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0 Técnico de Cozinha-Pastelaria € um profissional que planifica e dirige os trabalhos na
cozinha/pastelaria; colabora na estruturagao de ementas; prepara e confeciona refeicoes num
enquadramento de especialidade, nomeadamente gastronomia regional portuguesa e
inGernacional.

Principais saidas profissionais

 Cozinheiro;

* Pasteleiro;

» Ajudante Cozinheiro;

» Ajudante Pastelaria;

» Quaisquer fungoes Gécnicas e de producao em estabelecimentos de restauragao, integrados
ou nao em unidades hoteleiras.

Principais locais para exercer a atividade

* Empreendimentos turisticos;

Unidades hoteleiras;

Empresas de eventos e catering;
Estabelecimentos de restauragao e bebidas;

* Pastelarias;
+ Panificadoras; > A conclusao do curso confere uma
« Cantinas. certificacao escolar

) ) o correspondente ao 12° ano de
Progressao de estudos apos o termino do curso escolaridade e uma qualificagao
* Licenciatura Gestao e Administragao Hoteleira; de nivel IV.

* Licenciatura Estrategia e Gestao Turistica;

« Licenciatura Produgao Alimentar em Restauragao;

« Licenciatura Direcao e Gestao Hobeleira;

« Licenciatura Gestao da Restauragao e Catering;

» CTeSP Servigos de RestGauragao e Catering; SELO DE
» CTeSP Operagoes Hobplewas; « :8’;‘&‘;2”'”'35
» CTeSP Gestao Hoteleira.



As atividades a desempenhar por este Gécnico sao:
» Armazenar e assegurar o estado de conservagao das materias-primas utilizadas no servigo de cozi-
nha/pastelaria;
« Planear e preparar o servigo de cozinha/pastelaria, de forma a possibilitar as confegcdes necessarias;
 Colaborar na elaboracao de cartas e ementas;
 Asseguraralimpeza e arrumacao dos espagos, equipamentos e utensilios, verificando exisGéncias e
controlando o seu estado de conservagao;
* Preparar,confecionar e empratar entradas, sopas, pratos de carne, de peixe e mariscos, de legumes e
outros alimentos e sobremesas, quer regionais quer internacionais;
* Preparar/confecionar fundos, molhos e guarnigées;
Confecionar e decorar bolos e outros produtos de pastelaria;
ArGicular com o servigo de mesa a fim de satisfazer os pedidos de refeicoes e servigos especiais;
Pesquisar novas Gecnicas e tendéncias de cozinha e pastelaria;
Implementar as normas de segurancga alimentar e HACCP;
Gerir e contGrolar 0s custos de produgao.

Formacao Sociocultural: Formacao Sociocultural: Formacao Sociocultural:
*» Porugués * PorGugués - PorGugueés

* Educacao Fisica + Educacao Fisica « Educacao Fisica

*Inglés * Lingua Estrangeira
» Area de Integragao + Area de Integragao Formagao Téchica:

*TIC + Servigo Cozinha e Pastelaria
Formacao Cientifica: - Gestao e Controlo
Formacao Cientifica: » Matematica - Tecnologia Alimentar

» Matematica » Economia
» Economia * FCT2 - 525 Horas
* Psicologia Formacao Técnica:

« Servigo Cozinha e Pastelaria
Formacao Técnica: + Gestao e Controlo

« Servigo Cozinha e Pastelaria + Tecnologia Alimentar

+ Gestao e Controlo
» Tecnologia Alimentar * FCT1 - 175 Horas
» Comunicar em Francés

Componente Curricular de Cidadania e Desenvolvimento

A Martins Sarmento garante*:
» Computador
« Subsidio de Alimentagao Mais informagoes em:
bsidio d Alameda Prof. Abel Salazar
* Subsidio de Transporte 4810-247 Guimaraes
* Bolsa para material de estudo WWW.esmsarmento.pt
* Bolsa de Profissionalizagao 253 515240
. . info@esmsarmento.pt
» Seguro de acidentes pessoais
* Formacgao em empresas/instituicoes de referéncia da regiao
» Certificacao Profissional de Nivel IV com equivaléncia ao 12.°ano
» Acesso a estagios profissionais
* Aprendizagem baseada em Projetos
* Inscrigao na Bolsa de Emprego
*» Acesso a formacg0es pos-secundarias ou ao ensino superior
« AlGas taxas de empregabilidade QOﬂ MARTINS
« Utilizacao de equipamento profissional SARMENTO
« Praticas de ensino em contexto de trabalho
* Ensino de exigéncia e qualidade numa escola de referéncia

* de acordo com a legislagao em vigor




