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Componentes de formacao Disciplinas Carga horaria Total
Lingua Portuguesa 350
Sociocultural Ijingua Inglesa I 270 1000
Area de Integragdo 270
Tecnol. Informagdo e Comunicagdo 110
Economia 200
Cientifica Matematica 200 500
Psicologia 100
Tecnologia alimentar 75
Gestdo em restauragao 150
Técnica Linguas estrangeiras 100 1800
Servicos de Cozinha Pastelaria 775
Formagado em Contexto de Trabalho 700
Total 3300
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Carga Horaria Anual
Disciplinas 1°ano 2°ano 3°ano Total
2017-2018 2018-2019 2019-2020
Horas Médulo Horas Médulo Horas Médulo Horas Médulo Horas
Portugués 120 3 120 3 110 3 350 9
© . :
5 Lingua Estrangeira | 110 4 90 3 70 2 270 9
R
= 0 =
© | Area Integragéo 110 2 80 2 80 2 270 6 1000
0
o
(3 Tec. Informagao e Comunicagéo 40 1 70 2 110 3
Educacéo Fisica
« | Economia 100 4 50 2 50 2 200 8
2
[
€ | Matematica 120 4 80 3 200 7 500
2
© Psicologia 50 2 50 2 100 4
UFCD nucleares
o 01 — O sector do Turismo em
'& Portugal 25 25 !
© 02 — A actividade profissional de
§ Técnico/a de Cozinha/Pastelaria 25 25 !
o 03 — Normas de seguranga e saude
"; no trabalho em restauracao 25 25 !
° 04 — Qualidade em restauragéo 25 25 1
05 — Qualidade e higiene em
]
< restauracéo 25 25 !
2 06 — Nutricgo e dietética 25 25 1
8_ 07 — Técnicas de comunicagéo e
£ interacgdo interpessoal em 25 25 1
o) turismo
o © 08 — Colaboracéo e trabalho em
02 equipa em turismo 25 25 !
8’ 09 — Turismo inclusivo: conceitos e 25 25 y
° principios
c — —
S | 10 - Planeamento e organizagéo da 75 75 1 1000
(9] produgédo de cozinha
= 11 — Planeamento e confecgado de
massas base, fundos e molhos de 25 25 1
cozinha
12 — Planeamento e confecgéo de
entradas sélidas e acepipes 50 50 !
13 — Planeamento e confecgédo de
sopas, cremes e aveludados 50 50 !
14 — Planeamento e confecgado de
carnes, aves e caga 50 50 !
15 — Planeamento e confecgado de
peixes e mariscos 50 50 !
16 — Planeamento e confecgado de
cozinha tradicional portuguesa 50 50 !
17 — Planeamento e confecgdo de
cozinha internacional 50 50 !
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18 — Planeamento e confecgado de

iguarias das novas tendéncias de 50 50
cozinha
19 — Planeamento e execugéo de 50 50
servigos especiais de cozinha
20 - Planeamento e confecgéo de
massas base, recheios, cremes e 50 50
molhos de pastelaria
21 — Planeamento e confecgéo de
pastelaria de sobremesa 50 50
22 - Planeamento e confecgéo de
pastelaria e dogaria tradicional 50 50
portuguesa
23 — Planeamento e confecgéo de
pastelaria internacional 50 50
24 - Coordenagéo de equipas de
trabalho em restauragéo 25 25
25 — Lingua inglesa na produgéo de
cozinha/pastelaria 50 50
UFCD opcionais
54 — Comunicar e interagir em
lingua francesa no servico 50 50
cozinha/pastelaria 100
4674 — Cozinhas do mundo 50 50
Fomacgao em contexto de trabalho
7854 — Plano de negécios — criagao
de micro negdcios 25 25
8600 — Competéncias de
empreendedorismo e técnicas 25 25
de procura de emprego
8331 — Gastronomia e cultura 25 25 700
8298 — Cozinha criativa 25 25
Formagao em Contexto de Trabalho 350 250 600
Total de horas do curso 1110 1110 1080 3300 3300
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