Conclusao de um Curso Profissional
confere:

e 12.° Ano de Escolaridade
e Certificacdao de Qualificagao Profissional
de Nivel IV (Técnico Qualificado)

Duracgao do Curso Profissional:

e 3anos letivos
Condicoes de Acesso:

e Possuir 0 9.° ano de Escolaridade ou
formacao equivalente

Prosseguimento de Estudos apés
conclusao deste curso:

e A conclusao de um curso profissional
permite o prosseguimento de
estudos/formacao num CTeSP ou 0 acesso
ao ensino superior, mediante o
cumprimento dos requisitos previstos no
regulamento de acesos ao ensino superior

e Nas refeicdes (refeitdrio escolar) e

e Nas saidas de campo (visitas de

e Na FCT (estagio), subsidio de refeicao,

Cursos com apoio financeiro*

Nos manuais de apoio as disciplinas,
maquinas de calcular e fotocépias.

subsidio de transporte em cada dia
util de formacao.

estudo) para transportes e entradas
em museus e outros locais a visitar.

subsidio de transporte e ainda
subsidio de alojamento se a distancia

]
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Saidas Profissionais

B

Apds a conclusdo do curso o aluno
estara apto e qualificado para exercer
a atividade de Técnico de Cozinha e
Pastelaria em:

e Unidades hoteleiras;

e Restaurantes;

e Cruzeiros;

e Pastelarias;

e Empresas de eventos e catering;

e Cantinas escolares ou

hospitalares;
e Fabricas de panificacdo.

Componentes
de Formagéo

Disciplinas

Portugués
Lingua Estrangeira
Area de Integragéo

planificacaqg

Sociocultural A ) 1000
Tecnologias de Informagéo e
Comunicagdo
Educagdo Fisica
Economia
. o Matemdtica
Cientifica Psicologia 500
UFCD de Acordo com o
Referencial da ANQEP ]?3?(?00
Tecnolégica .
Formagdo em contexto de 600

trabalho

issional

O Técnico de Cozinha/Pastelaria é o profissional

do a exercer funcoes de
prdenacao dos trabalhos de
executar ementas através das
nicas de preparacao e confecao,
do modernidade e eficiéncia.

apto e qualifi

Atividades Principais

Elaborar ementas e cartas de restaurante;
Executar iguarias de cozinha regional,
nacional e internacional;

Executar diferentes tipos de sopas, cremes e
aveludados;

Confecionar entradas e acepipes variados;
Executar corretamente o corte de legumes e
preparar saladas simples e compostas;
Preparar bases de pastelaria e sobremesas;
Colaborar na aquisicdo de géneros
alimenticios para a confecdo didria das
refeicoes;

Executar servicos especiais (banquetes e
buffets);

Gerir a organizacao das tarefas de limpeza
dos equipamentos e instalagoes;

Zelar pelo cumprimento das regras de
higiene e seguranca alimentar;



