Conclusdo de um Curso Profissional Plano de Estudos ﬂuzu._”ﬁ‘ me

—) A . K
confere: el @ Freamunde . .,.,0"" o
Componentes SFefEles Total de horas s #L"*Agr a Bl
v 12° Ano de Escolaridade de Formagdo (3 anos)
Portugués 320
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Condi aes de AceSSO' e Preparagdo e produgdo de cozinha; 1235h
S : e Org. do servigo de restaurante;
e Bases de cozinha; - . . .
v Possuir 0 9° Ano de Escolaridade Técnica + Confegfio da sopas @ daivades; Técnico(a) de Cozinha e Pastelaria
o Técnicas de confegdo de carnes;
e Técn. de conf. De peixes e mariscos;
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(a) Carga hordria global ndo compartimentada pelos trés anos do ciclo de

formagéo, a gerir pela escola, de acordo com o estabelecidona Portaria n°® TELEFONE
550-C/2004, de 21 de maio, e demais regulamentagéo aplicavel. 255880510
(b) Disciplina sujeita a avaliag@o sumativa externa, nos termos previstos no artigo
11° do Decreto-Lei n° 74/2004, de 26 de margo,conjugado com os artigos CORREIO ELETRéNICO
26°, 27° e 30° a 33° da Portaria n° 550- C/2004, de 21 de maio. DIRECAQ: direcao@aefreamunde.com &) y
SECRETARIA: secretaria@aefreamunde.com 5 _\.-.qi/‘-/:"-’

(¢) © aluno devera dar continvidade a uma das linguas estrangeirasestudadas ¥
no ensino bdsico. Nesta escola, serd Inglés. PAG'NA do AGRUPAMENTO 4
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Técnico(a) de Cozinha e Pastelaria

Perfil de Desempenho Fica habilitado(a) a: v’ Gerir equipas de trabalho.

O Curso Profissional de Técnico(a) de Cozinha / v’ Planear e organizar o servigo de cozinha;
Pastelaria prepara os alunos para o exercicio de
fungbes técnicas e de produgcdo em estabelecimentos de V' Efetuar o controlo de gestdo;

restauragdo, integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

v' Controlar os custos de produgdo do servigo de cozinha;

v’ Conceber e confecionar produtos de padaria e de pastelaria Esta formagio permite o aquisigdo de

aplicados & restauragdo; conhecimentos e competéncias técnicas sélidas na

drea de Produgdo de Cozinha/Pastelaria, numa

p . e . nova abordagem da aprendizagem
Saidas Profissionais / Pode trabalhar em: 9 P 9

v Conceber e confecionar receitudrio de cozinha tradicional incorporando as melhores prdticas e experiéncias

v Em hotéis (nacionais e internacionais); portuguesa, cozinha contempordnea e moderna, cozinha de internacionais e uma crescente aproximagdo ds

servico rdpido, cozinha cldssica e internacional, novas necessidades e expectativas do mercado

v Em restaurantes (nacionais e infernacionais) ; tendéncias de cozinha e cozinha alternativa; empresarial

v’ Planificar, dirigir e coordenar os trabalhos de produgdo

de cozinha; v’ Gerir e organizar servigos especiais de cozinha;

v Colaborar com o servigo de gestdo de restauragdo e
bebidas, na estruturagcdo de ementas e no processo de v’ Desenvolver e conceber novos produtos de cozinha;

cdlculo de custos.




