Escola Secundaria
de D. Duarte

0O/a Técnico/a de Cozinha e Pastelaria é
o/a profissional que, no dominio das nor-
mas de higiene e seguranca alimentar, pla-
nifica e dirige os trabalhos de cozinha, co-
labora na estruturacao de ementas, bem
como prepara e confeciona refeicées num
enquadramento de especialidade, nomea-
t® Concluiste o 9° ano damente gastronomia regional portuguesa

e internacional.

Este curso pode ser indicado para ti se: Cu rso PrOfl SS]Onal de

Técnico/a de
Cozinha e Pastelaria

1® Pretendes ingressar no mercado de
trabalho, adquirindo uma qualifica-
cao profissional de Nivel 4

/4 o o
1® Pretendes uma habilitacdo acadé-
mica que te permita a candidatura

e eneine superier (Formag&o em Contexto de Trabalho)
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Cofinanciado pela
Unido Europeia
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Curso Profissional de Técnico/a de Cozinha e Pastelaria

Escola Secundaria
Sociocultural s d@ D. Duaﬁ@

Principais atividades do/a Técnico/a de Portugués 320
Cozinha e Pastelaria:

Lingua Estrangeira 220

v/ armazenar e assegurar o estado de conservacao Area de Integragao 220
das matérias-primas utilizadas no servico;
v/ preparar o servico de cozinha para a confecdo Tec. da Informacao e Comunicacdo 100

das refeicoes; ,
o 3 Educacéo Fisica 140
v" assegurar a limpeza e arrumacdo dos espacos,

equipamentos e utensilios, verificando existén-

cias e controlando o seu estado de conserva- Cientifica
¢ao; Psicologia 100
v" preparar/confecionar fundos, molhos e guarni- .
coes; Economia 200
V' preparar, confecionar e empratar entradas, Matematica 200
sopas, pratos de carne, de peixe e mariscos, de Saidas profissionais
legumes e outros alimentos e sobremesas, quer Tecnologica
regionais quer internacionais; O Técnico de Cozinha-Pastelaria podera,
v"articular com o servico de mesa a fim de satis- Servicos de Cozinha - Pastelaria 875 entre outras, desempenhar funcoes em:
fazer os pedidos de refeicoes e servicos especi- . . L
ais; Tecnologia Alimentar 225 {® Estabelecimentos Hoteleiros e simi-
v' pesquisar novas técnicas e tendéncias de cozi- i R R lares;
nha e pastelaria; Comunicar em Francés/Inglés/Espanhol 100

. {® Restaurantes;
v implementar as normas de autocontrolo e HA- - ’
CP; Formacao em contexto de trabalho 600

] y {® Empresas de catering e similares;
V" gerir e controlar os custos de producao;

v" colaborar na elaboracao de cartas e ementas.

Requisitos
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Educational, Scientificand « Associadas da

Agrupamento de Escolas Cutural Organization - UNESCO

Fortes competéncias sociais (gostar de comu-
nicar e de estar com pessoas), muita criativi-
dade, dinamismo e empatia.




