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CURSOS PROFISSIONAIS CURSO PROFISSIONAL
TECNICO DE COZINHA PASTELARIA
2024/2025

Planificacdo anual de Servico Especificos de Cozinha 11° ano

Turma: 11°O

Professor: Joao Militao

1 - Estrutura e Finalidades da disciplina

A disciplina de Servicos Especificos de Cozinha/Pastelaria integra a componente técnica do curso
Profissional de Técnico de Cozinha/Pastelaria. No 11° ano obedece a uma carga horéaria de 275 horas
(367 tempos) distribuidas por 11 tempos semanais de 45 minutos.

A disciplina de Servigos de Cozinha/ Pastelaria integra-se ha componente de formacao técnica do curso
profissional de Técnico de Restauracéo, na variante cozinha/pastelaria, Pretende-se, com esta
disciplina, que os alunos desenvolvam as competéncias necessarias ao desempenho de funcées em
qualquer unidade ligada ao sector da restauracao e similares. Esta disciplina valoriza a componente
pratica nas aprendizagens, no sentido de sensibilizar os alunos para a promocéo da qualidade do servico

de cozinha e, consequentemente, para a satisfacao do cliente.

2- Planificacao

Esta planifica¢éo foi elaborada com base nos documentos indicados, na legislagéo de suporte em vigor,
como referenciais curriculares, esses documentos sao:

- O Perfil dos Alunos a Saida da Escolaridade Obrigatéria;

- A Estratégia Nacional de Educacéo para a Cidadania;

- Os perfis profissionais/referenciais de competéncia.

O referencial de formacéo podera ser consultado na Formagé&o Técnica do curso profissional Técnico
de Cozinha e Pastelaria do item programas no sitio da Agéncia Nacional para a Qualificacao -

www.anpgep.qov.t

A planificagéo seguinte foi aprovada pelo Grupo de Recrutamento 430 - Economia e Contabilidade em
13 de Novembro de 2024.
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i o - Horas e N.° de
Periodo Topicos Programéticos
tempos
UFCD-8288-Servico-de-Restaurante e Bar -| 5oy 67 TEMPOS)
Mise-en-place e Técnicas de Servico
e Técnicas de preparacdo do restaurante/bar
e Disposicdo do mobiliario, dos equipamentos,
utensilios
e Regras basicas de decoracéo dos espacos e mesas
e Normas relativas as condicbes de bem-estar
(luminosidade, temperatura, sonoridade)
1° Periodo e Controlo, gestdo e reposicdo de stocks
De 18/09 a e Mise-en-place para o servigo c_ie restaurante/bar _
e Preparacao dos espacos, equipamentos e utensilios
15/12 e SeccOes de apoio ao servico de restaurante
Previstos e Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de
143 tempos utensilios, alimentos e bebidas)
P e Planos de producao, cartas, ementas, receitas, fichas
de 45 minutos técnicas
_ e Seccbes abastecedoras e de apoio ao
=107.25H restaurante/bar 61T
e Interface entre servicos
e Organizacgéo e articulagdo com o servi¢o de cozinha
e Desembaracamento e reposicdo simultanea de
mesas
Aprovisionamento dos produtos alimentares
Planos de producédo, tabelas de capitacdo e de
desperdicio
e Selecdo de fornecedores
e  Formularios de encomenda
e  Formulario de entrega
e Registo de rececéo, conferéncia e verificacdo de
qualidade
o N&o conformidades e reclamacdes
Regras de acondicionamento, armazenamento e
conservacdo das matérias-primas pereciveis e nao
pereciveis
Controlo de stocks
Normas de higiene e seguranca
Avaliacdo sumativa/classificativa da UFCD 8288
- Serdo aplicados pelos menos 2 dos seguintes 6T
instrumentos de avaliacdo: Testes de avaliacdo/Projetos,
Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliacao.
- Correc¢éo e auto-avaliacdo
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UFCD 8294 - Preparacdo e confecdo de

pastelaria de sobremesa Sl eI

Pastelaria de sobremesa
Tendéncias de evolucdo da pastelaria de sobremesa
Tipologias de pastelaria

Confec¢Bes de sobremesa
- De colher
- De fatia
- Sobremesas geladas
- Sobremesas quentes
- Outros
e Tecnologia das matérias-primas
- Composicdes
- Utilizacdes
e Receitas e fichas técnicas
e Operacbes de quantificagdo de  produtos,
ingredientes, proporcdes e pesagens 61T
e Técnicas de preparacdo e confecdo de pastelaria de
sobremesa
Manuseamento e preparacao de utensilios e material
Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-
primas
Mise-en-place
Ordem da introducdo da matéria-prima
Tempo de cozedura e temperatura
Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

- Preparacéo

- Confecgéo

- Produtos finais

- Acondicionamento e conservacdo dos produtos
confecionados

Empratamento e decoracao criativa

Normas de higiene e seguranca

Avaliagdo sumativa/classificativa da UFCD 8294

- Serdo aplicados pelos menos 2 dos seguintes 6T
instrumentos de avaliacdo: Testes de avaliac&do/Projetos,
Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliacéo.

