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COZINHA

CURSO DE EDUCACAO E FORMACAO
TIPO 2

PRE - INSCRICAO

Nome:

Idade: Escolaridade:

Morada:

Cod. Postal:

TIim:

Tel.:

CEF DE
COZINHA

CONDICOES DE ACESSO

e Jovens com idade igual ou superior a 15 anos.

- Curso Tipo 2 -

¢ 6.2 ou 7.2 ano concluido ou frequéncia do 8.2

ano; Tem a duracgao de 2 anos.
CONDICOES DE FREQUENCIA

¢ Ensino, transporte e almoco gratuitos

e Fardamento

e Material escolar

e Estagio integrado no ultimo ano.

Agrupamento de Escolas de Abagdo
Lugar de Cortinhas — Abagdo (S.Tomé )

Guimaraes

tel. 253 422 430

email: eb23abacao@gmail.com
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PRINCIPAIS ATIVIDADES

- Efetuar a pré-preparagao e armazenamen-
to das matérias primas utilizadas no servigo
de cozinha, assegurando o estado de con-
servagao das mesmas;

- Preparar o servico de cozinha, efetuando a
mise-en-place do servico, de forma a possi-
bilitar a confecao das refeicdes necessarias.

- Confecionar o receitudrio em fungao da
ementa estabelecida: entradas, pratos prin-
cipais, sobremesas;

- Articular com o servico de restaurante a
fim de satisfazer os pedidos de refeicbes e
colaborar em outros tipos de servicos.

- Efetuar a limpeza e arrumacdo dos espa-
¢os, equipamentos e utensilios do servico,
verificando as existéncias e controlando o
seu estado de conservacao.

COZINHA

CuURsoO DE EDUCACAO E FORMACAO
TiPO 2

PLANO CURRICULAR

ORMACAO GERAL:

® Portugués

e Matematica Aplicada

e Inglés

ORMACAO SOCIOCULTURAL.:

® Tecnologias da Informagdo e Comunicagdo
e Cidadania e Mundo Atual

e Higiene, Saude e Seguranca no Trabalho

e Educacdo Fisica

e Ciéncias Naturais

ORMACAO TECNICA!

e Organizacgao do Servico e Confe¢do de Ementas

Basicas de Cozinha

e Confecdo de Ementas para Restauracdo Coletiva

e Confecdo de Ementas Tradicionais Portuguesas e

Internacionais

e Estdgio

DESCRICAO GERAL DO
PERFIL PROFISSIONAL

E o profissional que, respeitando

as normas de higiene e seguranca,
estd preparado para, de forma au-
tébnoma e responsavel, organizar,
preparar e empratar alimentos em
unidades de producao e estabeleci-
mentos de restauracao e bebidas
(integrados ou ndao em unidades
hoteleiras), com vista a garantir um
servico de qualidade e satisfacao

do cliente.
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