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Saidas Profissionais

0/A Técnico/a de Cozinha e Restauracao € o/a profissional
qualificado/a para exercer funcoes técnicas intermédias nas

areas da preparacao, confecao e servico de alimentos e bebidas,
assegurando a organizacao, execucao e controlo das atividades

de cozinha, restaurante e bar, bem como o cumprimento

das normas de higiene, seguranca alimentar e qualidade, em
entidades publicas ou privadas do setor da restauracao e hotelaria,
designadamente em restaurantes, unidades hoteleiras, servicos
de catering, cantinas, refeitorios e outras unidades de producao e

servico alimentar.
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Atividades Principais

Definir a organizacao e o funcionamento da cozinha,
coordenando as respetivas equipas de trabalho;

Proceder ao armazenamento das matérias primas utilizadas
no servico de cozinha, assegurando o adequado estado de
conservacao das mesmas;

Limpar, preparar e dosear géneros alimenticios, bem como
confeccionar molhos base e fundos de cozinha:

Confeccionar entradas liquidas e solidas, quentes e frias, pratos
de massas e ovos, bem como receituario de pratos de peixe,
marisco, carnes, aves e caca, e respetivas guarnicoes, da cozinha
nacional e internacional, utilizando técnicas tradicionais e
inovadoras de confecao;

Confeccionar produtos de pastelaria nacional e internacional;

Executar servigos especiais, nomeadamente a confecao e
decoracao de pecas artisticas;

Articular com o servico de restaurante, de forma a assegurar a
satisfacao das necessidades do estabelecimento;




. Definir a organizacao e o funcionamento do restaurante, Requisitos
coordenando as respetivas equipas de trabalho;

. . . . . ~ ~ : (0] . °l: =~
. Aplicar técnicas de acolhimento, comunicac3o, vendas e gestao . Titulares do 9.° ano de escolaridade completo ou de habilitacao
de reclamacoes no ambito da restauracao; legalmente equivalente.
+ Organizar e realizar servicos de restaurante/bar, em regime . Jovens até aos 25 anos de idade. Preferencialmente alunos com

casual e classico: . . .
idade inferior a 20 anos.

. Organizar e realizar o servico de vinhos e outras bebidas simples;

. Executar confecoes de sala e arte cisoria;

- Organizar e realizar servigos de bar, incluindo bebidas compostas Prosseguimento de Estudos

e servicos de cafetaria; , , ,
. . Este curso permite o prosseguimento de estudos para o ensino
. Planear e executar servicos especiais; , , ,
. . . superior em area afim, bem como o prosseguimento de estudos
. Controlar custos de alimentos e bebidas, bem como gerir

aprovisionamentos: para os Cursos de Especializacao Tecnologica da Rede de Escolas

. Elaborar cartas e menus no 3mbito da restauracio: do Turismo de Portugal, estabelecendo a ligacao entre a formacao

. Assegurar a higienizacao e limpeza dos utensilios, equipamentos de quadros intermédios, reconhecimento de conhecimentos

e espacos de trabalho; e competéncias e respetiva conclusao de um ciclo de estudos

. Prestar primeiros socorros e cuidados basicos de saUde e bem superior.
estar, de acordo com os procedimentos aplicaveis.
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Estrutura
3 Anos letivos + 2 estagios curriculares.

Curso Profissional de Técnico/a de Cozinha e Restauracao tem a duracao de 3 anos (full-time), dividido em 6 semestres, incluindo 2
estagios curriculares com 3 meses de duracao cada. Os alunos tém a oportunidade de selecionar restaurantes, cadeias de hotéis e resorts

de referéncia em Portugal e no estrangeiro para realizarem os seus estagios.
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PLANO CURRICULAR

Portugués

Inglés
Formacao

Sociocultural Educaco fisica

Area de integracao

Tecnologias de informacgao e comunicacao
Total de horas da componente

Lingua estrangeira |
Formacao

Cientifica Geografia

Matematica
Total de horas da componente

Planear e organizar a producao de cozinha
Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha
Preparar e confecionar acepipes, sopas, entradas, ovos e massas

Preparar e confecionar peixes, mariscos e os seus acompanhamentos
oU guarnicoes

Preparar e confecionar carnes, aves, caca e os seus acompanhamentos
oU guarnicoes

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

Implementar os principios de nutricao e dietética

= Gerir aprovisionamentos e controlar custos

Formacao

Tecnologica Planear e executar o servico casual de restaurante/bar
Planear e executar o servigo de bebidas simples