- Correc¢éo e auto-avaliagcéo

UFCD 4662 — Preparacéo e Confeccédo de Sopas | 25H (34 TEMPOS)
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Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e
consommeés

- Regionais

- Internacionais

-Tecnologia de matérias-primas

- Receitas e fichas técnicas

- Capitacdes

- Composicdes

- Utilizacbes

Operacdes de quantificacdo de produtos,
ingredientes, propor¢cdes e pesagens

Técnicas de preparacdo de sopas, cremes,
aveludados, caldos e consommés

Manuseamento e preparacao de utensilios e material

28T

Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-
primas, preparados industriais e outros ingredientes
Processo de confecdo de sopas, cremes, aveludados,
caldos e consommeés
Mise-en-place
Ordem de introducdo da matéria-prima
Tempo de cozedura
Técnicas de regeneracdo de sopas (preparados
industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico
Preparacgéo
Confecgéo
Produtos finais
Acondicionamento e conservacdo dos produtos
confecionados
Empratamento e decoragéo criativa
Normas de higiene e seguranca

Avaliacdo sumativa/classificativa da UFCD 4662
- Serdo aplicados pelos menos 2 dos seguintes

instrumentos de avaliagdo: Testes de avaliagdo/Projetos,

Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliacéo.
- Correcéo e auto-avaliacéo

6T

UFCD 8291 - Preparacéo e confecao de peixes e

mariscos

50H (67 TEMPOS)
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e Principais variedades e épocas de captura de peixes

€ mariscos

2° Periodo - Pe!xes de mar

De 03/01 a - Pelxe§ de rio
- Crustaceos

05/04 - Moluscos

- Tecnologia das matérias-primas
- Variedades

- Utilizacdes (cozer, fritar, grelhar e outros)
- Tipos de peixe (fresco, seco, congelado e outros)

Previstos - Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas,
149 tempos camardes, outros)
de 45 minutos - Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras,

bazios, outros)

e Receitas e fichas técnicas

e Capitaches

e Operagcbes de quantificagio de  produtos, 61T
ingredientes, proporcdes e pesagens

e Técnicas de preparacdo de peixes e mariscos

¢ Manuseamento e preparacao de utensilios e material

e Verificacdo do estado de frescura dos peixes e
mariscos

e Selecdo e capitacdo das matérias-primas

e Preparacéo (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar,
despinhar)

e Tipos de cortes e divisdo em porc¢Bes (postas, filetes,
medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes,
outros)

e Pesagens e capitagdes

e Técnicas de confecdo de peixes e mariscos
- Cozer a vapor
- Cozer em "court-bouillon”

- Fritar

- Panar

- Grelhar
- Escalfar
- Assar

- Ao sal

- Saltear

- Gratinar
- Outros

e Preparacdo e confecdo de guarnicbes de peixes e
mariscos

e Técnicas de regeneracdo de pratos de peixe e

marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecéo

Produtos finais

Acondicionamento e conservacdo de peixes e

mariscos

e Principais técnicas de conservagdo (vacuo,

refrigeracéo, congelagéo rapida "cook chill" e "coock

freeze")

Medicao de temperaturas e pressdes

Tempo de conservagao

Correcao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranca

=111,75H
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Avaliacdo sumativa/classificativa da UFCD 8291
- Serédo aplicados pelos menos 2 dos seguintes
instrumentos de avaliagcdo: Testes de avaliacdo/Projetos, 6T
Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliacéo.
- Correcédo e autoavaliacéo

