 12,00% 25 0,04 €
Bancadas de confegéo individuais 14 500,00 € 12,00% 25 1,22 €
Pratos de sopa 32 0,62 € 12,00% 3 0,01 €
Pratos regionais de barro 20 cm 28 2,50 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres de sopa 46 0,52 € 12,00% 3 0,01 €
Copos 16 1,88 € 12,00% 25 0,01€
Varinha magica 14 630,04 € 25,00% 6 0,77 €
Afiador de facas BOBET ICEL 2 110,21 € 12,00% 25 0,04 €
Suportes para tabuas de corte 8 26,46 € 12,00% 25 0,04 €
gD;):tzagsrlziér;dividuais para deter- 2 9.00€ 12,00% o5 001€
rI;i\allat()rio de acionamento ndo ma- 2 172,20 € 12,00% o5 0,06 €
Saboneteira 2 14,76 € 12,00% 25 0,01€
Porta-rolos 2 13,46 € 12,00% 25 0,01€
iilﬁzgafyg;f?gguarg" inox com 4 305,09 € 12,00% 25 021€
At de et com 2 2
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Colheres polietileno 80 cm 2 23,41 € 12,00% 25 0,01 €
Concha industrial 12 cm monobloco 2 10,27 € 12,00% 3 0,01 €
Escumadeira industrial 14 cm mo- 2 956 € 12,00% 3 001€
nobloco
Coadores 2 514 € 12,00% 3 0,01€
Tacho 20 Lt 2 120,35 € 12,00% 3 0,01€
Panela 20 Lt 2 87,80 € 12,00% 3 0,01€
(l\:/lrssa com tabua de corte 90x90x60 1 337,79 € 12,00% 6 001€
M}esas de preparagdo em ago inoxi- 3 40319 € 12,00% o5 021¢€
davel sem rebordo 1,8 mt
Maquina de lavar loiga 1 1851,54 € 25,00% 6 0,16 €
Varinha magica Industrial 190mm o
ROBOCOUPE 1 264,45 € 12,00% 3 0,01€
Armqnos para acondicionamento 4 149,00 € 12,00% o5 010€
de géneros
Caixa hermética p/ acondiciona-
mento géneros GN 1/3 100 36 7.53€ 12,00% 25 B
Dispensador de papel 1 21,63 € 12,00% 25 0,01 €
Abre-latas mesa inox industrial 1 69,72 € 12,00% 12 0,01 €
Termometro de infravermelhos 1 16,61 € 12,00% 20 0,01 €
Sonda de temperatura 1 30,20 € 12,00% 20 0,01 €
Armarios metalicos individuais 14 140,41 € 12,00% 25 0,25€
Armario vassoureiro 1 95,00 € 12,00% 25 0,02 €
Balde 80 Lt ¢/ pedal 4 33,81€ 12,00% 25 0,02 €
Contentor ecoponto com rodas 100 o
Lt (amarelo/verde/azul) 8 5439€ 12,00% 25 hee
Total 6,50 €
Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Precol/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagao da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
. - . - N.° de =
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio o - Duracéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 4 6,74 €
d. Despesas com alimentagdo - refei¢cdes fornecidas
" = - Numero de —_
Designagéo da Refeigdo RefeigBes Preco Refeigao Custos
12 Refeicédo 50 1,00 € 50,00 €
22 Refeigéo 50 2,50 € 125,00 €
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3? Refeigéo 50 2,50 € 125,00 €

Total 300,00 €

Despesas com vestuario e artigos pessoais

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formadores) 2 19,56 € 39,12 €
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formandos) 28 17,22 € 482,16 €
Batas de manga comprida 15 16,37 € 245,55 €
Calgas de cozinheiro branco com elastico 30 14,67 € 440,10 €
Sapatos brancos lisos 15 44,28 € 664,20 €
Avental com peito branco 15 6,31€ 94,65 €
Chapéu cozinheiro branco 30 4,43 € 132,90 €
Total 2 098,68 €
Despesas com materiais de consumo
Designagao do Material de Consumo Qtd Preco Custos
Abobora 1Kg 0,99 € 0,99 €
Aguicar 500 Gr 1,23 € 0,62 €
Alecrim 200 Gr 64,33 € 12,87 €
Alho 1Kg 4,78 € 4,78 €
Alho francés 500 Gr 1,18 € 0,59 €
Azeite 2Lt 2,74 € 548 €
Brandy 0,5 Lt 12,84 € 6,42 €
Carne de porco 1Kg 3,89 € 3,89€
Carne de vaca 1Kg 10,99 € 10,99 €
Cebola 3Kg 0,54 € 1,62 €
Coentros 500 Gr 9,99 € 5,00 €
Cogumelos 500 Gr 3,84 € 1,92 €
Couve Portuguesa 1Kg 1,15 € 1,15 €
Cravinho 200 Gr 35,00 € 7,00 €
Farinha Maizena 200 Gr 3,560 € 0,70 €
Hortela 200 Gr 17,80 € 3,56 €
Leite 1Lt 1,15 € 345€
Margarina 1Kg 1,55 € 6,20 €
Miudos de frango 1Kg 3,50 € 0,70 €
Ovos 10 Un 0,85 € 0,85 €
Pimenta branca 1Kg 1,40 € 2,80 €
Poejos 1Kg 0,85 € 0,85 €
Pimento 1Kg 17,80 € 3,56 €
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Polpa de tomate 500 Gr 3,49€ 349€
Sal 2 Kg 0,74 € 1,48 €
Salsa 5009 7,35€ 3,62 €
Tomate 3 Kg 0,98 € 2,94 €
Vinho branco 2Lt 0,99 € 1,98 €
Arquivador A4 2Un 1,06 € 2,13 €
Borracha 2Un 0,16 € 0,31€
Caixa de clipes N.° 4 1Un 0,16 € 0,16 €
Conjunto de separadores 2 Un 0,46 € 0,92 €
Corretor 2 Un 0,51 € 1,02 €
Marcador fluorescente 3Un 0,18 € 0,54 €
Toner para impressora laser 1Un 20,79 € 20,79 €
Tubo de cola Stick 8g 1Un 0,54 € 0,54 €
Lapis 2Un 0,07 € 0,15 €
Afiador Lapis 1Un 0,22 € 0,22 €
Marcadores para quadro Didax 6 Un 0,61€ 3,63 €
Esferografica 4 Un 0,08 € 0,34 €
Agrafador 2Un 544 € 10,88 €
Desagrafador 1Un 1,99 € 1,99 €
Caixa de agrafos 1Un 0,16 € 0,16 €
Bolsa catalogo A4 20 Un 2,12 € 2,12 €
Classificadores Adcom ferragem 14 Un 15,99 € 15,99 €
Blocos etiquetas 3Un 13,71 € 41,13 €
Fita adesiva 3Un 0,68 € 2,04 €
Furador 2 Un 2,21€ 442 €
Marcador acetato 2 Un 0,71 € 1,42 €
Novelo de fio norte n°4 1Un 0,70 € 0,70 €
Pilhas alcalinas 4 Un 1,78 € 712 €
Pilha CR 2032V 2Un 1,23 € 2,46 €
Caixa de pioneses 1Un 0,50 € 0,50 €
Conjunto post-it 2 Un 0,57 € 1,14 €
Régua 50 cm 1Un 0,89 € 0,89 €
Tesoura 2 Un 0,86 € 1,72 €
X-ato 2Un 0,90 € 1,80 €
Resmas papel fotocopia A4 10 Un 2,71 € 27,10 €
Apagador quadro branco c/ recargas 1Un 6,38 € 6,38 €
Magos de guardanapos 33x33 24 Un 10,68 € 10,68 €
Caixa guardanapos 1Un 8,43 € 8,43 €
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Rolos de papel Seca-méaos (embalagem 6) 10 Un 17,40 € 17,40 €
Lava loiga manual 20 Lt 0,30 € 6,00 €
Lava loiga maquina 20 Lt 0,60 € 12,00 €
Secante abrilhantador 5Kg 1,35 € 6,75 €
Desengordurante forte 2Lt 1,23 € 2,46 €
Detergente inox 2Lt 290 € 5,80 €
Sabonete creme antibacteriano 5Lt 1,06 € 530€
Espuma limpa fornos (caixa de 12) 6 Un 2,80 € 16,80 €
Luvas de borracha 10 Un 0,54 € 5,40 €
Caixa Luvas de latex azul 1Un 6,95 € 6,95 €
Sacos herméticos para amostras da refeigcdo (100 un) 1Un 7,81€ 7,81€
Maco luvas palhago 1Un 1,23 € 1,23 €
Resma de toalhas de papel 90x90 2Un 13,36 € 26,72 €
Resma toalhetes tabuleiro 30x45 1Un 8,20 € 8,20 €
Lixivia 10 Lt 0,17 € 1,70 €
Panos de cozinha 28 Un 0,71 € 19,88 €
Panos amarelos absorventes 14 Un 0,62 € 8,68 €
Esfregdes verdes 28 Un 0,16 € 4,48 €
Esfregdes 14 Un 0,59 € 8,26 €
Rolo de papel vegetal 2Un 10,00 € 20,00 €
Rolo de pelicula aderente para alimentos 300 mt 2 Un 4,60 € 9,20 €
Rolo de papel de aluminio 200 mt 1Un 14,76 € 14,76 €
Rolo de papel absorvente para cozinha 2Un 0,59 € 1,18 €
Caixa de palitos 24x100 3Un 0,44 € 1,32 €
Frasco de alcool puro 250gr 3Un 1,05 € 3,15 €
Sacos de lixo 120 Lt 20 Kg 0,47 € 9,40 €
Sacos de lixo 30 Lt (30 sacos) 2 Rolos 0,62 € 1,24 €
Fosforos de cozinha (Caixa 24) 100 Un 0,25 € 6,25 €
Detergente Lavagem do chao 25 Lt 0,38 € 9,50 €
Vassoura industrial 6 Un 3,10 € 18,60 €
Pa do lixo 2 Un 0,27 € 0,54 €
Balde 15 Lt com espremedor 6 Un 2,15 € 12,90 €
Esfregona com cabo 6 Un 1,41 € 8,46 €
Rodos metalicos 2 Un 2,95€ 5,90 €
Total 573,54 €
Despesas material de consumo clinico
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
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Total
h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio Fo:\‘n.ﬂloa(rjw?jos Duracéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 4 99,91 €
j.- Despesas com conservacgao de bens
Encargos com Conservagao de bens Efetivo médio Forl'\‘rﬁoa(rjl(Zos Duragéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 4 53,50 €
k. Despesas com comunicag(")es
Descricdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizagao de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Preco Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 823513 € 588,22 €
Custos Imputdvel a Diregdo de Formagdo 123,96 € 8,85 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 3532,75 € 252,34 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 2 405,05 € 171,79 €
Custos Imputaveis a U/E/O 2 173,37 € 155,24 €
Custos Diretos 502,30 € 35,88 €
Custos Indiretos 7 608,87 € 543,49 €
Custos Imputavel Entidades Externas 5258,40 € 375,60 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 4 958,40 € 354,17 €
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1. Cddigo - Designagao

