Conclusao de um Curso Profissional
confere:
N 12° Ano de Escolaridade

N Certificacio de Qualificacao Profissional, de
Nivel iv (Técnico Qualificado)

Duracao do Curso Profissional:
& 3 anos letivos

Condicoes de Acesso:

N Possuir o 9° ano de escolaridade
N Nio ter concluido o ensino secundario
N Nio ter mais de 25 anos

Condicoes de Ingresso na nossa
Escola:
O ingresso nos Cursos Profissionais esta sujeito a uma

fase de pré selecio de candidatos.

Caso estejas interessado, informa-te junto da
secretaria, do teu diretor de turma ou da psicéloga do

agrupamento (email: juliarocha.spo@gmail.com).

(a) Carga horaria global, nio compartimentada pelos trés anos do
ciclo de formacio, a gerir pela escola no 4mbito da sua autonomia
pedagdgica, acautelando o equilibrio da carga anual de forma a
otimizar a gestdo modular e a formacio em contexto de trabalho.
(b) O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado
apenas uma lingua estrangeira no ensino basico, iniciara,
obrigatoriamente, uma segunda lingua no ensino secundério.

(c) A disciplina a oferecer depende da op¢io da escola, no ambito
da autonomia

Plano de estudos

Componentes

de Fomlac;'z'io (a)

Portugugs
Lingua Estrangeira - Inglés 220
. Area de Integracio 220
Frdzel el Educacio Fisica 140
TIC 100
Subtotal 1000
Matemadrica 200
o Economia 200
R Psicologia 100
Subtotal 300
Tecnologia Alimentar 110
Gestao e Controlo 110
Servicos de Cozinha e Pastelaria 790
Técnica Comunicar em Francés 20
Fcrmacl:ﬁo em contexto de trabalho (Estigio) 600
Subtotal 1700
TOTAL DE HORAS DO CURSO 3200
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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
restauracio 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;

& 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 confecdo 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 receituarios

e em funcio da ementa estabelecida.

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

pedidos de refeicoes e colaborar em servicos

especiais.

S Efetuar a limpeza e arrumacio dos espacos,

equipamentos e utensilios do servico, verificando

existéncias e controlando o

seu estado de conservacio.

N Coordenar equipas de trabalho.

Y Prestar os primeiros socorros e os cuidados

basicos de saude e bem-estar.

N Elaborar relatérios e preencher documentacio

técnica relativa a atividade desenvolvida.




