’ Escola Profissional
de Hotelaria e Turismo
de Lisboa

COZINHA E RESTAURACAO PJ(II'IO Curricular
‘ Ciclo 2026-2029

102 Ano 112 Ano 122 Ano Total Total

Disciplinas Cédigo Horas Horas Horas ;?:::)::; Horas por  Créditos por

Créditos Créditos Créditos componente componente
Portugués 100 100 120 320

Inglés / Iniciacdo & 2°
Lingua Estrangeira

Area de Integracdo 75 75 70 220
TIC 100
Educacdo Fisica 70 70 140
1000
Psicologia 50 50 100
Economia 85 65 200
Matemdética 75 75 200
300

Componentes
de Formacéio

75 75 70 220

Componente Sociocultural

Cientifica

Componente

Planear e organizar a producdo de cozinha

Preparar e executar confecdes de cozinha

Preparar e confecionar molhos e fundos de cozinha

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

Implementar regras de higiene e seguranca alimentar em hotelaria e restauracéo

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

Preparar e confecionar peixes, mariscos, e os seus acompanhamentos ou guarnicdes

Executar servico a carta

Planear e elaborar cartas e menus na restauracéo

Desenvolver competéncias pessoais e criativas

Preparar e confecionar carnes, aves, caca e os seus acompanhamentos e guarnicdes

Colaborar e trabalhar em equipa

Planear e executar o servico casual de restaurante/bar

Planear e executar servico cldssico de restaurante/bar

Planear e executar servico de vinhos

Planear e executar o servico de bebidas simples

Executar mixologia no servico de bar

Atender o cliente e gerir reclamacdes no restaurante

Cidadania e Desenvolvimento a)

1100 1100

Preparar e executar a arte ciséria

Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha

Componente Tecnolégica

Preparar e executar confecdes de sala

Planear e executar bebidas compostas

Implementar os principios de nutricdo e dietética

Implementar as normas de seguranca e satde no trabalho em hotelaria e restauracéo

Implementar os requisitos do turismo acessivel e inclusivo

Prestar informacdo sobre o sector do turismo

Implementar as normas do setor da hotelaria e restauracdo

Atuar em situacdes de seguranca de pessoas e bens em hotelaria e restauracdo

Atuar em situacdes de emergéncia em hotelaria e restauracdo

Aplicar a expressdo dramdtica em contexto profissional

Gerir aprovisionamento e controlar custos

Criar e desenvolver ideias de negécio

Elaborar o plano de negécios

Interagir em lingua estrangeira no servico de cozinha e restaurante/bar (francés) 45 4,5

Interagir em inglés no servico de cozinha e de restaurante,/bar 45 4,5

455 47,25 268 27 377 40,5

Formacdo em Contexto de Trabalho 300 300

Educacdo Moral e Religiosa b) b) b)

Total 1078 1037 3200 3200 204,75

a) Componente transversal desenvolvida com o contributo das vérias componentes de formacéo.
b) Disciplina de oferta obrigatéria e de frequéncia facultativa, com uma carga horéria de 81 horas a distribuir pelos trés anos do ciclo de formacéo.