FCF.EO4108A1 — Preparacao e confecdo de pastelaria de sobremesa

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos
FORMANDOS
PostolCatogora | Moromanios [ Remuneracio | Ouras desposss | Duake) | cusms
Cabo-secgdo 1 11,47 € 57,35 50 630,88 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 45,33 50 498,59 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 40,98 50 860,61 €
Segundo-cabo 2 7,72€ 38,58 50 810,12 €
Soldado 7 7,28 € 36,38 50 2 583,14 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 29,29 50 322,21 €
Total 5705,54 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria Re(g10urnr?c:?ac)éo Outras despesas Iecli_loc::csias Custos
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 50 1 004,60 €
Total 1 004,60 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao R?;nolinfgf:)éo (E;rr?gnios) Custos
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 50 34,49 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 50 30,42 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 50 24,31 €
e e | toene s
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 50 9,34 €
Total 124,90 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
Posto/Categoria Acéo a desempenhar e ((:)ifpl’%n;tir;ms R??;nfgfgf o Desﬁg:mzsi Gk dgslg;a;s Custos
Assistente Operacional Auxiliar formativo 1 5,86 € 50 292,92 €
Total 292,92 €
3. AmortizagOes
Designagéo dos Bens Qtd Pat\é:r:grnial AnIca):tiaz:géo :g;sggs Custos
Balneario 2 10 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Projetor multimédia 1 361,62 € 25,00% 2 0,01 €
Computador 1 1 500,00 € 25,00% 2 0,04 €
Mesa para projetor 1 50,00 € 12,50% 20 0,01€
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Mesa para computador 1 50,00 € 12,50% 20 0,01 €
Tela para projecéao 1 73,74 € 12,00% 20 0,01 €
Quadro didax 1 209,16 € 12,50% 25 0,04 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 3 0,02 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 3 0,01 €
Arca de congelagéo 1 102712 € 25,00% 25 0,37 €
Arca de refrigeragao 1 1114,00 € 25,00% 25 0,40 €
e i, z 2
Copo medidor 16 1,17 € 12,00% 3 0,01€
Colheres polietileno 28 3,99 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres para servir 16 2,47 € 12,00% 3 0,01 €
Facas médias 14 9,98 € 12,00% 6 0,01€
Facas pequenas 32 2,26 € 12,00% 6 0,01 €
Frigideiras 22cm 14 9,82€ 12,00% 6 0,01€
Garfos para servir 17 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Grelhadores 22cm 14 740€ 12,00% 12 0,01 €
Molheiras de inox 8oz 14 3,21€ 12,00% 20 0,01 €
Panelas de 5 litros 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Panelas de 8 litros 14 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Passador chinés 14 12,49 € 12,00% 3 0,01 €
Tenaz inox 16 5,66 € 12,00% 6 0,01 €
Raspador 4 usos inox com asa 16 5,49 € 12,00% 6 0,01 €
Hoouas de cone polietileno 32 16,83 € 12,00% 25 0,09€
Ig)lzg(l)iigos de aluminio/inox 14 4052 € 12,00% 6 002€
Tabuleiro forno vidro temperado 14 23,99 € 12,00% 6 0,03 €
Tachos de 2 litros 28 30,99 € 12,00% 6 0,02 €
Tachos de 3 litros 14 38,11 € 12,00% 6 0,02 €
Tachos de 5 litros 14 15,61 € 12,00% 25 0,04 €
Terrinas com tampa 14 500,00 € 12,00% 25 1,22 €
Pinceis silicone 22cm 16 0,62 € 12,00% 3 0,01 €
Varas de arame 40cm 16 2,50 € 12,00% 3 0,01€
Bancadas de confegdo individuais 14 500,00 € 12,00% 25 1,22 €
Fogdes 4 bocas com forno 14 18 207,00 € 12,00% 25 44,25 €
Pratos de sopa 32 0,62 € 12,00% 40 0,01€
Pratos de sobremesa 21cm 28 0,56 € 12,00% 50 0,01€
Pratos regionais de barro 20 cm 28 2,50 € 12,00% 50 0,02 €
Tagas de vidro para sobremesa 28 1,39 € 12,00% 50 0,01 €
Tagas de vidro para paté 06 0,60 € 12,00% 50 0,01 €
Garfos de sobremesa 32 0,39 € 12,00% 50 0,01€
Facas de sobremesa 32 0,77 € 12,00% 50 0,01€
Peneira inox rede 25cm 2 34,52 € 12,00% 50 0,02 €
Vara de arames para molhos 25cm 2 6,20 € 12,00% 50 0,01 €
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Descarogador de ananas 1 8,77 € 12,00% 3 0,01 €
Descarogadores de maga inox 3 4,45 € 12,00% 3 0,01 €
Colheres parisienses 4 3,04 € 12,00% 6 0,01 €
Caneladores 4 3,87 € 12,00% 25 0,01 €
Batedeira 1 497,60 € 14,00% 6 0,02 €
Afiador de facas BOBET ICEL 2 110,21 € 12,00% 3 0,01€
Fritadeira com cesto 30cm 1 22,42 € 12,00% 25 0,01 €
Faca de serra para péao 3 7,66 € 12,00% 25 0,01 €
Almofariz com pildo 2 19,99 € 12,00% 25 0,01 €
Suportes para tabuas de corte 8 26,46 € 12,00% 3 0,01 €
ngﬁtzaggﬁizér;dividuais para deter- 2 9.00€ 12,00% 3 001€
rIﬁ\;lat()rio de acionamento ndo ma- 2 172,20 € 12,00% 3 001€
Saboneteira 2 14,76 € 12,00% 50 0,01€
Porta-rolos 2 13,46 € 12,00% 50 0,01€
f;lig‘iaf;;f‘l’:r'guf? inox com 4 305,00 € 12,00% 50 042¢€
Armério de egterilizagéo com blo- 3 424.00 € 12,00% 50 531€
queio (capacidade 20 facas)

Colheres polietileno 80 cm 2 23,41 € 12,00% 25 0,01 €
Coadores 2 514 € 12,00% 25 0,01€
Recipiente gastronorm GN 1/1 40 4 11,88 € 12,00% 6 0,01 €
Recipiente gastronorm GN 1/1 200 6 27,80 € 12,00% 6 0,01 €
Faca de tornear 1 6,03 € 12,00% 6 0,01€
Tacho 20 Lt 2 120,35 € 12,00% 6 0,01€
Panela 20 Lt 2 87,80 € 12,00% 6 0,01€
Frigideira 40 cm 2 26,49 € 12,00% 6 0,01 €
Mandolina 1 49,99 € 12,00% 6 0,01€
e B sy 290 N+ 3 403,19 € 12,00% 50 042¢€
Eﬂ'no Convetor MAGNUS G411 2 1299,00 € 12,00% 25 045€
Maquina de lavar loiga 1 1851,54 € 25,00% 25 0,67 €
Pratos rasos para bolos 6 3,90 € 12,00% 50 0,01 €
E;rmas para bolo com buraco 26 4 6.93€ 12,00% 6 001€
Formas para bolo sem buraco 2 6,93 € 1,00% 6 0,01 €
Forma Bolo Inglés 25x11x7 cm 2 6,93 € 12,00% 6 0,01 €
;’g;triira camelada fundo falso 4 547¢€ 12,00% 6 001€
Formas para pastéis de nata 30 0,31€ 12,00% 6 0,01 €
Formas 80 mm 30 0,53 € 12,00% 6 0,01€
Cortador de massa 2 8,47 € 12,00% 6 0,01€
e oS 2 :
Estilete tailandés 1amina dupla 1 53,00 € 12,00% 6 0,01 €
Rolo de massa polietileno 50x5 4 16,36 € 12,00% 6 0,01€
Esgﬁilizsasteleiro com conjunto de 4 19,78 € 12,00% 6 001€
Forma parede basculante 26cm 2 6,99 € 12,00% 6 0,01 €
,:;rrééérr:ﬁopsara acondicionamento 4 149,00 € 12,00% 50 020€
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e e o B w0
Dispensador de papel 1 21,53 € 12,00% 50 0,02 €
Abre-latas mesa inox industrial 1 69,72 € 12,00% 12 0,02 €
Cestos do pdo 23cm 4 3,96 € 12,00% 6 0,01 €
Balangas 2 19,99 € 12,00% 6 0,01 €
Saca-rolhas parede cromado 1 115,53 € 12,00% 6 0,01 €
Termdmetro de infravermelhos 1 16,61 € 12,00% 20 0,01 €
Sonda de temperatura 1 30,20 € 12,00% 6 0,01 €
Armarios metalicos individuais 14 140,41 € 12,00% 50 0,50 €
Armério vassoureiro 1 95,00 € 12,00% 50 0,04 €
Balde 80 Lt ¢/ pedal 4 33,81€ 12,00% 50 0,04 €
Etontentor ecoponto com rodas 100 3 5439 € 12,00% 50 0,06 €
(amarelo/verde/azul)
Total 59,48 €
4. Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio | Km a Percorrer PrecolLitro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagao da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
¢. Despesas com Limpeza e Higiene
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio Foyﬁoa?\?jos Duracéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 8 13,48 €
d. Despesas com alimentagdo - refei¢cdes fornecidas
Designagéo da Refeigdo '\}‘?uerpeei;%:: Preco Refeigao Custos
12 Refeigéo 100 1,00 € 100,00 €
22 Refeigao 100 2,50 € 250,00 €
32 Refeigéo 100 250 € 250,00 €
Total 600,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formandos) 28 17,22 € 482,16 €
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formadores) 2 19,56 € 39,12 €
Batas de manga comprida 15 16,37 € 24555 €
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Calgas de cozinheiro branco com elastico 30 14,67 € 440,10 €
Sapatos brancos lisos 15 44,28 € 664,20 €
Avental com peito branco 15 6,31€ 94,65 €
Chapéu cozinheiro branco 30 443 € 132,90 €
Total 2 098,68 €
Despesas com materiais de consumo

Designagéo do Material de Consumo Qtd Prego Custos
Abdbora 1Kg 0,99 € 0,99 €
Acucar 500 Gr 4,96 € 2,48 €
Arroz 1Kg 0,62 € 0,62 €
Avelas 1Kg 7,96 € 7,96 €
Bolacha Maria 2 Kg 1,90 € 3,80 €
Café 1Kg 9,96 € 9,96 €
Canela em po 1 Kg 11,25 € 11,25 €
Caramelo 1Kg 3,73 € 3,73 €
Castanha congelada 1Kg 6,99 € 6,99 €
Chocolate de culinaria 1Kg 3,75 € 3,75 €
Chocolate em p6 1Kg 6,00 € 6,00 €
Cravinho 400 Gr 44,00 € 17,60 €
Farinha 13 Kg 0,62 € 8,06 €
Farinha Maizena 200 Gr 3,50 € 0,70 €
Fermento 1Kg 11,02 € 11,02 €
Hortela 200 Gr 17,80 € 3,56 €
Laranja 2 Kg 0,59 € 1,18 €
Leite 1Lt 0,59 € 0,59 €
Leite Condensado 10 Lt 2,34 € 23,40 €
Limé&o 1Kg 1,20 € 1,20 €
Maga 5Kg 0,59 € 2,95 €
Maga encarnada 1Kg 0,59 € 0,59 €
Margarina 4 Kg 1,99 € 7,96 €
Margarina p/ massa folhada 2 Kg 749¢€ 14,98 €
Natas para bater 4 Kg 2,55 € 10,20 €
Nozes 1Kg 23,96 € 23,96 €
Oleo 2Lt 1,19€ 2,38 €
Ovos 150 Un 0,15 € 22,50 €
Pau de Canela 1Kg 36,67 € 36,67 €
Péra 4 Kg 1,99 € 7,96 €
Polpa Manga 2 Kg 3,76 € 7,52 €
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Queijo de ovelha 2 Kg 3,49 € 6,98 €
Uva branca 1Kg 1,98 € 1,98 €
Uva tinta 1Kg 1,98 € 1,98 €
Vinho branco 2Lt 0,99 € 1,98 €
Arquivador A4 2 Un 1,06 € 2,13 €
Borracha 2Un 0,16 € 0,31€
Caixa de clipes N.° 4 1Un 0,16 € 0,16 €
Conjunto de separadores 2 Un 0,46 € 0,92 €
Corretor 2 Un 0,51 € 1,02 €
Marcador fluorescente 3Un 0,18 € 0,54 €
Toner para impressora laser 1Un 20,79 € 20,79 €
Tubo de cola Stick 8g 1Un 0,54 € 0,54 €
Lapis 2 Un 0,07 € 0,15€
Afiador Lapis 1Un 0,22 € 0,22 €
Marcadores para quadro Didax 6 Un 0,61€ 3,63 €
Esferografica 4 Un 0,08 € 0,34 €
Agrafador 2Un 544 € 10,88 €
Desagrafador 1Un 1,99 € 1,99 €
Caixa de agrafos 1Un 0,16 € 0,16 €
Bolsa catalogo A4 20 Un 2,12 € 42,40 €
Classificadores Adcom ferragem 14 Un 15,99 € 15,99 €
Blocos etiquetas 3Un 13,71 € 41,13 €
Fita adesiva 3Un 0,68 € 2,04 €
Furador 2Un 221€ 4,42 €
Marcador acetato 2Un 0,71 € 142€
Novelo de fio norte n°4 1Un 0,70 € 0,70 €
Pilhas alcalinas 4 Un 1,78 € 712 €
Pilha CR 2032V 2Un 1,23 € 2,46 €
Caixa de pioneses 1Un 0,50 € 0,50 €
Conjunto post-it 2Un 0,57 € 1,14 €
Régua 50 cm 1Un 0,89 € 0,89 €
Tesoura 2 Un 0,86 € 1,72 €
X-ato 2Un 0,90 € 1,80 €
Resmas papel fotocépia A4 10 Un 2,71 € 27,10 €
Apagador quadro branco c/ recargas 1Un 6,38 € 6,38 €
Magos de guardanapos 33x33 24 Un 10,68 € 10,68 €
Caixa guardanapos 1Un 8,43 € 8,43 €
Rolos de papel Seca-méos (embalagem 6) 10 Un 17,40 € 17,40 €
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Lava loiga manual 20 Lt 0,30 € 6,00 €
Lava loiga maquina 20 Lt 0,60 € 12,00 €
Secante abrilhantador 5Kg 1,35 € 6,75 €
Desengordurante forte 2Lt 1,23 € 2,46 €
Detergente inox 2Lt 290 € 5,80 €
Sabonete creme antibacteriano 5Lt 1,06 € 530€
Espuma limpa fornos (caixa de 12) 6 Un 2,80€ 16,80 €
Luvas de borracha 10 Un 0,54 € 5,40 €
Caixa Luvas de latex azul 1Un 6,95 € 6,95 €
Sacos herméticos para amostras da refeicéo 100 Un 7,81€ 7,81€
Maco luvas palhago 1Un 1,23 € 1,23 €
Resma de toalhas de papel 90x90 2Un 13,36 € 26,72 €
Resma toalhetes tabuleiro 30x45 1Un 8,20 € 8,20 €
Lixivia 10 Lt 0,17 € 1,70 €
Panos de cozinha 28 Un 0,71 € 19,88 €
Panos amarelos absorventes 14 Un 0,62 € 8,68 €
Esfregdes verdes 28 Un 0,16 € 4,48 €
Esfregdes 14 Un 0,59 € 8,26 €
Rolo de papel vegetal 2Un 10,00 € 20,00 €
Rolo de pelicula aderente para alimentos 300 mt 2 Un 4,60 € 9,20 €
Rolo de papel de aluminio 200 mt 1Un 14,76 € 14,76 €
Rolo de papel absorvente para cozinha 2Un 0,59 € 1,18 €
Caixa de palitos 24x100 3Un 0,44 € 1,32 €
Frasco de alcool puro 250gr 3Un 1,05 € 3,15 €
Sacos de lixo 120 Lt 20 Kg 0,47 € 9,40 €
Sacos de lixo 30 Lt (30 sacos) 2 Rolos 0,62 € 1,24 €
Fosforos de cozinha (Caixa 24) 100 Un 0,25 € 6,25 €
Detergente Lavagem do chao 25 Lt 0,38 € 9,50 €
Vassoura industrial 6 Un 3,10 € 18,60 €
Pa do lixo 2 Un 0,27 € 0,54 €
Balde 15 Lt com espremedor 6 Un 2,15 € 12,90 €
Esfregona com cabo 6 Un 1,41 € 8,46 €
Rodos metaélicos 2 Un 2,95 € 5,90 €
Total 789,95 €
Despesas material de consumo clinico
Designagao do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
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h. Despesas com prémios, condecoragdes e ofertas

Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio ek Duragéo (DUF) Custos
Formandos
166 698,68 € 256 14 8 199,81 €
j- Despesas com conservacgao de bens
Encargos com Conservagédo de bens Efetivo médio Foyﬁoaigos Duracéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 8 106,99 €
k. Despesas com comunicacoes
Descrigdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Prego Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 11 244,05 € 803,15 €
Custos Imputavel a Diregdo de Formagdo 247,91 € 17,71 €
Custos Imputédvel ao Comando do Pessoal 7 127,96 € 509,14 €
Custos Imputavel ao Comando da Logistica 2757,95 € 197,00 €
Custos Imputaveis a U/E/O 1110,23 € 79,30 €
Custos Diretos 1 004,60 € 71,76 €
Custos Indiretos 9991,54 € 713,68 €
Custos Imputavel Entidades Externas 5290,60 € 377,90 €
Custos Imputdvel Entidades Externas (sem alimentagdo) 4 690,60 € 335,04 €
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1. Cddigo - Designagao

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

FCF.EO4109A1 — Preparacao e confecdo de peixes e mariscos

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos
FORMANDOS
PostolCatogora | Moromanios [ Remuneracio | Ouras desposss | ouaie) | cusns
Cabo-secgdo 1 11,47 € 57,35 50 630,88 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 45,33 50 498,59 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 40,98 50 860,61 €
Segundo-cabo 2 7,72€ 38,58 50 810,12 €
Soldado 7 7,28 € 36,38 50 2 583,14 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 29,29 50 322,21 €
Total 5705,54 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria Re(g10urnr?c:?ac)éo Outras despesas Iecli_loc::csias Custos
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 50 1 004,60 €
Total 1 004,60 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao R?;nolinfgf:)éo (E;rr?gnios) Custos
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 50 34,49 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 50 30,42 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 50 24,31 €
e e | toene s
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 50 9,34 €
Total 124,90 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
Posto/Categoria Acéo a desempenhar e ((:)ifpl’%n;tir;ms R??;nfgfgf o Desﬁg:mzsi Gk dgslg;a;s Custos
Assistente Operacional Auxiliar formativo 1 5,86 € 50 292,92 €
Total 292,92 €
3. AmortizagOes
Designagéo dos Bens Qtd Pat\é:r:grnial AnIca):tiaz:géo :g;sggs Custos
Balneario 2 10 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Projetor multimédia 1 361,62 € 25,00% 2 0,01 €
Computador 1 1 500,00 € 25,00% 2 0,04 €
Mesa para projetor 1 50,00 € 12,50% 20 0,01€
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Mesa para computador 1 50,00 € 12,50% 20 0,01 €
Tela para projegéo 1 73,74 € 12,00% 20 0,01€
Quadro didax 1 209,16 € 12,50% 50 0,04 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 3 0,02 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 3 0,01 €
Arca de congelagéo 1 1027,12 € 25,00% 50 0,37 €
Arca de refrigeragéo 1 1 114,00 € 25,00% 50 0,40 €
s s | ™ sme | 20 s o0s€
Copo medidor 16 1,17 € 12,00% 6 0,01 €
Colheres polietileno 28 3,99 € 12,00% 6 0,01 €
Colheres para servir 16 2,47 € 12,00% 6 0,01 €
Conchas de sopa 8cm inox 28 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Descascadores de legumes 15 2,26 € 12,00% 25 0,01 €
Escamadores de peixe 14 3,04 € 12,00% 25 0,01 €
Escumadeiras pequenas inox 12cm 28 9,82 € 12,00% 25 0,05 €
Facas de chefe 25 cm 34 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Facas médias 14 740€ 12,00% 12 0,01 €
Facas pequenas 32 3,21€ 12,00% 20 0,01 €
Frigideiras 22cm 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Garfos para servir 17 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Grelhadores 22cm 14 12,49 € 12,00% 3 0,01 €
Molheiras de inox 8oz 14 5,66 € 12,00% 6 0,01 €
Panelas de 5 litros 14 549 € 12,00% 6 0,01 €
Panelas de 8 litros 14 16,83 € 12,00% 25 0,09€
Passador chinés 14 40,52 € 12,00% 6 0,02 €
Tenaz inox 16 23,99 € 12,00% 6 0,03 €
Raspador 4 usos inox com asa 16 30,99 € 12,00% 6 0,02 €
Hoouas de cone polietileno 32 38,11€ 12,00% 6 0,02€
Igfé‘gjg’s de aluminio/inox 14 15,61 € 12,00% 25 0,04 €
Tabuleiro forno vidro temperado 14 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Tachos de 2 litros 28 7,40 € 12,00% 12 0,01€
Tachos de 3 litros 14 321€ 12,00% 20 0,01€
Tachos de 5 litros 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Terrinas com tampa 14 15,61 € 12,00% 6 1,22 €
Tesoura de peixe 14 2,50 € 12,00% 6 0,01 €
Pinceis silicone 22cm 16 7,68 € 12,00% 6 0,01 €
Varas de arame 40cm 16 8,71 € 12,00% 6 0,01 €
Bancadas de confegao individuais 14 500,00 € 12,00% 50 1,22 €
Fogdes 4 bocas com forno 14 18 207,00 € 12,00% 50 €4425 €
Pratos rasos 28cm 28 0,74 € 12,00% 25 0,01€
Pratos regionais de barro 20 cm 28 2,50 € 12,00% 25 0,01 €
Garfos de peixe 16 0,89 € 12,00% 25 0,01€
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Facas de peixe 16 11,34 € 12,00% 25 0,01 €
Copos 16 1,88 € 12,00% 25 0,01€
Peneira inox rede 25cm 2 34,62 € 12,00% 6 0,01 €
Vara de arames para molhos 25cm 2 6,20 € 12,00% 6 0,01 €
Cortadores de ovos 2 2,73 € 12,00% 6 0,01 €
Descarogador de azeitonas 2 3,43 € 12,00% 6 0,01 €
Descarogador de ananas 1 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Caneladores 4 3,87 € 12,00% 6 0,01 €
Varinha magica 2 630,04 € 25,00% 6 0,11 €
Afiador de facas BOBET ICEL 2 110,21 € 12,00% 6 0,01€
Fritadeira com cesto 30cm 1 22,42 € 12,00% 6 0,01 €
Faca de serra para pao 3 7,66 € 12,00% 6 0,01 €
Almofariz com pilédo 2 19,99 € 12,00% 6 0,01 €
Suportes para tabuas de corte 8 26,46 € 12,00% 50 0,01 €
gD:ﬁtzaggﬁizér;dividuais para deter- 2 9.00€ 12,00% 50 001€
rI;i\allatério de acionamento ndo ma- 2 172,20 € 12,00% 50 001€
Saboneteira 2 14,76 € 12,00% 50 0,01€
Porta-rolos 2 13,46 € 12,00% 50 0,01€
iiliiﬂafﬁiﬁ?;’!;’u?§° inox com 4 305,00 € 12,00% 50 042¢€
Armério de e_sterilizagéo com blo- 3 424.00 € 12,00% 50 531€
queio (capacidade 20 facas)

Colheres polietileno 80 cm 2 23,41 € 12,00% 6 0,01 €
Concha industrial 12 cm monobloco 2 5,14 € 12,00% 6 0,01 €
rIfcs)kc;,lLlorE(';ﬂdeira industrial 14 cm mo- 2 1188 € 12,00% 6 001€
Cutelo 1 27,80 € 12,00% 6 0,01€
Espatula lisa 12cm 16 110,21 € 12,00% 6 0,01€
Espatula curva 10cm 16 22,42 € 12,00% 6 0,01 €
Coadores 2 7,66 € 12,00% 6 0,01€
Recipiente gastronorm GN 1/1 40 4 19,99 € 12,00% 6 0,01 €
Recipiente gastronorm GN 1/1 200 6 26,46 € 12,00% 6 0,01 €
Faca de tornear 1 110,21 € 12,00% 6 0,01 €
Tacho 20 Lt 2 22,42 € 12,00% 6 0,01€
Panela 20 Lt 2 7,66 € 12,00% 6 0,01€
Frigideira 40 cm 2 19,99 € 12,00% 6 0,01€
Mandolina 1 26,46 € 12,00% 6 0,01 €
(l\:/lnt?sa com tabua de corte 90x90x60 1 337,79 € 12,00% 50 012€
e e e | g s
Marmita 80 Lt JUNEX MGJ 7000 1 2 851,06 € 12,00% 6 0,12 €
Armé}rios para acondicionamento 4 149,00 € 12,00% 50 020€
de lgeneros _ _

22':; Z?&?ﬂiae% ﬁ?g'}%‘g'c’”a' 36 7,53 € 12,00% 50 0,10 €
Dispensador de papel 1 21,53 € 12,00% 50 0,02 €
Abre-latas mesa inox industrial 1 69,72 € 12,00% 3 0,02 €
Cestos do pdo 23cm 4 3,96 € 12,00% 6 0,01 €
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Balangas 2 19,99 € 12,00% 6 0,01 €
Saca-rolhas parede cromado 1 115,53 € 12,00% 6 0,01 €
Termdmetro de infravermelhos 1 16,61 € 12,00% 6 0,01 €
Sonda de temperatura 1 30,20 € 12,00% 6 0,01 €
Armarios metalicos individuais 14 140,41 € 12,00% 50 0,50 €
Armario vassoureiro 1 95,00 € 12,00% 50 0,04 €
Balde 80 Lt ¢/ pedal 4 33,81 € 12,00% 50 0,04 €
ﬁ%’:ﬁ{:ﬁé;ﬁ‘;‘r’gg/tgzz‘l’)m rodas 100 3 54,39 € 12,00% 50 0,06 €
zRgclz_i{;)i;r:;etg;rsorecolha 6leo usado 1 2872 € 12,00% 50 001€
(Cci'r’;au:; f‘éﬁ de analise de Gleos 1 16,61 € 12,00% 50 0,01€
Total 57,72 €
Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Prego/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagéo da Municédo Quantidade Prego Unitario Custos
Nada a referir.
Total
¢. Despesas com Limpeza e Higiene
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio For‘n.qoai?jos Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 8 13,48 €
d. Despesas com alimentagao - refeicbes fornecidas
Designacao da Refeicéo '\éuerpeei;%:: Prego Refeicao Custos
12 Refeigéo 100 1,00 € 100,00 €
22 Refeigao 100 2,50 € 250,00 €
32 Refeigao 100 2,50 € 250,00 €
Total 600,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagédo do Artigo Qtd Preco Custos
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formandos) 28 17,22 € 482,16 €
Batas de manga comprida 15 15 16,37 €
Calgas de cozinheiro branco com elastico 30 14,67 € 440,10 €
Sapatos brancos lisos 15 44 28 € 664,20 €
Avental com peito branco 15 6,31 € 94,65 €
Chapéu cozinheiro branco 30 443 € 132,90 €
Total 1830,38 €
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Despesas com materiais de consumo

