
Técnicas de 
Cozinha/Pastelaria

Curso On-The-Job
Acesso 11.º ou 12.º Ano
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Requisitos

• 

• 

Prosseguimento de Estudos



Estrutura



formacao@turismodeportugal.pt

PROPINAS

Valor do Curso - Gratuito
•

•

•



Acesso com 11.º Ano 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 
Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação 
Sociocultural 

Português 25  25 

Cidadania e sociedade 25 15 40 

Higiene, saúde e segurança no trabalho 15  15 

 Total de horas da componente 65 15 80 

Formação 
 

Matemática 45  45 

Língua estrangeira I – inglês 45  45 

 Total de horas da componente 90  90 

Formação 
Tecnológica 

Língua estrangeira II – alemão, francês ou espanhol I 50  50 

Legislação e ética p  25  25 

Técnicas de comunicação e storytelling 10  10 

Turismo e sustentabilidade 25  25 

Organização e preparação de cozinha 10 40 50 

Organização e confeções de cozinha 10 40 50 

Bases de pastelaria  50 50 

Nutrição e dietética 10  10 

Higiene e segurança alimentar 25  25 

 Total de horas da componente 165 130 295 

 Total do 1.º Trimestre   465 
 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 

Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação 
Sociocultural 

Português 20  20 

Cidadania e sociedade 20 15 35 

Higiene, saúde e segurança no trabalho 15  15 

 Total de horas da componente 55 15 70 

Formação 
 

Matemática 45  45 

Língua estrangeira I – inglês 45  45 

 Total de horas da componente 90  90 

Formação 
Tecnológica 

Língua estrangeira II – alemão, francês ou espanhol II 50  50 

Estratégia p desenvolvimento pessoal 10  10 

Empreendedorismo e ideias de negócio 25  25 

Gastronomia portuguesa 10 40 50 

Gastronomia clássica e internacional 10 40 50 

Cozinha de autor e criativa  50 50 

Serviços especiais  50 50 

Técnicas de confeção de pastelaria e doçaria tradicional 
portuguesa 

 25 25 

Técnicas de confeção de pastelaria de sobremesa  25 25 

Controlo de custos 25  25 

 Total de horas da componente 130 230 360 

 Formação Prática em Contexto de Trabalho  365  

 Total do 2.º e 3.º Semestre 885 
 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 

Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação Prática   385 385 

 Total   1735 

1.º Trimestre – 3 Meses 

2.º e 3.º Trimestres – 6 Meses  
 

4.º Trimestre – 2 e 1/2 Meses  
 



Acesso com 12.º Ano 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 

Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação 
Sociocultural 

Cidadania e sociedade 15 25 40 

Higiene, saúde e segurança no trabalho 15  15 

 Total de horas da componente 30 25 55 

Formação 
Tecnológica 

Língua estrangeira I – inglês I 50  50 

Língua estrangeira II – alemão, francês ou espanhol I 50  50 

 25  25 

Técnicas de comunicação e storytelling 10  10 

Turismo e sustentabilidade 25 40 65 

Organização e confeções de cozinha 10 40 50 

Bases de pastelaria 50  50 

Nutrição e dietética 10  10 

Higiene e segurança alimentar 25  25 

 Total de horas da componente 265 80 345 

 Total do 1.º Trimestre 400 
 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 

Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação 
Sociocultural 

Cidadania e sociedade 15 20 35 

Higiene, saúde e segurança no trabalho 15  15 

 Total de horas da componente 30 20 50 

 Língua estrangeira I – inglês II 50  50 

Formação 
Tecnológica 

Língua estrangeira II – alemão, francês ou espanhol II 50  50 

 10  10 

Empreendedorismo e ideias de negócio 25  25 

Gastronomia portuguesa 10 40 50 

Gastronomia clássica e internacional 10 40 50 

Cozinha de autor e criativa  50 50 

Serviço especiais  50 50 

Técnicas de confeção de pastelaria e doçaria tradicional 
portuguesa 

 25 25 

Técnicas de confeção de pastelaria de sobremesa  25 25 

Controlo de custos 25  25 

 Total de horas da componente 180 230 410 

 Formação Prática em Contexto de Trabalho 365 

 Total do 2.º e 3.º Trimestres 825 
 

 

Componente Módulo 
Carga Horária 

Teórica Prática Total 

Introdução Trimestral – 5 dias 

Formação Prática   385 385 

 Total   1610 
 

1.º Trimestre – 3 Meses 

2.º e 3.º Trimestres – 6 Meses  
 

4.º Trimestre – 2 e 1/2 Meses  
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