Faculdade: Comida

- -

Sigla: PAGCCO

Opcao: Chefe de pastelaria, geladista, chocolateiro, pasteleiro

Nivel: BEP

Pré-requisitos : BEPC e/ou CAP

Oportunidades :

No laboratorio (sala de preparacao de pastelaria): de uma pastelaria artesanal, de
um restaurante, de um hipermercado, de um restaurante comunitario, de uma
cozinha central, ou seja, uma cozinha onde sdo preparadas refei¢cdes servidas
noutros locais (escolas, por exemplo), uma cozinha que prepara refeigcoes
servidas em comboios e avides.

Descricao

Para fazer, decorar e apresentar bolos.

Fazer petits fours, pastelaria, confeitaria, tais como

nougats, geleias de fruta, marshmallows.

Para trabalhar com chocolate (molduras de Natal e Pascoa, doces).

Para fazer gelados e sorvetes.

Pode trabalhar para um grande pasteleiro e ¢ especialmente interessante
aperfeicoar a sua formacao, especializando-se, por exemplo, no acabamento de
decoragdes, no trabalho com agucar... Os pasteleiros franceses sdo procurados
no estrangeiro, pelo que esta € uma possivel saida, desde que domine o inglés.




Qualidade e competéncias :

elevadas. Deve ser cuidadoso e capaz de respeitar as regras de higiene.
Dependendo da empresa em que trabalha, podera ter de coordenar a sua
actividade com a dos seus colegas e, portanto, ser capaz de se integrar numa
equipa. Deve ser capaz de trabalhar rapidamente sem ser agitado (trabalhar com
acucar ¢ feito a uma temperatura de 120 a 180° e apresenta riscos de
queimaduras). As aptiddes e o gosto pelas artes pléasticas representam uma mais-
valia nestas profissdes. A realizacdo de uma decoragdo ¢ uma criagdo que
combina um sentido estético (formas, cores) e a destreza necessaria nas
actividades de modelagdo e escultura (trabalhar com acgucar, chocolate,
macapdo...). Em matematica, deve conhecer as unidades de medida legais
(volume, massa, capacidade) e ser capaz de efectuar calculos mentais rapidos na
conversao destas unidades. Demonstrar inovagdo, criatividade e imaginagao
permite-lhe destacar-se dos seus concorrentes e, portanto, progredir mais
rapidamente na profissdo. J4 ndo trabalhamos a noite, no entanto o pasteleiro
comeca o seu dia de manha cedo e ndo € raro trabalhar parte do domingo e
feriados publicos.