Designagao do Material de Consumo Qtd Prego Custos
Abdbora 500 Gr 0,99 € 0,99 €
Acucar 500 Gr 4,96 € 2,48 €
Alecrim 400 Gr 15,69 € 6,28 €
Alface 500 Gr 4,96 € 2,48 €
Alho 3 Kg 4,78 € 14,34 €
Alho francés 500 Gr 1,18 € 0,59 €
Ameijoa 6 Kg 4,00 € 24,00 €
Arroz 5Kg 0,62 € 3,10 €
Atum enlatado 3 Kg 7,09 € 21,27 €
Atum fresco 3 Kg 21,99 € 65,97 €
Azeite 61t 2,74 € 16,44 €
Azeitona preta 2 Kg 2,49 € 498 €
Bacalhau 18 Kg 9,98 € 179,64 €
Batata 15 Kg 0,26 € 3,90 €
Berbigao 2Kg 1,99 € 3,98 €
Broa de milho 500 Gr 1,89 € 0,95 €
Camarao 4 Kg 18,61 € 74,44 €
Castanha congelada 500 Gr 6,99 € 3,50 €
Cebola 6 Kg 0,54 € 3,24 €
Cebolinho 500 Gr 3,78 € 1,89 €
Cenoura 4 Kg 0,43 € 1,72 €
Chocos 2 Kg 7,23 € 14,46 €
Coentros 500 Gr 24,75 € 12,38 €
Cogumelos 500 Gr 3,84 € 1,92 €
Colorau 500 Gr 11,00 € 5,50 €
Conquilhas 3 Kg 8,99 € 26,97 €
Courgettes 500 Gr 5,29 € 2,65 €
Couve-Galega 1Kg 0,59 € 0,59 €
Couve lombarda 1Kg 0,84 € 0,84 €
Couve Portuguesa 1Kg 1,15 € 1,15 €
Cravinho 200 Gr 44,00 € 8,80 €
Creme Marisco 1Kg 7,87 € 7,87 €
Erva de provence 500 Gr 30,00 € 15,00 €
Ervilhas 2 Kg 1,55 € 3,10 €
Farinha 1Kg 0,62 € 0,62 €
Farinha Maizena 200 Gr 3,50 € 0,70 €
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Feijao-frade 2 Kg 0,85€ 1,70 €
Feijao-verde 1Kg 0,85 € 0,85 €
Hortela 200 Gr 17,80 € 3,56 €
Lapas 3 Kg 6,99 € 20,97 €
Laranja 500 Gr 0,59 € 0,30 €
Leite 1Lt 0,59 € 0,59 €
Limé&o 1Kg 1,20 € 1,20 €
Linguado 4 Kg 6,99 € 27,96 €
Louro 500 Gr 36,25 € 18,13 €
Maionese 500 Gr 476 € 238 €
Malagueta 500 Gr 24,90 € 12,45 €
Manjericdo 500 Gr 22,00 € 11,00 €
Margarina 1Kg 1,99 € 1,99 €
Maruca 2 Kg 11,58 € 23,16 €
Massa 4 Kg 1,70 € 6,80 €
Massa em conchas 1 Kg 1,78 € 1,78 €
Massa esparguete 1Kg 1,08 € 1,08 €
Milho 500 Gr 1,93 € 0,97 €
Milho frito 1Kg 593¢€ 593 €
Mix de marisco 2 Kg 19,29 € 38,58 €
Molho inglés 500 Gr 5,16 € 2,58 €
Mostarda 1Kg 2,11 € 2,11 €
Noz-moscada 500 Gr 43,80 € 21,90 €
Oleo 3Kg 1,19€ 3,57 €
Orégéos 1Kg 50,00 € 50,00 €
Ovos 30 Un 0,15 € 4,50 €
Pao 500 Gr 0,12 € 0,06 €
Pé&o alentejano 500 Gr 2,63 € 1,32 €
Péo ralado 1Kg 1,63 € 1,63 €
Pepino 1Kg 0,94 € 0,94 €
Peixe-espada 6 Kg 4,99 € 29,94 €
Perca 4 Kg 9,99 € 39,96 €
Pescada 3Kg 4,82 € 14,46 €
Pickles 1Kg 2,71€ 2,71 €
Pimenta branca 3 Kg 14,80 € 44,40 €
Pimenta preta 2 Kg 13,40 € 26,80 €
Pimento 1Kg 2,22 € 222€
Piripiri 500 Gr 61,32 € 30,66 €
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Polpa de tomate 500 Gr 1,02 € 0,51€
Potas 1Kg 4,99 € 4,99 €
Queijo flamengo 2 Kg 5,95 € 11,90 €
Queijo de ovelha 1Kg 3,49€ 3,49€
Repolho 1Kg 2,19€ 2,19€
Robalo 2 Kg 3,99 € 7,98 €
Sal 2 Kg 0,74 € 1,48 €
Salsa 1Kg 7,35€ 7,35€
Sapateira 3 Kg 8,70 € 26,10 €
Sardinha 1Kg 3,99 € 3,99 €
Tomate 3 Kg 0,98 € 2,94 €
Tomilho 500 Gr 30,00 € 15,00 €
Vinagre 1Lt 0,74 € 0,74 €
Vinho branco 2Lt 0,99 € 1,98 €
Vinho do Porto 1Lt 4,65 € 4,65 €
Arquivador A4 2 Un 0,16 € 0,32 €
Borracha 2Un 0,16 € 0,31€
Caixa de clipes N.° 4 1Un 0,16 € 0,16 €
Conjunto de separadores 2Un 0,46 € 0,92 €
Corretor 2 Un 0,51 € 1,02 €
Marcador fluorescente 3Un 0,18 € 0,54 €
Toner para impressora laser 1Un 20,79 € 20,79 €
Tubo de cola Stick 8g 1 Un 0,54 € 0,54 €
Lapis 2 Un 0,07 € 0,15€
Afiador Lapis 1Un 0,22 € 0,22 €
Marcadores para quadro Didax 6 Un 0,61€ 3,63 €
Esferografica 4 Un 0,08 € 0,34 €
Agrafador 2 Un 544 € 10,88 €
Desagrafador 1Un 1,99 € 1,99 €
Caixa de agrafos 1 Un 0,16 € 0,16 €
Bolsa catalogo A4 20 Un 2,12€ 42,40 €
Classificadores Adcom ferragem 14 Un 15,99 € 15,99 €
Blocos etiquetas 3Un 13,71 € 41,13 €
Fita adesiva 3Un 0,68 € 2,04 €
Furador 2 Un 221€ 4,42 €
Marcador acetato 2Un 0,71€ 142 €
Novelo de fio norte n°4 1Un 0,70 € 0,70 €
Pilhas alcalinas 4 Un 1,78 € 712 €
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Pilha CR 2032V 2Un 1,23 € 2,46 €
Caixa de pioneses 1Un 0,50 € 0,50 €
Conjunto post-it 2 Un 0,57 € 1,14 €
Régua 50 cm 1Un 0,89 € 0,89 €
Tesoura 2 Un 0,86 € 1,72 €
X-ato 2Un 0,90 € 1,80 €
Resmas papel fotocépia A4 10 Un 2,711€ 27,10 €
Apagador quadro branco c/ recargas 1Un 6,38 € 6,38 €
Magos de guardanapos 33x33 24 Un 10,68 € 10,68 €
Caixa guardanapos 1Un 8,43 € 8,43 €
Rolos de papel Seca-maos (embalagem 6) 10 Un 17,40 € 17,40 €
Lava loiga manual 20 Lt 0,30 € 6,00 €
Lava loiga maquina 20 Lt 0,60 € 12,00 €
Secante abrilhantador 5Kg 1,35 € 6,75 €
Desengordurante forte 2Lt 1,23 € 2,46 €
Detergente inox 2Lt 2,90 € 5,80 €
Sabonete creme antibacteriano 5Lt 1,06 € 5,30 €
Espuma limpa fornos (caixa de 12) 6 Un 2,80 € 16,80 €
Luvas de borracha 10 Un 0,54 € 5,40 €
Caixa Luvas de latex azul 1Un 6,95 € 6,95 €
Sacos herméticos para amostras da refeicéo 100 Un 7,81€ 7,81€
Maco luvas palhaco 1Un 1,23 € 1,23 €
Resma de toalhas de papel 90x90 2Un 13,36 € 26,72 €
Resma toalhetes tabuleiro 30x45 1Un 8,20 € 8,20 €
Lixivia 10 Lt 0,17 € 1,70 €
Panos de cozinha 28 Un 0,71 € 19,88 €
Panos amarelos absorventes 14 Un 0,62 € 8,68 €
Esfregdes verdes 28 Un 0,16 € 4,48 €
Esfregbes 14 Un 0,59 € 8,26 €
Rolo de papel vegetal 2Un 10,00 € 20,00 €
Rolo de pelicula aderente para alimentos 300 mt 2Un 4,60 € 9,20 €
Rolo de papel de aluminio 200 mt 1Un 14,76 € 14,76 €
Rolo de papel absorvente para cozinha 2Un 0,59 € 1,18 €
Caixa de palitos 24x100 3Un 0,44 € 1,32 €
Frasco de alcool puro 250gr 3Un 1,05 € 3,15 €
Sacos de lixo 120 Lt 20 Kg 0,47 € 9,40 €
Sacos de lixo 30 Lt (30 sacos) 2 Rolos 0,62 € 1,24 €
Fosforos de cozinha (Caixa 24) 100 Un 0,25 € 6,25 €
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Detergente Lavagem do chéo 25 Lt 0,38 € 9,50 €
Vassoura industrial 6 Un 3,10 € 18,60 €
Pa do lixo 2Un 0,27 € 0,54 €
Balde 15 Lt com espremedor 6 Un 2,15 € 12,90 €
Esfregona com cabo 6 Un 1,41€ 8,46 €
Rodos metalicos 2 Un 2,95 € 5,90 €
Total 1607,67 €
g. Despesas material de consumo clinico
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
h. Despesas com prémios, condecoracgées e ofertas
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
i. Despesas com encargos das instalacdes
~ . - N.° de .
Encargos com Instalagdes Efetivo médio PERhE Duracéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 8 199,81 €
j- Despesas com conservacao de bens
Encargos com Conservagéo de bens Efetivo médio E RECE Duragéo (DUF) Custos
ormandos
89 260,66 € 256 14 8 106,99 €
k. Despesas com comunicagdes
Descrigdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
. Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
m. Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizagbes Prego Custos
Nada a referir.
Total
Custos por Unidade de Formagao de Curta Duragao
Tipologia Global Por Formando
Custo total 12 059,26 € 861,38 €
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Custos Imputavel a Diregdo de Formagdo 247,91 € 17,711 €
Custos Imputavel ao Comando do Pessoal 7 127,96 € 509,14 €
Custos Imputdvel ao Comando da Logistica 2 756,40 € 196,89 €
Custos Imputdaveis a U/E/O 1927,00 € 137,64 €
Custos Diretos 1 004,60 € 71,76 €
Custos Indiretos 10 806,76 € 771,91 €
Custos Imputavel Entidades Externas 6 105,81 € 436,13 €
Custos Imputavel Entidades Externas (sem alimentagdo) 5505,81 € 393,27 €
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1. Cddigo - Designagao

