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PLANO CURRICULAR 

COMPONENTE DE FORMAÇÃO 
CARGA HORÁRIA 

TOTAL (a) 

SOCIOCULTURAL 

Português 320 

Língua Estrangeira I, II ou III (b) 220 

Área de Integração 220 

Tecnologias da Informação e Comunicação 100 

Educação Física 140 

SUB-TOTAL 1000 

CIENTÍFICA 

Matemática 200 

Economia  200 

Psicologia 100 

SUB-TOTAL 500 

TÉCNICA 

Tecnologia Alimentar  100 

Comunicar em Língua Estrangeira 75 

Gestão e Controlo  200 

Serviços de Cozinha/Pastelaria 825 

Formação em Contexto de Trabalho 600 

SUB-TOTAL 1800 

TOTAL DE HORAS/CURSO 3300 

  
(a) Carga horária total a gerir pela escola no âmbito da sua autonomia pedagógica. 

(b) O aluno escolhe uma língua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma língua estrangeira no ensino básico, iniciará, 

obrigatoriamente, uma segunda língua no ensino secundário. 
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PLANO CURRICULAR 

 

Cargas Horárias 

Anuais 
CARGA 

HORÁRIA 
TOTAL (a) 

COMPONENTE DE FORMAÇÃO 

1º 

Ano 

2º 

Ano 

3º 

Ano 

SOCIOCULTURAL 

Português 105 105 115 325 

Língua Estrangeira I, II ou III (b) 80 70 70 220 

Área de Integração 70 70 80 220 

Tecnologias da Informação e Comunicação 100 0 0 100 

Educação Física 70 70 0 140 

SUB-TOTAL 425 315 265 1005 

CIENTÍFICA 

Matemática 70 50 80 200 

Economia  70 70 55 195 

Psicologia 60 40 0 100 

SUB-TOTAL 200 160 135 495 

TÉCNICA 

Tecnologia Alimentar  50 50 0 100 

Comunicar em Língua Estrangeira 25 25 25 75 

Gestão e Controlo  50 50 100 200 

Serviços de Cozinha/Pastelaria 350 200 275 825 

Formação em Contexto de Trabalho 0 300 300 600 

SUB-TOTAL 475 625 700 1800 

TOTAL DE HORAS/CURSO 1100 1100 1100 3300 
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ELENCO MODULAR - 1º Ano 
  DISCIPLINAS MÓDULOS UFCD H 

SO
C

IO
C

U
LT

U
R

A
L 

Português                        
 

M1 - Textos de Carácter Autobiográfico 
M2 - Textos Expressivos e Criativos e Textos Poéticos 
M3 - Textos dos Media I 
M4 - Os Media e a comunicação Global 

 

 
105 

Língua Estrangeira I  
Inglês (b)                                 

 

M1- Eu e o mundo profissional 
M2- Um mundo de muitas línguas 
M3- O mundo tecnológico 

 

 
80 

Área de Integração  
 

M1 - A experiencia religiosa como afirmação do espaço espiritual no 
mundo; A integração no espaço europeu; Pessoa e cultura: 
M2 -Os fins e os meios: que Ética para a vida humana; O desenvolvimento 
de novas atitudes no trabalho e no emprego: o empreendedorismo; 
Estrutura familiar e dinâmica social 

 

 
 

70 

Tecnologias Informação e 
Comunicação                

M1- Folha de cálculo 
M2- Gestão de informação e base de dados 
M3- Criação de página web 

 

 
100 

Educação Física 
 

M1 –JDC I 
M2 –JDC II 
M3 – Ginástica I 
M4 – A/R/P/I 
M5 – Atividades de Exploração da Natureza I   
M6 –Dança I 
M7 – Atividade Física / Contextos e Saúde I 
M8 –Aptidão Física I 

 70 

SUB - TOTAL  425 

C
IE

N
TÍ

FI
C

A
 

Matemática                           
 

M1 - A2 - Funções Polinomiais 
M2 - B1 - Funções Periódicas e não periódicas  

 
70 

Economia         
 

1- A economia e o problema económico 
2- Os agentes económicos e as atividades económicas 
3- Mercados de bens e serviços e de fatores produtivos 

 

 
70 

Psicologia                              
 

M1 – Descobrindo a Psicologia 
M2 – Processos cognitivos, emocionais e motivacionais 
M3 – Processos relacionais e comportamento profissional 

 

 
60 

 

SUB - TOTAL  200 

TÉ
C

N
IC

A
 

Tecnologia Alimentar 
 

M1 – Higiene e Segurança Alimentar na Restauração 
M2 – Higiene e Segurança no Trabalho na Restauração 

7731 
8211 

25 
25 

Comunicar em Língua 
Estrangeira 

 
M32- Língua Espanhola – Cozinha e Pastelaria 8301 25 

Gestão e Controlo 
 

M9 – Capitações, Fichas Técnicas, Cartas e Ementas 
M10 – Gestão de Equipas 

8287 
7844 

25 
25 

 
 
 

Serviços de 
Cozinha-Pastelaria 

M3 – Matérias Primas Alimentares 8239 25 

M4 – Organização da Cozinha 8283 25 

M5 – Preparação e Confeção de Massas Base de Cozinha  8284 25 

M6 – Preparação e Confeção de Molhos e Fundos de Cozinha 4667 50 

M7 – Prep. e Conf. de Massas Base- Recheios, Cremes e Molhos Pastelaria 8285 50 

M17 – Preparação e Confeção de Sopas 4662 25 

M15 – Cozinha/Pastelaria – Planeamento da Produção e Mise-en-Place  8289 50 

M26 – Preparações e Confeções Básicas de Cozinha 4674 50 

 
FCT 

SUB - TOTAL  475 

Formação em Contexto de Trabalho  0 

TOTAL HORAS DO 1º ANO   1100 
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ELENCO MODULAR - 2º Ano 

