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Perfil de desempenho

O Técnico de Cozinha e Pastelaria é o pro-
fissional qualificado apto a planear, diri-
gir, controlar e executar as atividades de
cozinha/pastelaria, em estabelecimentos de
restauracdo e bebidas, integrados ou nio
em unidades hoteleiras, com vista a garan-
tir um servico de qualidade e a satisfacio

do cliente.

Saidas Profissionais
N Unidades hoteleiras;

N Restaurantes;

N Empresas de catering;

&  Empresas de restauracio ligadas a

Cozinha / Pastelaria.

As atividades principais
desempenhadas por este técnico
sao:

N Armazenar e assegurar o estado de conservacio das
matérias-primas utilizadas no servico de cozinha/

pastelaria.

N Planear e preparar o servico de cozinha/pastelaria, de
forma a possibilitar a confecio das refeicoes

necessarias.

N Confecionar entradas, sopas, saladas, pratos de
carne, de peixe, de marisco e de legumes e outros
alimentos, de acordo com receitudrios e em funcio

da ementa estabelecida.

N Confecionar sobremesas de acordo com receitudrios

e em funcio da ementa estabelecida.

N Preparar massas, cremes e recheios de pastelaria.
S Confecionar produtos de pastelaria.
N Articular com o servico de mesa a fim de satisfazer os

pedidos de refeicdes e colaborar em servicos

especiais.

N Efetuar a limpeza e arrumacio dos espacos,

equipamentos e utensilios do servico, verificando

existéncias e controlando o

seu estado de conservacio.
Coordenar equipas de trabalho.

Prestar os primeiros socorros e os cuidados

basicos de saude e bem-estar.

Elaborar relatérios e preencher documentacio

técnica relativa a atividade desenvolvida.