NAO CLASSIFICADO

FicHA DE CuSTOS DA FORMACAO

FCF.E0O41010A1 — Preparacgao e confecdo de carnes, aves e caca

2. Calculo de custos com pessoal

a. Custos com formandos

FORMANDOS
. N.° Formandos Remuneragéo Outras despesas Duragéo
Hellalizeais (por posto) (por hora) (Ajudas de Custo) (em horas) e
Cabo-seccéo 1 11,47 € 57,35 50 630,88 €
Cabo-adjunto 1 9,07 € 45,33 50 498,59 €
Primeiro-cabo 2 8,20 € 40,98 50 860,61 €
Segundo-cabo 2 7,72 € 38,58 50 810,12 €
Soldado 7 7,28 € 36,38 50 2583,14 €
Assistente Operacional 1 5,86 € 29,29 50 322,21 €
Total 5705,54 €
b. Custos com formadores
FORMADORES (INTERNOS E EXTERNOS)
Posto/Categoria RS Outras despesas I_-Ioras Custos
(por hora) lecionadas
Primeiro-Sargento 13,39 € 0,00 € 50 1 004,60 €
Total 1 004,60 €
C. Custos com pessoal de apoio permanente
PESSOAL DE APOIO PERMANENTE
Posto/Categoria Fungao REmUTEEEED Duigieste Custos
(por hora) (em horas)
Tenente-coronel Organizagéo e gestdo da formagao 24,46 € 50 34,49 €
Major Atividades de avaliagdo e certificagdo 21,57 € 50 30,42 €
Sargento-chefe Apoio técnico Moodle 17,24 € 50 24,31 €
Capito Diregéo de curso (abertura/encerra- 18,69 € 50 2635 €
mento do curso e acompanhamento)
Assistente Técnico Apoio administrativo 6,62 € 50 9,34 €
Total 124,90 €
d. Custos com pessoal de apoio temporario
. . N.° de elementos Remuneragao Horas Outras
Posto/Categoria Acéo a desempenhar (por posto) (por hora) Despendidas despesas Custos
Assistente Operacional Auxiliar formativo 1 5,86 € 50 292,92 €
Total 292,92 €
3. AmortizagOes
. = Valor Taxa de Horas de
DD dos B eie Patrimonial Amortizacao Afetacdo G
Balneario 2 10 000,00 € 5,00% 25 1,45 €
Projetor multimédia 1 361,62 € 25,00% 2 0,01 €
Computador 1 1 500,00 € 25,00% 2 0,04 €
Mesa para projetor 1 50,00 € 12,50% 20 0,01 €
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Mesa para computador 1 50,00 € 12,50% 20 0,01 €
Tela para projecéao 1 73,74 € 12,00% 20 0,01 €
Quadro didax 1 209,16 € 12,50% 50 0,04 €
Cadeiras 15 49,61 € 12,50% 3 0,02 €
Mesas secretarias 15 44,39 € 12,50% 3 0,01 €
Arca de congelagéo 1 102712 € 25,00% 50 0,37 €
Arca de refrigeragao 1 1114,00 € 25,00% 50 0,40 €
e i, z 50
Copo medidor 16 1,17 € 12,00% 6 0,01€
Colheres polietileno 28 3,99 € 12,00% 6 0,01 €
Colheres para servir 16 2,47 € 12,00% 6 0,01 €
Conchas de sopa 8cm inox 28 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Descascadores de legumes 15 2,26 € 12,00% 25 0,01 €
Escumadeiras pequenas inox 12cm 28 9,82 € 12,00% 25 0,05 €
Facas de chefe 25 cm 34 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Facas médias 14 740€ 12,00% 12 0,01 €
Facas pequenas 32 3,21€ 12,00% 20 0,01 €
Frigideiras 22cm 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Garfos para servir 17 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Grelhadores 22cm 14 12,49 € 12,00% 3 0,01 €
Molheiras de inox 8oz 14 5,66 € 12,00% 6 0,01 €
Panelas de 5 litros 14 5,49 € 12,00% 6 0,01 €
Panelas de 8 litros 14 16,83 € 12,00% 25 0,09 €
Passador chinés 14 40,52 € 12,00% 6 0,02 €
Tenaz inox 16 23,99 € 12,00% 6 0,03 €
Raspador 4 usos inox com asa 16 30,99 € 12,00% 6 0,02 €
Hoouas de cone polietileno 32 38,11€ 12,00% 6 002€
Igfg(')iig’s de aluminio/inox 14 15,61 € 12,00% 25 0,04 €
Tabuleiro forno vidro temperado 14 18,71 € 12,00% 25 0,11 €
Tachos de 2 litros 28 7,40 € 12,00% 12 0,01€
Tachos de 3 litros 14 321€ 12,00% 20 0,01€
Tachos de 5 litros 14 23,14 € 12,00% 20 0,04 €
Terrinas com tampa 14 39,70 € 12,00% 6 0,02 €
Pinceis silicone 22cm 16 0,62 € 12,00% 6 0,01€
Varas de arame 40cm 16 2,50 € 12,00% 6 0,01€
Bancadas de confegdo individuais 14 500,00 € 12,00% 6 1,22 €
Fogdes 4 bocas com forno 14 18 207,00 € 12,00% 50 44,25 €
Pratos rasos 28cm 28 0,74 € 12,00% 25 0,01€
Pratos regionais de barro 20 cm 28 2,50 € 12,00% 25 0,01 €
Garfos de carne 46 0,89 € 12,00% 25 0,01€
Facas de carne 16 11,34 € 12,00% 25 0,01 €
Copos 16 1,88 € 12,00% 25 0,01€
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Peneira inox rede 25cm 2 34,52 € 12,00% 6 0,01 €
Vara de arames para molhos 25cm 2 6,20 € 12,00% 6 0,01 €
Cortadores de ovos 2 2,73 € 12,00% 6 0,01 €
Descarogador de azeitonas 2 3,43 € 12,00% 6 0,01 €
Descarogador de ananas 1 9,98 € 12,00% 6 0,01 €
Caneladores 4 3,87 € 12,00% 6 0,01 €
Varinha magica 2 630,04 € 25,00% 6 0,11 €
Picador elétrico 2 110,21 € 12,00% 6 0,01 €
Afiador de facas BOBET ICEL 2 22,42 € 12,00% 6 0,01€
Fritadeira com cesto 30cm 1 7,66 € 12,00% 6 0,01 €
Faca de serra para pao 3 19,99 € 12,00% 6 0,01 €
Almofariz com pilao 2 26,46 € 12,00% 50 0,01€
Suportes para tabuas de corte 8 9,00 € 12,00% 50 0,01 €
gD:ﬁtzaggﬁizér;dividuais para deter- 2 172,20 € 12,00% 50 001€
rI;i\allatério de acionamento ndo ma- 2 14,76 € 12,00% 50 001€
Saboneteira 2 13,46 € 12,00% 50 0,01€
Porta-rolos 2 305,09 € 12,00% 50 042 €
Peilizgafgijf:r'gu?? inox com 4 42499 € 12,00% 50 531€
e e e o O : :
Colheres polietileno 80 cm 2 5,14 € 12,00% 6 0,01 €
Concha industrial 12 cm monobloco 2 11,88 € 12,00% 6 0,01€
rlfosglt:)rzgdeira industrial 14 cm mo- 2 27.80 € 12,00% 6 001€
Cutelo 1 110,21 € 12,00% 6 0,01€
Espatula lisa 12cm 16 22,42 € 12,00% 6 0,01€
Espatula curva 10cm 16 7,66 € 12,00% 6 0,01€
Coadores 2 19,99 € 12,00% 6 0,01€
Recipiente gastronorm GN 1/1 40 4 26,46 € 12,00% 6 0,01€
Recipiente gastronorm GN 1/1 200 6 110,21 € 12,00% 6 0,01 €
Faca de tornear 1 22,42 € 12,00% 6 0,01 €
Tacho 20 Lt 2 7,66 € 12,00% 6 0,01€
Panela 20 Lt 2 19,99 € 12,00% 6 0,01€
Frigideira 40 cm 2 26,46 € 12,00% 6 0,01€
Mandolina 1 337,79 € 12,00% 50 0,12 €
(l\:/lnt?sa com tabua de corte 90x90x60 1 40319 € 12,00% 50 042¢€
Mesas de ‘i;i‘;i;??f’ser:; ago inoxi- 3 2851,06 € 12,00% 6 012€
Marmita 80 Lt JUNEX MGJ 7000 1 149,00 € 12,00% 50 0,20 €
,:;rréée}rrﬁ?opsara acondicionamento 4 753€ 12,00% 50 010€
Caixa ’;‘::T;erg‘s’aG% Ao ciona 36 21,53 € 12,00% 50 002€
Dispensador de papel 1 69,72 € 12,00% 3 0,02 €
Abre-latas mesa inox industrial 1 3,96 € 12,00% 6 0,01 €
Cestos do pdo 23cm 4 34,52 € 12,00% 6 0,01 €
Balangas 2 19,99 € 12,00% 6 0,01 €

NAO CLASSIFICADO

Pagina3de 10




NAO CLASSIFICADO

Saca-rolhas parede cromado 1 115,53 € 12,00% 6 0,01 €
Termdmetro de infravermelhos 1 16,61 € 12,00% 6 0,01 €
Sonda de temperatura 1 30,20 € 12,00% 6 0,01 €
Armarios metalicos individuais 14 140,41 € 12,00% 50 0,50 €
Armério vassoureiro 1 95,00 € 12,00% 50 0,04 €
Balde 80 Lt ¢/ pedal 4 33,81 € 12,00% 50 0,04 €
Contentor ecoponto com rodas 100 3 5439 € 12,00% 50 0,06 €
Lt (amarelo/verde/azul)
zRoeclz_ltp::eor::]ets;rsorecolha 6leo usado 1 2872€ 12,00% 50 001€
(Cci'r’;au:; f‘éﬁ de andlise de dleos 1 16,61 € 12,00% 50 0,01¢€
Total 56,54 €
Despesas Gerais
a. Despesas com combustiveis e lubrificantes
Viatura Consumo médio Km a Percorrer Precgo/Litro Custos
Nada a referir.
Total
b. Despesas com municdes, explosivos e artificios
Designagao da Munigao Quantidade Preco Unitario Custos
Nada a referir.
Total
c. Despesas com Limpeza e Higiene
Encargos com Limpeza e Higiene (LH) Efetivo Médio Fo:\‘rr.;i(e;os Duragéo (DUF) Custos
11 247,16 € 256 14 8 13,48 €
d. Despesas com alimentagao - refeicbes fornecidas
Designacao da Refeicéo '\F‘{uerpe?gr;%:se Prego Refeicao Custos
12 Refeicédo 100 1,00 € 100,00 €
22 Refeigao 100 2,50 € 250,00 €
32 Refeigao 100 2,50 € 250,00 €
Total 600,00 €
e. Despesas com vestudrio e artigos pessoais
Designagéao do Artigo Qtd Preco Custos
Jaquetas de trespasse banca com manga comprida (formandos) 28 17,22 € 482,16 €
Batas de manga comprida 15 15 16,37 €
Calgas de cozinheiro branco com elastico 30 14,67 € 440,10 €
Sapatos brancos lisos 15 44,28 € 664,20 €
Avental com peito branco 15 6,31 € 94,65 €
Chapéu cozinheiro branco 30 4,43 € 132,90 €
Total 1830,38 €
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Despesas com materiais de consumo

