ESCOLA PROFISSIONAL

PLANO CURRICULAR

811 - Hotelaria e Restauragao

“ =, I Curso Profissional

Ciclo 2026-2029

Qualificagdo: Técnico/a de Cozinha e Restauracéao - Nivel IV

Horas | Créditos Horas | Créditos Horas | Créditos
s Portugués 100 100 120 320
T | 75 75 70
S
i Area de Integragao 75 75 70 220 1000
g TIC 100 100
g‘ Educacao Fisica 70 70 140 70
[§] 420 320 260 1000
o Psicologia 50 50 0 100
I E Economia 85 65 50 200
g £ Matemética 75 75 50 200 500
8° 210 190 100 300
3576 Planear e organizar a produgao de cozinha 23 2,25
1999 Preparar e executar confegdes de cozinha 23 2,25
3577 Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha 23 2,25
2002 Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e massas 43 4,5
3584 Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e restauragao 23 2,25
2005 Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos pastelaria 42 4,5
2003 Preparar e confecionar peixes, mariscos, e os seus acompanhamentos ou guarniges 42 4,5
3609 Executar servigo a carta 25 2,25
3598 Planear e elaborar cartas e menus na restauragéao 25 2,25
0035 Desenvolver competéncias pessoais e criativas 21 2,25
2004 Preparar e confecionar carnes, aves, caga e os seus acompanhamentos e guarni¢cdes 42 4,5
0034 Colaborar e trabalhar em equipa 42 4,5
3581 Planear e executar o servigo casual de restaurante/bar g 23 2,25
3599 Planear e executar servigo classico de restaurante/bar g 43 4,5
3600 Planear e executar servigo de vinhos g 42 4,5
:%;, 3582 Planear e executar o servigo de bebidas simples % 42 4,5
g 2001 Executar mixologia no servigo de bar § 25 2,25
E uc 3580 Atender o cliente e gerir reclamagdes no restaurante § 42 4,5
S 1100 1100 114,75
s 3602 Preparar e executar a arte cisoria 42 45
g 0595 Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha 21 2,25
3603 Preparar e executar confegbes de sala 42 4,5
3601 Planear e executar bebidas compostas 42 4,5
0596 Implementar os principios de nutrigéo e dietética 20 2,25
0039 Implementar as normas de seguranga e satde no trabalho em hotelaria e restauragédo 20 2,25
0056 Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo 20 2,25
0038 Prestar informagéo sobre o sector do turismo 20 2,25
0069 Implementar as normas do setor da hotelaria e restauragéao 22 2,25
0055 Atuar em situagdes de seguranca de pessoas e bens em hotelaria e restauragéo 22 2,25
0054 Atuar em situagdes de emergéncia em hotelaria e restauragéo 23 2,25
0068 Aplicar a expressao dramatica em contexto profissional 20 2,25
3579 Gerir aprovisionamento e controlar custos 25 2,25
0031 Criar e desenvolver ideias de negécio 40 4,5
0032 Elaborar o plano de negécios 40 4,5
3583 Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e restaurante/bar 45 4,5
3578 Interagir em inglés no servigo de cozinha e de restaurante/bar 45 4,5
455 47,25 268 27 377 40,5
E Formag&o em Contexto de Trabalho 300 300 600 600 20
% Educagdo Moral e Religiosa b) b) b) b)
Total 1085 1078 1037 3200 3200 204,75

a) Componente transversal desenvolvida com o contributo das vérias componentes de formagédo.

b) Disciplina de oferta obrigatdria e de frequéncia facultativa, com uma carga horaria de 81 horas a distribuir pelos trés anos do ciclo de formagéo.

Salvaterra de Magos, 05 de janeiro de 2026




