Programa de Formacao
) AciLis

DADOS GERAIS

Area de Formag&o: Hotelaria e Restauragdo
Duragdo Total: 25 Horas | NOhorasSC:0 | NOhorasCT: 10 | N°horasPS: 25 Cronograma: 3
semanas

UFCD: Curso/Mddulo: Novas tendéncias da cozinha

OBJETIVOS DA ACAO

Obijetivos Gerais:

- Reconhecer a influéncia das diferentes culturas nos habitos gastronémicos.

- Identificar as caracteristicas da cozinha vegetariana, macrobidtica, dietética e bioldgica.

- Aplicar técnicas avancadas de confegdo.

- Empratar e decorar iguarias de novas tendéncias de cozinha.

- Acondicionar e conservar iguarias de novas tendéncias de cozinha. - Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Obijetivos de Aprendizagem:
No final da agao, os formandos deverao ser capazes de:

- Reconhecer as diferentes culturas e os habitos gastronémicos.
- Saber identificar as diferentes caracteristicas da cozinha vegetariana, macrobidtica, dietética e bioldgica. -
Empratar e decorar iguarias de novas tendéncias de cozinha.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

O Tendéncias de cozinha - beneficios e maleficios

» Vegetariana

> Macrobidtica

> Dietética

Bioldgica Técnicas de preparacao e confecao de iguarias das novas tendéncias
Confecdo de alimentos em vacuo

Cozedura de alimentos a baixas temperaturas

Controlo de qualidade do processo de fabrico

> Preparagao

> Confecao

» Produtos finais

O Acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
Empratamento e decoracao

O Normas de higiene e seguranga
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