Designagao do Material de Consumo Qtd Prego Custos
Abobora 500 Gr 0,99 € 0,99 €
Acucar 500 Gr 4,96 € 2,48 €
Alecrim 400 Gr 15,69 € 6,28 €
Alface 1Kg 4,96 € 2,48 €
Alho 3 Kg 4,78 € 14,34 €
Alho francés 500 Gr 1,18 € 0,59 €
Arroz 5Kg 0,62 € 3,10 €
Azeite 61t 2,74 € 16,44 €
Azeitona preta 2 Kg 2,49¢€ 4,98 €
Bacon 1 Kg 7,95 € 7,95 €
Batata 15 Kg 0,26 € 3,90 €
Brandy 0,500 Lt 12,84 € 6,42 €
Broa de milho 500 Gr 1,89 € 0,95 €
Cabega de porco 1Kg 4,99 € 4,99 €
Carne de porco 5Kg 3,89 € 19,45 €
Carne de vaca 6 Kg 10,99 € 65,94 €
Castanha congelada 500 Gr 6,99 € 3,50 €
Cebola 6 Kg 0,54 € 3,24 €
Cebolinho 300 Gr 3,78 € 1,89 €
Cenoura 4 Kg 0,43 € 1,72 €
Chispe 1Kg 1,98 € 1,98 €
Chourico 6 Kg 7,40 € 44,40 €
Coentros 500 Gr 24,75 € 12,38 €
Cogumelos 500 Gr 3,84 € 1,92 €
Colorau 500 Gr 11,00 € 5,50 €
Costeletas 3 Kg 3,89 € 11,67 €
Courgettes 500 Gr 5,29 € 2,65 €
Couve-Galega 1Kg 0,59 € 0,59 €
Couve lombarda 1Kg 0,84 € 0,84 €
Couve Portuguesa 1Kg 1,15 € 1,15 €
Cravinho 200 Gr 44,00 € 8,80 €
Entrecosto 2 Kg 2,99 € 5,98 €
Erva de provence 500 Gr 30,00 € 15,00 €
Ervilhas 2 Kg 1,55 € 3,10 €
Farinha 1Kg 0,62 € 0,62 €
Farinha Maizena 200 Gr 3,50 € 0,70 €
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Farinheira 1Kg 6,06 € 6,06 €
Feijao-frade 2 Kg 0,85 € 1,70 €
Feijao-verde 1Kg 0,85 € 0,85 €
Feijao-vermelho 1Kg 0,85 € 0,85 €
Fiambre 1Kg 3,75 € 3,75 €
Frango 14 Kg 3,16 € 44,24 €
Hortela 200 Gr 17,80 € 3,56 €
Laranja 500 Gr 0,59 € 0,59 €
Leite 1Lt 1,20 € 1,20 €
Limao 1Kg 6,99 € 6,99 €
Louro 500 Gr 36,25 € 18,13 €
Maca 1Kg 4,76 € 2,38 €
Maionese 500 Gr 24,90 € 12,45 €
Malagueta 500 Gr 22,00 € 11,00 €
Manjericéo 500 Gr 0,59 € 0,30 €
Margarina 2 Kg 1,99 € 1,99 €
Massa 4 Kg 1,70 € 6,80 €
Massa em conchas 2 Kg 1,78 € 1,78 €
Massa esparguete 2 Kg 1,08 € 1,08 €
Milho 500 Gr 1,93 € 0,97 €
Milho frito 1Kg 593 € 593 €
Mix de marisco 2 Kg 19,29 € 38,58 €
Molho inglés 500 Gr 516 € 2,58 €
Mostarda 1Kg 2,11€ 2,11€
Natas de Culinaria 2Lt 3,80 € 7,60 €
Noz-moscada 500 Gr 43,80 € 21,90 €
Oleo 31t 1,19 € 3,57 €
Orégaos 200 Gr 50 € 10,00 €
Ovos 30 Un 0,15 € 4,50 €
Pao 500 Gr 0,12€ 0,06 €
P&o alentejano 500 Gr 2,63 € 1,32€
Pao ralado 1Kg 1,63 € 1,63 €
Pato 5 Kg 2,95 € 14,75 €
Peito de Frango 2 Kg 4,95 € 9,90 €
Pepino 2 Kg 0,94 € 1,88 €
Pickles 2 Kg 2,71€ 552 €
Pimenta branca 2 Kg 14,80 € 29,60 €
Pimenta preta 2 Kg 13,40 € 26,80 €
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Pimento 2 Kg 2,22 € 444 €
Piripiri 500 Gr 61,32 € 30,66 €
Polpa de tomate 1Kg 1,02 € 1,02 €
Presunto 2 Kg 21,43 € 42,86 €
Queijo flamengo 2 Kg 595€ 11,90 €
Queijo de ovelha 1Kg 3,49 € 3,49 €
Repolho 2 Kg 2,19€ 4,38 €
Sal 2 Kg 0,74 € 1,48 €
Salsa 2 Kg 7,35€ 7,35€
Tomate 3 Kg 0,98 € 2,94 €
Tomilho 500 Gr 30,00 € 15,00 €
Toucinho 1Kg 7,45 € 7,45 €
Vinagre 2Lt 0,74 € 0,74 €
Vinho branco 3Lt 0,99 € 2,97 €
Vinho do Porto 1Lt 4,65 € 4,65 €
Vinho tinto 1Lt 0,99 € 0,99 €
Arquivador A4 2Un 0,16 € 0,32 €
Borracha 2Un 0,46 € 0,92 €
Caixa de clipes N.° 4 1Un 0,16 € 0,16 €
Conjunto de separadores 3Un 0,37 € 1,01 €
Corretor 2 Un 529 € 529 €
Marcador fluorescente 3Un 0,18 € 0,54 €
Toner para impressora laser 1 Un 20,79 € 20,79 €
Tubo de cola Stick 8g 1 Un 0,54 € 0,54 €
Lapis 2 Un 0,08 € 0,16 €
Afiador Lapis 1Un 0,08 € 0,34 €
Marcadores para quadro Didax 6 Un 0,61€ 3,66 €
Esferografica 4 Un 0,08 € 0,32 €
Agrafador 2Un 5,44 € 10,88 €
Desagrafador 1Un 1,99 € 1,99 €
Caixa de agrafos 1Un 0,16 € 0,16 €
Bolsa catalogo A4 20 Un 2,12€ 2,12 €
Classificadores Adcom ferragem 14 Un 15,99 € 15,99 €
Blocos etiquetas 3Un 13,71 € 13,71 €
Fita adesiva 3Un 0,68 € 2,04 €
Furador 2 Un 221€ 221€
Marcador acetato 2Un 0,71€ 142 €
Novelo de fio norte n°4 1Un 0,74 € 0,74 €
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Pilhas alcalinas 4 Un 1,78 € 712 €
Pilha CR 2032V 2Un 1,23 € 2,46 €
Caixa de pioneses 1Un 0,50 € 0,50 €
Conjunto post-it 2 Un 0,57 € 1,14 €
Régua 50 cm 1Un 0,89 € 0,89 €
Tesoura 2 Un 0,86 € 1,72 €
X-ato 2Un 0,90 € 1,80 €
Resmas papel fotocopia A4 10 Un 2,71 € 27,10 €
Apagador quadro branco c/ recargas 1Un 6,38 € 6,38 €
Magos de guardanapos 33x33 24 Un 10,68 € 10,68 €
Caixa guardanapos 1Un 8,43 € 8,43 €
Rolos de papel Seca-maos (embalagem 6) 10 Un 17,40 € 17,40 €
Lava loiga manual 20 Lt 0,30 € 6,00 €
Lava loiga maquina 20 Lt 0,60 € 12,00 €
Secante abrilhantador 5Kg 1,35 € 6,75 €
Desengordurante forte 2Lt 1,23 € 2,46 €
Detergente inox 2Lt 2,90 € 580 €
Sabonete creme antibacteriano 5Lt 1,06 € 5,30 €
Espuma limpa fornos (caixa de 12) 6 Un 2,80 € 16,80 €
Luvas de borracha 10 Un 0,54 € 5,40 €
Caixa Luvas de latex azul 1Un 6,95 € 6,95 €
Sacos herméticos para amostras da refeicéo 100 Un 7,81€ 7,81€
Maco luvas palhago 1 Un 1,23 € 1,23 €
Resma de toalhas de papel 90x90 2Un 13,36 € 26,72 €
Resma toalhetes tabuleiro 30x45 1Un 8,20 € 8,20 €
Lixivia 10 Lt 0,17 € 1,70 €
Panos de cozinha 28 Un 0,71 € 19,88 €
Panos amarelos absorventes 14 Un 0,62 € 8,68 €
Esfregdes verdes 28 Un 0,16 € 4,48 €
Esfregbes 14 Un 0,59 € 8,26 €
Rolo de papel vegetal 1Un 10,00 € 10,00 €
Rolo de pelicula aderente para alimentos 300 mt 2 Un 4,60 € 9,20 €
Rolo de papel de aluminio 200 mt 1Un 14,76 € 14,76 €
Rolo de papel absorvente para cozinha 2Un 0,59 € 1,18 €
Caixa de palitos 24x100 3Un 0,44 € 1,32€
Frasco de alcool puro 250gr 3Un 1,05 € 3,15 €
Sacos de lixo 120 Lt 20 0,47 € 9,40 €
Sacos de lixo 30 Lt (30 sacos) 2 Rolos 0,62 € 1,24 €

NAO CLASSIFICADO

Pagina 8 de 10




NAO CLASSIFICADO

Fosforos de cozinha (Caixa 24) 100 Un 0,25 € 1,00 €
Detergente Lavagem do chao 25 Lt 0,38 € 9,50 €
Vassoura industrial 6 Un 3,10 € 18,60 €
Pa do lixo 2Un 0,27 € 0,54 €
Balde 15 Lt com espremedor 6 Un 2,15 € 12,90 €
Esfregona com cabo 6 Un 1,41 € 8,46 €
Rodos metalicos 2 Un 2,95 € 5,90 €
Total 1177,63 €
Despesas material de consumo clinico
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
Despesas com prémios, condecoracdes e ofertas
Designagéo do Artigo Qtd Preco Custos
Nada a referir.
Total
Despesas com encargos das instalagdes
Encargos com Instalagdes Efetivo médio For‘n.qoa?]zos Duracéo (DUF) Custos
166 698,68 € 256 14 8 199,81 €
Despesas com conservacdo de bens
Encargos com Conservagao de bens Efetivo médio For‘rﬁoaiios Duracéo (DUF) Custos
89 260,66 € 256 14 8 106,99 €
Despesas com comunicagoes
Descricdo da despesa com comunicagdes Custos
Nada a referir.
Total
Despesas com transportes
Tipologia da viatura alugada Custos
Nada a referir.
Total
Despesas com a utilizacdo de infraestruturas de transportes
Portagens a utilizar N.° de Utilizages Preco Custos
Nada a referir.
Total

NAO CLASSIFICADO
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Custos por Unidade de Formacgao de Curta Duragao

Tipologia Global Por Formando
Custo total 11 630,16 € 830,73 €
Custos Imputdvel a Dire¢3o de Formagdo 24791 € 17,71 €
Custos Imputdvel ao Comando do Pessoal 7 127,96 € 509,14 €
Custos Imputdvel ao Comando da Logistica 2 756,40 € 196,89 €
Custos Imputaveis a U/E/O 1497,90 € 106,99 €
Custos Diretos 1 004,60 € 71,76 €
Custos Indiretos 10 377,66 € 741,26 €
Custos Imputdvel Entidades Externas 5676,71 € 405,48 €
Custos Imputavel Entidades Externas (sem alimentac&o) 5076,71 € 362,62 €
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Anexo A (FICHA DE AVALIAGAO DA COMPONENTE PRATICA)

Curso de Cozinheiro

AVALIACAO INDIVIDUAL DA COMPONENTE PRATICA

Visto,
O DF

Nome/Formando: Servigo:
Posto: NIM: Data:
O Avaliador: Classificagdo:
Dominios Parametros de Avaliagdo Classifica¢do!
« 1. Utiliza adequadamente a indumentdria de cozinha.
E 2. Apresenta-se em boas condicGes de higiene corporal.
s 3. Mantém a indumentaria nas devidas condi¢cGes de higiene.
3 4. Antes de inicio das atividades formativas verifica o estado de limpeza dos
S, materiais e equipamentos, assim como no decorrer das mesmas atividades.
g 5. No final das atividades formativas efetua sempre a desinfecio dos
2 equipamentos e materiais utilizados.
4 6. Inclui, no decorrer das atividades formativas, todos os procedimentos que
o contribuam para a garantia de uma alimentagdo segura (controlo de
s temperaturas, rastreabilidade, etiquetagem, rotulagem...).
o
T Média aritmética (Coef. 40%)
7. Cumpre os horarios estipulados (pontualidade).
é 8. Cumpre regras e regulamentos relativos ao funcionamento do Servico de
a8 Alimentacao.
8§ 9. Zela pelo bom estado e bom funcionamento de todo o equipamento e
Eg utensilios a sua responsabilidade.
o g 10. Cumpre os seus deveres e dedica-se ao cumprimento das tarefas com rigor.
wl
o

Média aritmética (Coef. 15%)

11. Ajusta o comportamento a novas realidades, a novas normas e
- procedimentos, sem alteracdo do seu desempenho.
2 12. Domina as suas emocgdes, em momentos de dificuldade e em realidades
8 anormais ou adversas (situagdes que saem da rotina).
g 13. Reage adequadamente na ocorréncia de incidentes.
o 14. Participa ativamente nas diferentes atividades executadas.
Média aritmética (Coef. 15%)
15. Trabalha em grupo no sentido da eficiéncia (com o minimo de meios consegue
os melhores resultados) e harmonia (contribui para o cumprimento de um
a objetivo comum).
3 16. Demonstra um papel ativo e cooperante com o grupo e permanente
; disponibilidade para o apoiar.
o 17. Responde prontamente as solicitacées que |he sdo dirigidas.
é 18. Promove a participacao dos membros do grupo respeitando as capacidades
& individuais e partilhando de informacdes e conhecimentos com os restantes
L elementos.

Média aritmética (Coef. 15%)

NAO CLASSIFICADO
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Anexo A (FICHA DE AVALIAGAO DA COMPONENTE PRATICA)

Dominios Parametros de Avaliagdo Classifica¢do!

19. Utiliza os materiais, equipamentos e utensilios de forma apropriada e
responsavel.

20. Organiza as tarefas e aplica metodologias de trabalho adequadas.

21. Aplica adequadamente conhecimentos praticos necessarios as exigéncias da
funcgao.

22. Domina os conhecimentos técnicos inerentes a sua funcdo adequando-os
corretamente as solicitacdes requeridas.

CONHECIMENTOS TECNICOS

Média aritmética (Coef. 15%)

Classificagdo Final?

L Escala a utilizar: 0 a 20 valores.
Para cada dominio devera ser efetuado o célculo final do dominio com base na média arimética dos itens.
2 A classificagdo final desta Ficha de Avaliagdo da Componente Pratica (FACP) obtém-se através da aplicagdo da seguinte

formula:

FACP = 0,4*HSA + 0,15*SResp + 0,15*Flex + 0,15*TEq + 0,15*CTecn

OBSERVAGOES:

IMPORTANTE

Todos os 22 fatores de avaliagdo sdo de preenchimento obrigatorio. As Observagdes sdo facultativas.
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Anexo B (PLANO DA COMPONENTE DE FORMAGAO EM CONTEXTO DE TRABALHO) ao Referencial de Cozi-

nheiro.