  DISCIPLINAS MÓDULOS UFCD H 
SO

C
IO

C
U

LT
U

R
A

L 

 

Português 
 

M5 - Textos dos Media II 
M6 - Textos Argumentativos 
M7 - Textos de Teatro I 

 

105 

 

 

 

 

Língua Estrangeira I  
Inglês (b) 

 

M8 - Textos Narrativos / Descritivos e Textos Líricos 
M4 - Os media e a comunicação global 
M5 - Os jovens na era global 

 
70 

 
 

 

Área de Integração  
 

M6 - Os Jovens e o Meio envolvente 
M3 - A comunicação e a construção do individuo; a região e o espaço 
nacional; O papel das organizações internacionais. 

 70 

  

Educação Física 
 

M4 - A construção da democracia; A cidadania europeia; Das economias-
mundo à economia global 
M8 – Aptidão Física I-II  
M9 - JDC III 
M10 - Ginástica I/II aparelhos 
M11 - ARP II e Outras Atividades Desportivas 
M12 - Atividades Física/Contextos e Saúde II/III 
M13 - Dança II/III 

 

70  

 

 

  

SUB - TOTAL  315 

C
IE

N
TÍ

FI
C

A
 

Matemática 
 

  
50 

 M3 - A7 - Probabilidade 
M4 - A3  - Estatística 

 

Economia 
 

  

70 M4 - Moeda e Financiamento da Atividade Económica 
M5 - O Estado e a Atividade Económica 
M6 - A Interdependência das Economias Atuais 

 

Psicologia 
  

40 

 M4 - Processos relacionais e comportamento profissional 
M5 - Fatores e Processos de Aprendizagem 

 

SUB - TOTAL  160 

TÉ
C

N
IC

A
 

Tecnologia Alimentar 
 

 
M14 – Alimentação Racional, Nutrição e Dietética 

4665 50 

   

Comunicar em Língua 
Estrangeira 

 
M43 - Língua Espanhola Turismo e Hotelaria na Região 8311 25 

 

Gestão e Controlo 

 

M16 – Cozinha e Pastelaria - Aprovisionamento 8290 50 

Serviços de  
Cozinha-Pastelaria 

 

M18 – Preparação e Confeção de Acepipes e Entradas 

M19 – Preparação e Confeção de Peixes e Mariscos  

M20 – Preparação e Confeção de Carnes Aves e Caça 

M21 – Prep. e Conf. de Doçaria Tradicional Portuguesa 

4668 

8291 

8292 

8293 

50 

50 

50 

50 

FCT 
 

Formação em Contexto de Trabalho  300 

SUB - TOTAL  625 

TOTAL HORAS DO 2º ANO  1100 
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ELENCO MODULAR – 3º Ano 

  DISCIPLINAS MÓDULOS UFCD H 

SO
C

IO
C

U
LT

U
R

A
L 

Português 
 

M9 - Textos líricos 
M10 – Textos épicos e Textos épico-líricos 
M11 – Textos de teatro II 
M12 - Textos Narrativos / Descritivos II 

 115 

Língua Estrangeira I  
Inglês (b) 

 

M7 – Os Jovens e o Consumo 
M8 – O Mundo do Trabalho 
M9 - A Comunicação no Mundo Profissional  

70 

 

 

Área de Integração  
 

M5 – A estrutura familiar e a dinâmica social; As organizações do trabalho; 
Os fins e os meios: que ética para a vida humana. 
M6 -  A construção do social; O desenvolvimento de novas atitudes no 
trabalho e no emprego: empreendedorismo; a experiencia religiosa como 
afirmação do espaço espiritual do mundo. 

 
80 

   

SUB - TOTAL 
 265 

  

C
IE

N
TÍ

FI
C

A
 Matemática                          

 
M5 – A6 - Taxas de Variação 
M6 – A9 - Funções de Crescimento 
M7 –A10 Otimização 

 
80 

 

Economia                           
 

M7 –Crescimento, Desenvolvimento e Flutuações da Atividade Económica 
M8 – A Economia Portuguesa na Atualidade 
 

 55 

SUB - TOTAL 
 

135   

TÉ
C

N
IC

A
 

Comunicar em Língua 
Estrangeira 

 
M13 – Língua Inglesa Cozinha /Pastelaria 4664 25 

Gestão e Controlo 
 

M8 - Controlo e Custos na Restauração  8286 50 

M11- Comunicação Vendas e Reclamações na Restauração 8260 50 

Serviços de 
Cozinha-Pastelaria 

 

M12 – Serviço de Restaurante Bar – Mise-en-Place e Técnicas de Serviço 8288 

4673 

8294 

8295 

8296 

8298 

8327 

25 

M22 – Preparação e Confeção de Cozinha Tradicional Portuguesa 50 

M23 – Preparação e Confeção de Pastelaria de Sobremesa  50 

M24– Preparação e Confeção de Pastelaria Internacional 50 

M25 – Cozinha/Pastelaria – Serviços Especiais 25 

M28 – Cozinha Criativa 25 

M61 – Confeção e Decoração de Bolos Artísticos 50 

FCT 
 

   

  300 

SUB - TOTAL  700 

TOTAL HORAS DO 3º ANO  1100 

 