UFCD 8292 - Preparacgéo e confecdo de carnes, | 50H (67 TEMPOS)

aves e caca
e Carnes, aves e caga
3° Periodo * Rag?/(.mgem . ] . . ]
L Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea,
De 08/04 a criacdo, caca de pelo e caca de penas)
28/06Previstos . Apresentacéo inicial (carcaca, quartos e peca)
77 tempos ° Divisédo anatémica (lombo, alcatra, vazia, costela,
de 45 entrecosto, perna, miudezas, outros)
minutos= e Tecnologia de matérias-primas
57,75 H J Categorias
L Utilizacdes
e Receitas e fichas técnicas 61T
L Capitacdes
e Operacdes de quantificacdo de  produtos,

ingredientes, proporcdes e pesagens
Técnicas de preparacdo de carnes, aves e caca
Manuseamento e preparacao de utensilios e material

e Verificacdo do estado de frescura de conservacéo e
qualidade

e Selecdo e capitacdo das matérias-primas

e Preparacdo (lardear, albardar, atar, chamuscar,

limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e
rechear)
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Total 369 T
= 276,75H

Tipos de cortes e divisdo em porcbes (escalopes,
bifes, tornedos, "mutton-chop",costeletas,
"entrecéte", medalhbes, supremos, grenadinos,
"chateaubriand", selas, coroas, carrés, rojdes, febras,
outros)

Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)
Marinadas, aplicacdes de especiarias e ervas
Pesagens e capitagdes

Técnicas de confecdo de carnes, aves e caga

- Fritar

- Cozer

- Panar

- Grelhar

- Guisar

- Estufar

- Assar

- Ao sal

- Saltear

- Gratinar

- "Au bleu"

- Outros (brasear, suar)

Preparacdo e confecdo de guarnicdes de carnes,
aves e caca

Técnicas de regeneracdo de carnes, aves e caga
(preparados industriais e pré-cozinhados)

Controlo de qualidade do processo de fabrico
Preparacéo

Confecéo

Produtos finais
Acondicionamento e conservacgdo das carnes, aves e
caga

Principais técnicas de conservagdo (vacuo,
refrigeracéo, congelacgéo rapida "cook chill" e "coock
freeze")

Medicao de temperaturas e pressdes

Tempo de conservacao

Correcao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoracao criativa

Normas de higiene e seguranca

Avaliagdo sumativa/classificativa da UFCD 8292

- Serdo aplicados pelos menos 2 dos seguintes
instrumentos de avaliacdo: Testes de avaliagdo/Projetos,
Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliacao.

- Correc¢do e autoavaliacéo

6T

UFCD 8327 — Confecéo e decoracéo de bolos
artisticos

50H (67 TEMPOS)

Tipos de bolos artisticos

- Casamento

- Batizado

- Aniversario

- Outros

Principais tipos de recheios e coberturas
- Cremes

- Massapéao

- Fondant

61T
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- Outros

- Tecnologia de matérias-primas

- Composicdes

- Utilizagbes

Receitas e fichas técnicas

Operacdes de quantificacdo de produtos,
ingredientes, propor¢cdes e pesagens

Técnicas de preparacdo e confegdo de bolos
artisticos

Manuseamento e preparacao de utensilios e material
Selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-
primas

Processo de confecéo e recheio de bolos artisticos
Técnicas de decoracdo

Método de queda

Método deslizante

Transposicao do desenho

Moldagem

Elementos decorativos (folhas de aclcar, massapéo,
chocolate, fitas, lagos, outros)

Produtos decorativos (flores, bases, figuras, fitas,
lagos, outros)

Letragem (diferentes tipos de letra)

Processos de decoragéo

Trabalho do aglcar, enrolar, moldar e cortar da massa
Diferentes tipos de moldes

Preparacéo e aplicacdo de coberturas

Decoragdo com saco, com espatula, outros
Transposicao de desenhos

Pastilhagem

Aplicacéo de letragem

Aplicacéo de placas ornamentais e outras coberturas
Realizag&o, encadeamento e acabamento criativo
das pecas

Controlo de qualidade do processo de fabrico
Preparacgéo

Confecéo

Produtos finais

Acondicionamento e conservacdo dos produtos
confecionados

Normas de higiene e seguranca

% PORTUGUESA

EDUCACAO, CIENCIA
EINOVACAD

Avaliagcdo sumativa/classificativa da UFCD 8327
- Serdo aplicados pelos menos 2 dos seguintes

instrumentos de avaliagdo: Testes de avaliagdo/Projetos,

Trabalhos de Avaliacéo, Fichas de Avaliagéo.
- Correc¢do e autoavaliacédo

6T

OBS:

- Esta planificacao fica sujeita a ajustes pontuais decorrentes de imperativos de for¢ca maior.

- A aplicacéo desta planificacé@o esta prevista para ser implementada no regime presencial e no regime nao

presencial.
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