ESTAGIO

1. Finalidade:

Desenvolver, com supervisao, as praticas fundamentais associadas ao perfil de desempenho do
Técnico de Cozinha, consolidando competéncias técnicas, relacionais e organizacionais necessa-

rias a esse perfil, em parte adquiridas durante a componente tecnolégica do curso.

2. Duragao:

O estagio tem a duracdo de 50 Tempos de Formacao.

3. Calendarizagao:

TEMPOS DE
FORMAGAO
Integrar-se na organizacao e funcionamento da cozinha. 4
Aplicar normas e procedimentos de higiene no armazenamento, manusea-
mento e conservacdo dos alimentos.

Proceder a limpeza e desinfecdo de alimentos, utensilios, equipamentos e
instalacdes.

Aplicar os principios fundamentais da dietética.

Preparar e selecionar os equipamentos e utensilios de cozinha.

Executar os procedimentos inerentes a producdo na cozinha.

Aplicar as normas de higiene e seguranca especificas do servico de cozinha.
Preparar e confecionar sopas, cremes e aveludados.

Preparar e confecionar sobremesas.

Preparar e confecionar peixes e marisco.

Preparar e confecionar carnes, aves e caga.

Executar o empratamento e distribuir as refeices confecionadas.

OBJETIVOS/ATIVIDADES/TAREFAS

4

I

VIR S I I S I I V)

4. Coordenadores e responsaveis pelo formando durante a realiza¢ao do estagio

A coordenacdo do estdgio ficard, por norma, a cargo do Chefe da Seccdo de Alimentacao da ES,

em coordenacdo com o Sargento Adjunto do Gabinete de Reabastecimento e Servicos.

5. Avaliagao:

A avaliagdo formativa do estagio, na sec¢ao de alimentagao, é apoiada numa apreciagao sistema-
tica das atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio, permitindo, se necessario, um

reajustamento das mesmas.

A avaliagdo final do estdgio (sumativa) é expressa numa escala de classificagdo de 0 a 20 valores,

tendo por base a avaliagdao do desempenho do estagiario ao longo desse periodo, devendo utili-
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zar como elementos aferidores os constantes na Ficha de Avaliacdo Individual de Estagio (Apén-
dice 1). No preenchimento dessa ficha de avaliagdo deverao ser utilizados como instrumentos

de avaliacdo a observacao e feedback obtido por parte do coordenador do estdgio.
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Apéndice 1 ao Anexo B (FICHA DE AVALIACAO INDIVIDUAL DE ESTAGIO)

NAO CLASSIFICADO

Curso de Cozinheiro

AVALIACAO INDIVIDUAL DE ESTAGIO

Visto,
O DF

Nome/Formando: Servigo:
Posto: NIM: Data:
O Avaliador: Classificagdo:
DOMINIOS PARAMETROS DE AVALIACAO CLASSIFICA(;AO1
1. Estabelece relacionamento interpessoal de forma positiva, na
execucao de tarefas.
COMPORTAMENTO | 2 Cumpre as regras de uma Seccdo de Alimentac3o.
PESSOAL
3. Predispdem-se a aprender.
4. Apresenta-se devidamente ataviado.
5. Apresenta unhas curtas, limpas e sem verniz.
6. Apresenta-se com o uniforme completo (touca, calgas, calcado
apropriado e eventualmente avental) e sem adornos pessoais.
7. Apresenta-se com o cabelo coberto completamente, usando
HIGIENE E SEGURANGA ¢ barret
ALIMENTAR oucas ou barretes.
8. Apresenta-se com o uniforme limpo, mudando o mesmo quando
se apresente sujo.
9. Lava sempre as maos quando contacta com diferentes alimentos,
inicia a confegdo e muda de tarefa.
10. Faz correta higienizacdo dos utensilios entre duas utilizagdes.
11. Na rece¢do dos géneros alimentares identifica a existéncia de
substancias que constituem perigo para o processo produtivo dos
SISTEMA HACCP alimentos, de acordo com os procedimentos implementados.
12. Executa o preenchimento da folha do registo diario, de acordo com
os procedimentos implementados.
13. Confeciona uma dieta cumprindo as regras da nutri¢ao e dietética.
NUTRICAO EDIETETICA | 14 Na confecdo de uma dieta, aplica as regras para uma confecdo
saudavel.
EMPREGO DE 15. Na preparacdo/confecdo de produtos alimentares, utiliza os
EQUIPAMENTOS E equipamentos e utensilios de cozinha mais adequados as técnicas
UTENSILIOS aplicadas.

* Escala a utilizar: 0a 20 valores

NAO CLASSIFICADO
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Apéndice 1 ao Anexo B (FICHA DE AVALIACAO INDIVIDUAL DE ESTAGIO)

DOMINIOS PARAMETROS DE AVALIAGCAO CLASSIFICACAO!

16. Planeia a preparacdo dos géneros alimentares, no que respeita as
qguantidades (capitagGes).

17. Desenvolve corretamente a descongelacao dos géneros.

PREPARACAO 18. Faz a devida preparagao dos diferentes alimentos (lavar, higienizar,

cortar, amanhar, marinar, etc).

19. Na manipulagdo dos alimentos, evita, sempre que possivel, a
producdo de lascas de ossos, procurando realizar cortes limpos.

20. Armazena corretamente os géneros alimentares.

21. Planeia o processo de confecdo da refeicao.

22. Assegura a refeicdo para o efetivo em questdo (quantidades
suficientes).

CONFECAO p , . =

23. E auténomo e proativo no decorrer das tarefas de confegao.

24. Cumpre a confecdo da refeicdo atempadamente.

25. Confeciona uma refei¢cdo agraddvel e saborosa.

26. Controla as quantidades no momento da distribuicdo (capitacdo).

EMPRATAMENTO
E 27. Serve um prato harmonioso e agradavel visualmente.
DISTRIBUICAO

28.

Cumpre as regras de empratamento.

Classificacdo Final?

1 Escala a utilizar: 0 a 20 valores.

2 A classificacdo final devera obter-se com base na média arimética dos 28 itens.

OBSERVAGCOES:

JUIZO AMPLIATIVO:

NAO CLASSIFICADO
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Apéndice 1 ao Anexo B (FICHA DE AVALIACAO INDIVIDUAL DE ESTAGIO)

IMPORTANTE

Todos os 28 fatores de avaliagdo sdo de preenchimento obrigatério. As Observagées sdo facultativas. O juizo
Ampliativo é obrigatdrio para Notas superiores a 17 Valores e para notas inferiores a 10 Valores
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Anexo C (MATRIZ DE RISCO DA COMPONENTE PRATICA E DA COMPONENTE DE FORMACAO EM CONTEXTO DE TRABALHO)

U/E/O: ES FUNGAOQ: Formando do Curso de Cozinheiro LISTA DE MILITARES E CIVIS EXPOSTOS: Formandos em curso
AVALIAGAO DA SIGNIFICANCIA
: > CRITERIOS CRITERIOS PRIORID
ATIVIDADE PERIGO RISCO CONSEQUENCIA PRATICA EXISTENTE MEDIDA DE CONTROLO
Q DE SST INSTITUCIONAIS ADE
G P FE NS RL Pl
Realizacdo de intervalos periddicos;
Tensdo esquelético Corregdo de posturas corporais inadequadas;
muscular durante 3 i
Formagdo ) ® LesBes neuro/ Adqua(;ao dos eq/u.|pan"16ntos das,sa.las df? éula
L Ma postura periodos longos; " (cadeiras e secretarias) as caracteristicas fisicas dos . .
teodrica o esqueléticas/muscul 1 1 2 1 1 N I1l- Manter pratica existente.
corporal. Posigdo formandos;
(em sala) e ares. " . ~ «
estatica durante Prética efetiva e adequada de sessdes de Educagdo
periodos longos. Fisica;
Controlo por um formador.
pi Traumatismos; Calcad tid "
iso ;
. Queda Entorses; Aa ca oa.m ! érrapan € . 2 2 2 1 1 N 1] Pavimento antiderrapante.
escorregadio . Limpeza imediata de derrames de substancias.
Escoriagdes.
_ N N Manutencdo das facas e tesouras afiadas e
Manipulagdo de P Cortes, laceragdes, Limpeza das facas e tesouras em separado; =
. M4 utilizagdo dos o I , em bom estado de conservagao;
materiais . ligeiros ou Utilizagdo de tdbua de corte adequada em 2 2 2 1 1 N 1l e ,
materiais cortantes A . Utilizagdo de tdbua de corte adequada em
cortantes profundos. resisténcia, e antiderrapante.
tamanho.
Utilizagdo de equipamento de protecdo individual
luvas e avental;
Durante a confegdo de alimentos, as asas das Alertar com frequéncia para os
' = ) frigideiras e das panelas s&o direcionadas para o procedimentos mais adequados;
Manipulagdo de Descuidos na ) X A = . ’
. S a Queimaduras de 1.9, interior do fogdo; Aquando da transferéncia de pratos, avisar da
materiais utilizagdo dos ) ) 2 3 2 2 1 N I
. 2.20u3.2grau Respeitar as regras no manuseamento do 6leo presenga de pratos quentes;
quentes materiais quentes - . .
quente e das fritadeiras; Pratos quentes sdo manuseados em travessas
Formagdo Limpar gorduras acumuladas em pegas; ou outros utensilios a temperatura ambiente.
- Existir mala de 1.2 Socorros completa e com os
pratica e "
estagio produtos dentro do prazo de validade.
Queimadura; Format%ao sopre: ut.|I|za<;ao dg pr?dutos quimicos;
Manipulagdo de Uso inconveniente e Problemas Sa'ra.nt\r i.e:ster/ma. de ve;t\la(;ao no Ioza\, q
produtos excessivo de Respiratorios; xistir as fic /asvtecnlcas e de seguranga de todos os 1 2 1 1 1 N 1l Utilizagdo de material de protegdo individual.
. o . produtos quimicos;
quimicos produtos quimicos Nausea; -
Vémit Existir mala de 1.2 Socorros completa e com os
omito. produtos dentro do prazo de validade.
Traumatismos; Manute[w@?o e arrumagao do espago em
- . ~ . permanéncia;
Espaco fisico Queda no solo; Lesdes musculares; . . . L i
] ) Desobstruir os locais de passagem, evitando colocar 1 1 1 1 1 N 1] Manter pratica existente.
desorganizado Queda sobre objeto. Entorses; ) e >
L equipamentos, materiais ou alimentos em zonas de
Escoriagdes.
passagem.
Nausea; . .
. « I o Fornecedores acreditados em controlo de qualidade;
Manipulagdo de Contaminagdo por Vomito; ) - .
) o - Servigo de Seguranga 2 2 1 1 1 N 1l Manter pratica existente.
alimentos crus agentes bioldgicos Intoxicagdo 1
) Alimentar.
alimentar.

NAO CLASSIFICADO
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Lesdes musculo

trabalho com
ruido

prolongada ao ruido.

Perda de audigdo.

Utilizagdo de protegdo auditiva em tarefas mais
ruidosas.

Movimentos Posturas esqueléticas Rotatividade de Funcdes; - .
" . - X I Manter pratica existente.
repetitivos Inadequadas posturais. Corregdo de posturas corporais.
Tendinites.
Ambiente de i Svi i .
Exposicdo Problemas Auditivos. Aquecimento prévio dos Equipamentos; Utilizagdo de protegdo auditiva em tarefas

mais ruidosas.

Problemas de

lluminagdo natural
inexistente ou

Alteragdo dos ritmos

Organizar o espago de forma a rentabilizar a luz
natural;

Manter pratica existente.

Equipamentos

Choque elétrico;
Incéndio;

respiratoria;
Ataque cardiaco;

Utilizagdo adequada e cumprimento das normas de

iluminagdo iluminagdo artificial circadianos. L L .
. lluminagdo artificial eficaz.
deficiente.
Exposicdo Queimaduras 1.9, 2.2 o | . . L L
Temperaturas Acessibilidade a dgua para Hidratagao; Ventilagdo e climatizagdo dos espacos;
prolongada a altas ou 3.2 grau; | 7, 11l ,
elevadas - Fardamento confortavel e Transpiravel. Periodos de repouso em zonas frescas.
temperaturas Desmaio.
Exposicdo Queimaduras 1.2, 2.2 Ventilagdo Manutengdo das tubagens em
Gases e vapores prolongada a gases e ou 3.2 grau; Descompressdo da panela de pressdo através da i bom estado de conservacio;
vapores; Desmaio; vélvula de ar, antes da abertura da tampa. Estratégias de evitamento de inspiracdo de
Incéndio Intoxicagdo. vapores resultantes de processos culindrios.
Paragem

Revisdes regulares aos equipamentos
elétricos;
Manutengdo dos equipamentos em bom

Manutencdo de extintores.

elétricos . Queimaduras1.2, 2.2 seguranca dos equipamentos. ~
Electrocugdo. 3.0 estado de conservagdo, nomeadamente
ou 3.2 grau; . s
5 ! isolamento elétrico.
Desmaio.
Manutengdo do equipamento elétrico;
Manuseamento s ) X ¢ ec_' P i . ! . o
de fogd , Incéndio. Queimaduras 1.2; 2.2 Limpeza das torneiras de ¢leo, filtros e exaustores; " Formagdo em seguranga contra incéndios;
€ fogoes a gas 5 . A ) oo . o
com chama Explosdo. ou 3.2 grau. Saidas de emergéncia desobstruidas e sinalizadas; Equipamentos de protegdo individual.

