Plano Curricular

Técnico/a de Cozinha e Restauracao

Componente de Formacdo Sociocultural

Caédigo
DACP0010S20
DACPOLEO01S00
DACP0012S00
DACP0011S00

DACP0013S00

Disciplina/ Unidade de Competéncia
Portugués

LE | — Inglés (nivel de continuagdo)
Tecnologias da Informacao e Comunicacao
Area de Integracéo

Educacéo Fisica

Componente de Formacao Cientifica

Caédigo
DACP0024C00
DACP0032C20

DACP0034C10

Disciplina/ Unidade de Competéncia
Economia
Matematica

Psicologia

Componente de Educacéo Moral e Religiosa

Caédigo

DACP0151000

Disciplina / Unidade de Competéncia

Educacgéo Moral e Religiosa

Componente de Cidadania e Desenvolvimento

Coédigo

DACP0081000

Disciplina/ Unidade de Competéncia

Cidadania e Desenvolvimento

Componente de Formacao Tecnoldgica

Coédigo

uCo00031
uc00032
uCo0034
uC00035

uCc00038

UC00039

uC00054
UCD0056
uCc00068
UC00069
UC00595
UCD0596
UC01999

uC02002

uC02003

Disciplina / Unidade de Competéncia

Criar e desenvolver ideias de negdcio

Elaborar o plano de negécios

Colaborar e trabalhar em equipa

Desenvolver competéncias pessoais e criativas
Prestar informagao sobre o setor do turismo

Implementar as normas de seguranca e saude no trabalho em hotelaria e
restauracao

Atuar em situacdes de emergéncia em hotelaria e restauracdo
Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo

Aplicar a expresséo dramética em contexto profissional
Implementar as normas do setor da hotelaria e restauracéo
Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha

Implementar os principios de nutri¢cdo e dietética

Preparar e executar confe¢des de cozinha

Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e massas

Preparar e confecionar peixes, mariscos e 0s seus acompanhamentos ou
guarnicbes

1000 horas

Carga Horaria

320 h
220 h
100 h
220 h
140 h

500 horas

Carga Horaria
200 h
200 h
100 h

81 horas

Carga Horéria

81lh

Carga Horaria
0Oh

925 horas

Carga Horaria
50 h
50 h
50 h
25h
25h

25h

25h
25h
25h
25h
25h
25h
25h

50 h

50 h



Cadigo

uCc02004

uC02005

UC03576
uC03577
uC03578
uC03579
uC03580
uC03581

uC03582

uC03583

uC03584

Unidades Opcionais da Formacao Tecnholdgica

Disciplina/ Unidade de Competéncia

Preparar e confecionar carnes, aves, caga e 0s seus acompanhamentos ou
guarnicbes

Preparar e confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de
pastelaria

Planear e organizar a produgéo de cozinha

Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

Interagir em inglés no servigo de cozinha e de restaurante/bar
Gerir aprovisionamentos e controlar custos

Atender o cliente e gerir reclamacdes na restauragao

Planear e executar o servigo casual de restaurante/bar
Planear e executar o servi¢o de bebidas simples

Interagir em lingua estrangeira no servico de cozinha e de restaurante/bar
(Espanhol)

Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e
restauracao

Grupo 1 - Restaurante/Bar — 29,25 pontos de crédito

Coédigo

uC03599
uC03600
uCc03601
uc03602
uCc03603
uCc02001
uc00058

uC03609

Disciplina/ Unidade de Competéncia

Planear e executar o servigo classico de restaurante/bar
Planear e executar o servi¢o de vinhos

Planear e executar o servigo de bebidas compostas
Preparar e executar arte cisoria

Preparar e executar confe¢des de sala a vista do cliente
Executar Mixologia no servico de bar

Preparar e servir pequenos-almocos

Executar o servigo a carta

Grupo 2 - Transversal — 2,25 pontos de crédito

Caédigo

uc00077

Horas do Plano

Disciplina/ Unidade de Competéncia

Aplicar storytelling na comunicagéo

600

3456

Formac&o em Contexto de Trabalho Total de Horas

Cofinanciado pela
Unido Europeia

GQOPESSO AS ‘ PORTUGAL
s 2030

Carga Horaria

50 h

50 h

25h
25h
50 h
25h
50 h
25h

50 h

50 h

25h

Grupos 1e 2

Créditos
4,5cr
4,5cr
4,5cr
4,5cr
4,5cr

2,25cr
2,25cr

2,25 cr

Créditos

2,25 cr



