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Efgfc?gional CURSO Restaurante/Bar [20 -21]

de Gaia

CURSO
PASTELARIA/PADARIA

Ensino Secundario 10°,11° e 12° anos

0 Curso Profissional de Pastelaria/Padaria tem como objetivo dotar 0s jovens
profissionais de competéncias técnicas no planeamento, coordenacgdo e execugdo de
atividades de producdo de pastelaria e padaria.

0/A Técnico/a de Pastelaria/Padaria é o/a profissional qualificado/a que planeia e dirige
0s trabalhos de cozinha (pastelaria e/ou padaria) e prepara

e confeciona produtos alimentares, ficando habilitado

a exercer a profissdo por conta propria ou através da

integracdo em qualquer tipo de contexto profissional.

N° DE BLOCOS SEMANAIS
90 MINUTOS

DISCIPLINAS 10° 11° 12°

SOCIOCULTURAL
Portugués 2 3
Lingua Estrangeira | ou Il 3 °
Area de Integragao 2 .
Tecnologias da Informag@o 2 . .
e Comunicagdo
Educacdo Fisica 1 1 °
CIENTIFICA
Economia o 2 3
Matemética 2 2 °
Psicologia o 2 °
TECNICA
Tecnologia Alimentar 2 . .
Gestdo e Controlo 2 2 °
Servigo de Padaria e Pastelaria 4 4 13
Formacdo em Contexto de Trabalho a)

TOTAL 20 20 19

a) A Formagdo em Contexto de Trabalho é realizada no 12° ano em
parceria com empresas ligadas a Area de Formagdo, decorrendo em
ambiente real de trabalho.



COMPETENCIAS E PRINCIPAIS ATIVIDADES PROFISSIONAIS

|
Efetuar a pré-preparacdo e armazenamento das matérias-  Confecionar receitas de pastelaria e padaria funcional;

-primas utilizadas na producdo de pastelaria/padaria, e Y . .
assequrando o estado de conservagao das mesmas; Criar e executar receitas inovadoras de pastelaria experimental;

| H .
Planear e preparar a producdo de pastelaria/padaria, de  C00rdenar equipas de trabaiho;
acordo com as normas de higiene e seguranca; Prestar os primeiros socorros e os cuidados bésicos de
| ‘) .
Confecionar & decorar bolos e outros produtos de pastelaria; ~ S2Ude e bem estar;
|
“Confecionar 00 & produtos afins; Controlar os custos dos alimentos;
' |
| . ~
Conceber e executar pegas artisticas em pastelaria ¢ ASSegurar @ limpeza e arrumacdo dos  espagos,
padaria; equipamentos e utensilios de servigo, controlando o
— inventario e verificando o seu estado de conservagao;
Confecionar gelados; —
- Articular com os pontos de venda dos produtos de
Confecionar, executar e montar trabalhos em chocolate; pastelaria/padaria.
Saidas Profissionais
® Empresdrio/a com espago proprio; ® Restaurantes;
® Padeiro/a; * Confeitarias e espagos comerciais.
® Pasteleiro/a;
® Unidades hoteleiras;
® Padarias e pastelarias;

uma escola erm rovimento