Consultar a PAD 123-01 — Manual do Sistema de Gestdo da Seguranca e Saude no Trabalho do Exército (21 dezembro 2021)
LEGENDA: G — GRAVIDADE; P — PROBABILIDADE; FE — FREQUENCIA DE EXPOSICAO; NS — NIVEL DE SIGNIFICANCIA; RL — REQUISITOS LEGAIS; Pl — PARTES INTERESSADAS.

NAO CLASSIFICADO
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Anexo D (HORARIO TIPO) ao Referencial de Curso de Cozinheiro.

HORARIO TIPO
1. Primeira semana
TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD EO4101A UFCD E04103A UFCD EO04101A UFCD EO04101A
08h55 - 09h45 OE1.1. OE1.3. OE1.1. OE1.2.
Recegdo do UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD E04101A UFCD E04101A
09h50 - 10h40 Curso OE1.1. OE1.3. OE1.2. OE1.2.
10h45 - 11h35 Procedimentos UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD E04101A UFCD E04101A
Administrativos OE1.1. OE1.3. OE1.2. OE1.3.
11h40 - 12h30 UFCD E04103A UFCD EO4101A UFCD E04103A UFCD EO04101A UFCD EO04101A
OE1.1. OE1.1. OE1.3. OE1.2. OE1.3.
UFCD E04103A UFCD E04103A UFCD EO04101A UFCD E04103A
13h25 - 14015 OE1.1. OE1.2. OE1.1. OE1.3.
UFCD E04103A UFCD E04103A UFCD E04101A UFCD E04103A
14h20 - 15010 OE1.1. OE1.2. OE1.1. OE1.3.
UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD EO04101A UFCD E04103A
15h15 - 16h05 OE1.1. OE1.2. OE1.1. OE1.3.
UFCD EO04101A UFCD EO4101A
16h05 - 17h00 G TFM SR TFM
Assincronas
Assincronas
Assincronas
2. Segunda semana
TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD E04103A UFCD E04101A UFCD E04101A UFCD E04102A
08h55 - 09h45 OE1.4. OE2.2. Avaliagdo OE1.2.
UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD E04101A UFCD E04102A UFCD E04102A
09h50 - 10h40 OE1.3. OE1.5. OE2.2. OE1.2. OE1.2.
10h45 - 11h35 UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD E04102A UFCD E04102A UFCD E04102A
OE1.3. OE1.5. OE1.1. OE1.2. OE1.2.
11h40 - 12h30 UFCD E04101A UFCD E04103A UFCD E04102A UFCD E04102A UFCD E04102A
OE2.1. OE1.5. OE1.1. OE1.2. OE1.2.
UFCD E04101A UFCD E04102A UFCD E04103A UFCD E04102A
13h25 - 14h15 OE2.1. OE1.1. OE1.5. OE1.2.
UFCD E04103A UFCD E04102A UFCD E04103A UFCD E04102A
14h20 - 15h10 OE1.4. OE1.1. OE1.5. OE1.2.
UFCD E04103A UFCD E04102A UFCD E04103A UFCD E04102A
15h15 - 16h05 OE1.4. OE1.1. OE1.5. OE1.2.
UFCD E04103A UFCD E04103A
16h05 - 17h00 OE14. TFM oElEl TFM
Assincronas
Assincronas
Assincronas
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3. Terceira semana

NAO CLASSIFICADO

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD E04103A UFCD E04102A UFCD E04105A UFCD E04102A
08h55 - 09h45 Avaliacio OE2.2. OE1.3. Avaliagio
UFCD E04105A UFCD E04105A UFCD E04102A UFCD E04105A UFCD E04104A
09h50 - 10h40 OE1.1. OE1.2. OE2.2. OE1.3. OE 1.2.
10h45 - 11h35 UFCD E04105A UFCD E04105A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A
OE1.2. OE1.3. OE 1.1. OE1.3. OE 1.3.
11h40 - 12h30 UFCD E04105A UFCD E04105A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A
OE1.2. OE1.3. OE1.2. OE1.3. OE 1.3.
UFCD E04102A UFCD E04102A UFCD E04105A UFCD E04104A
13h25 - 14h15 OE2.1. OE2.1. OE1.3. OE 1.2.
UFCD E04102A UFCD E04102A UFCD E04105A UFCD E04104A
14h20 - 15010 OE2.1. OE2.1. OE1.3. OE 1.2.
UFCD E04102A UFCD E04102A UFCD E04105A UFCD E04104A
15h15 - 16h05 OE2.1. OE2.2. OE1.3. OE 1.2.
UFCD E04102A UFCD E04105A
16h05 - 17h00 Gl TFM - TEM
Assincronas
Assincronas
Assincronas
4. Quarta semana
TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A UFCD E04105A
08h55 - 09h45 OE 1.3. OE1.4. OE 1.5. Avaliagio
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A
09h50 - 10h40 OE 1.3. OE 1.3. OE1.4. OE 1.5.
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A
10h45 - 1135 OE 1.3. OE 1.4. OE1.4. OE 1.5.
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04104A
11h40 - 12h30 OE 1.3. OE 1.4. OE1.4. OE 1.6.
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04106A
13h25 - 14h15 OE 1.3. OE 1.4. OE1.5. OE 1.1.
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04105A UFCD E04106A
14h20 - 15010 OE 1.3. OE 1.4. OE1.5. OE 1.2.
UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04104A UFCD E04106A
15h15 - 16h05 OE 1.3. OE 1.5. OE 1.5. OE 1.2.
UFCD E04104A UFCD E04104A
16h05 - 17h00 . TFM . TFM

Assincronas

Assincronas

Assincronas

NAO CLASSIFICADO
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5. Quinta semana

NAO CLASSIFICADO

Assincronas

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira PR e 2rens
08h55 - 09h45 UFX‘I?aIIEi(:;;g4A UFCIZ())EOE?HOA UFCgEE(;flzl'OGA UFCgEE(;gl'OGA
09h50 - 10h40 UFCgEE(l)fIl]:OBA UFC%EOfi?lOA UFCBEE(;?OGA UFCBEE(;?OGA
10h45 - 11h35 UFCBEE(rll.OQA UFC%EOE;?lOA UFCgEE(;gl_OGA UchEE(;gl_OGA
11h40 - 12h30 UFCgEE(l)il.OQA UFC%EOE;?NA UFCgEE(;gl'OGA UFCgEE(;gl'OGA
14h20 - 15h10 UFCBEE%‘;_OQA UFC%EOE;?lOA UFCgEE(;il.OGA
15h15 - 16h05 UFCBEETZI_OQA UFCgEE(;il.OGA
16h05 - 17h00 TFM TEM

Assincronas
Assincronas
Assincronas

6. Sexta semana

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira e 2 rens
08h55 - 09h45 UFCgEEfl’f‘S{OGA UFf\eallig:;gGA
09h50 - 10h40 UFCBEET;_OGA UFCgEETsl.OGA
10n45 - 11h35 | UFEDEO4R00A | UFCR EQ4/00A
11h40 - 12h30 UFCgEET;OGA
13h25 - 14h15 “FCBEE‘;f‘;OGA
14h20 - 15h10 “FCBEET;OGA
15h15 - 16h05 UFCBEET:OGA
16h05 - 17h00 UFCBEET:OGA

Assincronas

Assincronas

NAO CLASSIFICADO
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7. Sétima semana

NAO CLASSIFICADO

TF 2.2 Feira

3.2 Feira

08h55 - 09h45

09h50 - 10h40

10h45 - 11h35

11h40 - 12h30

13h25 - 14h15

14h20 - 15h10

15h15 - 16h05

16h05 - 17h00

Assincronas

4.2 Feira

5.2 Feira

6.2 Feira

Assincronas

Assincronas

8. Oitava semana

NAO CLASSIFICADO

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
08h55 - 09h45 UFCSEE(1JT131'09A UFCBEET;OSA UFCBEE(1)21‘09A
09h50 - 10h40 UFCBEE(l)gl.OQA UFCBEET;'OQA UFCSEE(l)flal.OSA UFCSEE(1)T141'O9A
10h45 - 11h35 UFCBEEg)g]:OQA UFCgEEg-)flal:OQA UFC(I:D)EE;)EJ:OQA UFC(I:D)EE;)EJ:OQA
11h40 - 12h30 UFC(D)EE(El)g]:OQA UFCgEngl;:OQA UFCgEE(l)ZJ:OQA UFCgEE(l)ZJ:OQA
13h25 - 14h15 UFC(D)EE(l)gl'OQA UFCBEET;‘OQA UFCSEE(l)il‘OSA
14h20 - 15h10 UFCBEE(l)gl.OQA UFCBEET;.OQA UFCSEE(l)ill.OSA
15h15 - 16h05 UFC(D)EE(El)g]:OQA UFCgEE(f;]:OQA UFCgEE(l)ZJ:OQA
16h05 - 17h00 TFM UFCD 94 109 TEM

Assincronas
Assincronas
Assincronas
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9. Nona semana

NAO CLASSIFICADO

NAO CLASSIFICADO

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A UFCD E041010A
08h55 - 09h45 OE 1.4. OE 1.5. OE 1.2. OE 1.3.
UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A UFCD E041010A
09h50 - 10h40 OE 1.4. OE 1.4. OE 1.6. OE 1.2. OE 1.3.
10h45 - 11h35 UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A UFCD E041010A
OE 1.4. OE 1.4. OE 1.6. OE 1.2. OE 1.3.
11h40 - 12h30 UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A UFCD E041010A
OE 1.4. OE 1.4. OE 1.7. OE 1.3. OE 1.3.
UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A
13025 - 14h15 OE 1.4. OE 1.4. Avaliagao OE 1.3.
UFCD E04109A UFCD E04109A UFCD E041010A UFCD E041010A
14h20 - 15h10 OE 1.4. OE 1.5. OE1.1. OE 1.3.
UFCD EO04109A UFCD EO04109A UFCD EO041010A UFCD EO041010A
15015 - 16h05 OE 1.4. OE 1.5. OE1.1. OE 1.3.
UFCD EO04109A UFCD EO041010A
16h05 - 17h00 OE14. TFM GEC TEM
Assincronas
Assincronas
Assincronas
10.Décima semana
TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
UFCD EO041010A UFCD EO041010A UFCD E041010A UFCD E041010A
08h55 - 09h45 OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.5.
UFCD E041010A UFCD EO041010A UFCD EO041010A UFCD E041010A UFCD EO041010A
09h50 - 10h40
OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.5.
10h45 - 11h35 UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A
OE 1.3 OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.5.
11h40 - 12h30 UFCD E041010A UFCD EO041010A UFCD EO041010A UFCD E041010A UFCD E041010A
OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.6.
UFCD E041010A UFCD EO041010A UFCD EO041010A UFCD E041010A
13h25 - 14h15 OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4.
UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A
14020 - 15010 OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4.
UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A UFCD E041010A
15h15 - 16h05 OE 1.3. OE 1.4. OE 1.4. OE 1.4.
UFCD EO041010A UFCD EO041010A
16h05 - 17h00 —— TFM — TFM
Assincronas
Assincronas
Assincronas
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NAO CLASSIFICADO

11.Décima primeira semana

TF

2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira

08h55 - 09h45

09n50 - 10h40

UFCD E041010A
OE 1.6.

10h45 - 11h35

UFCD E041010A
OE 1.7.

11h40 - 12h30

UFCD E041010A
Avaliagdao

13h25 - 14h15

14h20 - 15h10

15h15 - 16h05

16h05 - 17h00

Assincronas

Assincronas

Assincronas

12.Décima segunda semana

TF 2.2 Feira 3.2 Feira 4.2 Feira 5.2 Feira 6.2 Feira
08h55 - 09h45
09h50 - 10h40
10h45 - 11h35
11h40 - 12h30 encerraments
13025 - 14n15 iminitatis
14h20 - 15h10
15h15 - 16h05
16h05 - 17h00

Assincronas

Assincronas

Assincronas
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