Curso Técnico
Cozinha - Pastelaria

Plano Curricular

Carga horaria

T 1°ano | 2°ano | 3°ano
Disciplinas 209 119 129 Total
= Portugués 107 108 105 320
5 Lingua Estrangeira I, I ou III a) 75 72 73 220
3 Area de Integragéo 74 74 72 220
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g Comunicar em... b) 50 25 - 75
I2  Servicos de Cozinha e 250 250 325 825
Pastelaria
Formagao Contexto Trabalho - 245 355 600
1129 1095 1076 3300

Portaria n® 1319/ 2006 de 23 de Novembro

a) Se tiver estudado apenas uma lingua estrangeira no ensino basico, iniciara, obrigatoriamente, uma segunda

lingua no ensino secundario.

b) A disciplina a oferecer depende da opcao da escola, no dmbito da sua autonomia.
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escola profissional do montijo

Perfil de desempenho a saida do curso

O Técnico de Cozinha - Pastelaria é o profissional que, no dominio das normas de higiene
e seguranca alimentar, planifica e dirige os trabalhos de cozinha, colabora na
estruturacdo de ementas, bem como prepara e confecciona refeicdes num
enquadramento de especialidade, nomeadamente gastronomia regional portuguesa e
internacional.

As atividades principais a desempenhar por este técnico

e Armazenar e assegurar o estado de conservagdo das matérias-primas utilizadas no
servico

® Preparar o servico de cozinha para a confeccao das refei¢des

e Assegurar a limpeza e arrumagao dos espagos, equipamentos e utensilios, verificando
existéncias e controlando o seu estado de conservacéo

e Preparar/confeccionar fundos, molhos e guarni¢des

® Preparar, confeccionar e empratar entradas, sopas, pratos de carne, de peixe e mariscos,
de legumes e outros alimentos e sobremesas, quer regionais quer internacionais

e Articular com o servigo de mesa a fim de satisfazer os pedidos de refei¢des e servigos
especiais

® Pesquisar novas técnicas e tendéncias de cozinha e pastelaria

e Implementar as normas de auto-controlo e HACCP

® Gerir e controlar os custos de produgado

e Colaborar na elaboragdo de cartas e ementas
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