Implementar as normas de seguranca e saGde no trabalho na hotelaria
e restauracao

Colaborar e trabalhar em equipa
Prestar informacgao sobre o setor do turismo

Implementar a Higiene e Seguranga Alimentar em Hotelaria
e Restauracao

Desenvolver competéncias pessoais e criativas
Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha

Implementar as normas do setor da Hotelaria e Restauragao

Total de horas da componente
Total do 1.° Ano

Total Geral




2.° ANO - RESTAURANTE/BAR 2.° ANO - COZINHA/PASTELARIA

Formacao
Sociocultural

Formacao
Cientifica

Formacao
Tecnologica

Portugués

Inglés

Educacao fisica
Area de integracao

Tecnologias de informacgao e comunicacao
Total de horas da componente

Lingua estrangeira |
Geografia

Matematica
Total de horas da componente

Preparar e executar confecoes de cozinha

Planear e elaborar cartas e menus na restauracao

Atender o cliente e gerir reclamacdes na restauracao

Planear e executar o servico classico de restaurante/bar
Planear e executar o servigo de bebidas compostas
Implementar os requisitos do Turismo acessivel e inclusivo
Atuar em situagoes de emergéncia em hotelaria e restauragao
Executar técnicas de barista

Criar e desenvolver ideias de negocios

Preparar e servir pequenos-almogos

Aplicar a expressao dramatica em contexto profissional

Total de horas da componente
Total do 2.° Ano
Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

Total Geral

Formacao
Sociocultural

Formacao
Cientifica

Formacao
Tecnolégica

Portugués

Inglés

Educacao fisica
Area de integracao

Tecnologias de informagao e comunicagao
Total de horas da componente

Lingua estrangeira |l
Geografia

Matematica
Total de horas da componente

Preparar e executar confecdes de cozinha
Conservar matérias-primas alimentares

Preparar e confecionar iguarias da cozinha e docaria tradicional
portuguesa

Preparar e confecionar pastelaria de sobremesa

Atender o cliente e gerir reclamacdes na restauragao
Implementar os requisitos do Turismo acessivel e inclusivo
Atuar em situacoes de emergéncia em hotelaria e restauracao
Criar e desenvolver ideias de negocios

Confecionar produtos sustentaveis

Planear e confecionar massas basicas de panificacao

Aplicar a expressao dramatica em contexto profissional

Planear e confecionar cozinha alternativa

Total de horas da componente
Total do 2.° Ano
Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

Total Geral




3.° ANO - RESTAURANTE/BAR 3.° ANO - COZINHA/PASTELARIA

Formacao
Sociocultural

Formacao
Cientifica

Formacao
Tecnologica

Portugués

Inglés

Educacao fisica

Area de integracio

Tecnologias de informacao e comunicagao

Total de horas da componente

Lingua estrangeira ll
Geografia

Matematica
Total de horas da componente

Interagir em inglés no servigo de cozinha e de restaurante/bar
Planear e executar o servico de vinhos

Preparar e executar confecoes de sala a vista do cliente
Preparar e organizar servigos especiais

Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de
restaurante/bar

Executar Mixologia no servigo de bar

Executar técnicas de flair no servigo de bar

Elaborar o plano de negocios na hotelaria e restauragao
Executar o servico a carta

Aplicar storytelling na comunicacao

Total de horas da componente
Total do 2.° Ano
Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

Total Geral

Formacao
Sociocultural

Formacao
Cientifica

Formacao
Tecnologica

Portugués

Inglés

Educacao fisica

Area de integracio

Tecnologias de informacao e comunicagao

Total de horas da componente

Lingua estrangeira ll
Geografia

Matematica
Total de horas da componente

Preparar e confecionar iguarias da gastronomia do Mundo
Interagir em inglés no servigo de cozinha e de restaurante/bar
Implementar novas tendéncias na cozinha

Interagir em lingua estrangeira no servigo de cozinha e de
restaurante/bar

Planear e executar servicos especiais de cozinha
Planear e confecionar pastelaria internacional

Planear e confecionar Cake Design

Elaborar o plano de negacios na hotelaria e restauracao
Planear e confecionar cozinha criativa

Planear e confecionar massas especiais de panificagao

Aplicar storytelling na comunicacao

Total de horas da componente
Total do 2.° Ano
Formacao Pratica em Contexto de Trabalho

Total Geral
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