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Curso de Educacao e Formacado de Jovens
Técnico/a de Cozinha/Pastelaria (Tipo5)

Destinatarios (perfil de entrada)

* Jovens maiores de 15 anos, com escolaridade igual ao 9° ano, ou com frequéncia
do nivel secundario com uma ou mais retencdes, sem o concluir;

* Prioritariamente residentes na cidade de Lisboa.

Certificacdo
* Qualificacdo escolar - Equivaléncia an12.°ano
* Qualificagdo profissional - Técnico/a de Cozinha/Pastelaria

O/A Técnico/a de Cozinha e Pastelaria ¢ um/a profissional moderno/a e eficiente,
qualificado para planificar e dirigir trabalhos de cozinha e/ou pastelaria, colaborar
na estruturacdo de ementas, bem como na preparacao e confecdo de refeicdes.
Domina as normas de higiene e seguranga alimentar

Funcionamento

*Horario laboral - das 09h00 as 17h00

L]
Plano Curricular

Horas
* Portugués 222
* Lingua Estrangeira - Inglés 126
* Cidadania e Sociedade 21
* Tecnologias de Informac&o e Comunicacdo 21
* Higiene, Salide e Seguranca no Trabalho 60
» Matematica Aplicada 192
*Biologia 96
* Higiene e seguranca alimentar narestauracao 25
* Higiene e seguranga no trabalho narestauragao 25
* Matérias-primas alimentares 50
* Organizagdo da cozinha 25
* Preparacdo e confecdo de massas base de cozinha 25
* Preparacdo e confecdo de molhos e fundos de cozinha 25
* Preparacdo e confecdo de massas base, recheios, 50

cremes e molhos de pastelaria

* Controlo de custos narestauracado 50
* Capitagdes, fichas técnicas, cartas e ementas 25

* Gestdo de equipas 25

» Comunicagdo, vendas e reclamagdes na restauragdo

* Servico de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de servigo
* L{ngua inglesa - cozinha / pastelaria

* Alimentag&o racional, nutricdo e dietética

* Cozinha / Pastelaria - planeamento da produgdo e mise-en-place
* Cozinha / Pastelaria - aprovisionamento

* Preparacgdo e confegdo de sopas

* Preparacdo e confecdo de acepipes e entradas

* Preparacdo e confecdo de peixes e mariscos

* Preparacdo e confecdo de carnes, aves e caca

* Preparacdo e confecdo de dogaria tradicional portuguesa
* Preparacdo e confecdo de cozinha tradicional portuguesa
* Preparacdo e confecdo de pastelaria de sobremesas

* Preparacdo e confecdo de pastelaria internacional

* Cozinha / Pastelaria - servigos especiais

* Preparacdes e confe¢des basicas de cozinha

* Cozinhas do mundo

* Cozinha criativa

* Lingua espanhola - cozinha / pastelaria

* Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regido

* Pecas artisticas e decoracdo alimentar

* Gastronomia e cultura

* Formacdo em contexto de trabalho

* Desenvolvimento Pessoal e Social
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