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Saidas Profissionais Atividades Principais

0/a Técnico/a Especialista em Gestao e Producao de Cozinha . Planear e organizar o servico de cozinha
é o profissional qualificado para planificar, dirigir e coordenar . Efetuar o controlo de gestao e controlar os custos de producao

os trabalhos de producao de cozinha e colaborar com o servico do servico da cozinha

de gestao de restauracao e bebidas (F&B) na estruturacao de

, . Conceber e confecionar produtos de padaria e de pastelaria
ementas e no processo de calculo dos custos.

aplicados a restauracao

. Conceber e confecionar receituario de cozinha (tradicional
portuguesa, cozinha contemporanea e moderna, cozinha de
servico rapido, cozinha classica e internacional, novas tendéncias

de cozinha, cozinha alternativa)
- Gerir e organizar servicos especiais de cozinha
. Desenvolver e conceber novos produtos de cozinha

. Gerir equipas de trabalho
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Requisitos

. Adultos com idade igual ou superior a 18 anos

. Titulares de um curso de ensino secundario ou de habilitacao

legalmente equivalente

. Titulares de um diploma de especializacao tecnologica ou de
um grau ou diploma de ensino superior que pretenda a sua

requalificacao profissional

. Frequéncia de um curso de educacao ou formacao ou um

processo de RVCC, de nivel secundario
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Prosseguimento de Estudos

Esta oferta formativa permite o prosseguimento de estudos

para o ensino superior em area afim, estabelecendo a ligacao
entre a formacao de quadros intermeédios, reconhecimento de
conhecimentos e competéncias e respetiva conclusao de um ciclo

de estudos superior.

As Escolas do Turismo de Portugal tém protocolos celebrados com

varias instituicoes de ensino superior nacionais e internacionais.




Estrutura
2 Semestres + 1 estagio curricular + Programa Iniciacao (150h).

0 Curso de Gestao e Producao de Cozinha tem a duracao de
ano (full-time), dividido em 2 semestres, incluindo um estagio
curricular de 500h de duracao. Os alunos tém a oportunidade de
selecionar restaurantes, cadeias de hotéis e resorts de referéncia

em Portugal e no estrangeiro para realizarem o seu estagio.
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Programa de Iniciacao

0 Programa de Iniciacao (1508h) corresponde a um plano de
formacao para aquisicao de competéncias de ingresso ao

curso para os alunos sem formacao em area afim.
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PLANO CURRICULAR

Formacao Geral Comunicar e Interagir em contexto profissional

e Cientifica Utilizar folhas de calculo no registo, analise e controlo de dados

Utilizar técnicas basicas de cozinha

Preparar e efetuar confecoes basicas de cozinha

Preparar e efetuar confecoes basicas de pastelaria

Conceber e confecionar produtos de cozinha tradicional e regional portuguesa
Efetuar o controlo de gestao do servigo de cozinha

Formacio Implementar o plano de marketing em estabelecimentos de restauragao e bebidas

Tecnoldgica Atuar em situagoes de emergéncia em hotelaria e restauragao

Implementar praticas sustentaveis na hotelaria e restauracao

Interagir em inglés no servico de gestao e producao de cozinha

Preparar e confecionar produtos de padaria para restauracao

Implementar e controlar a aplicacao das normas de higiene e seguranca alimentar

Implementar os principios de nutricao e dietética

Total

Total do 1.° Semestre




Formacio Geral Desenvolver competéncias pessoais e criativas

e Cientifica Criar e desenvolver ideias de negocio

Conceber e confecionar produtos de cozinha internacional
Utilizar novas técnicas de cozinha

Planear e organizar o servico de cozinha

Gerir as operacoes do servico de cozinha

Gerir e organizar servicos especiais de cozinha
Formacao

s Coordenar equipas em hotelaria e restauragao
Tecnologica

Implementar o plano de marketing em estabelecimentos de restauragao e bebidas
Implementar um sistema de gestao ESG - Enviromental, Social and Governance
Interagir em inglés no servico de gestao e producao de cozinha
Conceber e confecionar produtos de cozinha de base vegetal
Criar e desenvolver produtos gastronomicos

Total

Total do 2.° Semestre

FPCT (Estagio) Estagio Curricular
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