Cozinha Internacional

Objetivos

Este curso permitira a cada um dos participantes:

» Conhecer as principais caracteristicas da gastronomia
internacional;

» Identificar as matérias-primas utilizadas nos pratos
de cozinha internacional;

» Confecionar entradas e pratos de peixe e carne
das principais cozinhas internacionais.

Destinatarios

» Profissionais da area de hotelaria;
» Todas as pessoas que pretendam adquirir conhecimentos
na drea da cozinha internacional.

Metodologia

Este curso baseia-se em:

> Exposicoes e sinteses metodoldgicas;

» Exercicios praticos de preparacao e confeccao dos
diversos pratos da cozinha internacional.

CODUAL

QUALIFICACAO PROFISSIONAL

Hotelaria e Turismo

Avaliacao
Avaliacdo continua da participacdo em aula e com
realizacdo de 1 teste pratico final.

Para a conclusao com sucesso é necessario um resultado
positivo na avaliacdo e uma assiduidade minima de 70% da
duragdo total do curso.

Valor

350,00 € por cada participante (os socios da CCILA tém 10%
de desconto).

Local e Duracao
® Duracéo 25 horas

Q@ Portimao

Mais informacoes em www.dual.pt



Hotelaria e Turismo
Cozinha Internacional

Gastronomia Internacional

Matérias-primas utilizadas na confecdo de pratos de cozinha internacional
Entradas/ acepipes de cozinha internacional

Tipos de sopas, caldos, cremes e consommeés de cozinha internacional

Confecao de entrada, dois pratos principais e sobremesa - Europa

Confecéo de entrada, dois pratos principais e sobremesa - Asia

Confecao de entrada, dois pratos principais e sobremesa — América do Sul e Central
Confecao de entrada, dois pratos principais e sobremesa - América do Norte

Bolos e biscoitos de varias cozinhas internacionais

Duracao 25h

5h Teoricas + 20h Praticas
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