de Comércio e In

Curso Intensivo

de Cozinha

Food & Beverage: Qualidade, Cozinha e Servico

Aprenda as técnicas essenciais
para cozinhar de forma profissional e
criar confec¢oes de alta qualidade.

Apresentacao da acao de formacao

O curso de Intensivo de Cozinha irad possibilitar as pessoas
interessadas nesta tematica, ou aos profissionais da area a
atualizacdo dos conhecimentos nas variadas vertentes da
producdo culinaria. Por outro lado, permitira o contacto com as
ultimas tendéncias gastronémicas.

Objetivos

Este curso permitira a cada um dos participantes:

» Conhecer as técnicas de preparacdo e confecao;

» Dotar os formandos de ferramentas de preparacédo e confecao
de bases, sopas e fundos de cozinha;

» Conhecer as diferentes técnicas de preparacdo e confecao de
entradas;

» Saber preparar e confecionar pratos de peixe;

» Conhecer e saber aplicar as técnicas de preparacdo e confecao
de pratos de carne;

» Preparar, confecionar pratos de arroz e massas;

» Conhecer e saber preparar métodos de preservacao.

Destinatarios

» Profissionais desta area que pretendem atualizar os seus
conhecimentos;

» Todas as pessoas que queiram desenvolver e aprofundar
conhecimentos nesta area.
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Metodologia

Este curso baseia-se em:

» Exposicdes e sinteses metodoldgicas;

» Elaboracao e interpretacdo de fichas técnicas;

» Exercicios praticos em que se ird efetuar a preparacdo
e confecao de diferentes momentos gastronomicos.

Avaliacao
» Avaliacdo continua da participacdo em aula, com realizagcao
de exercicios praticos no final de cada moédulo.

» Para a conclusao com sucesso é necessario um resultado
positivo na média de todos os critérios de avaliacdo de cada
moddulo e uma assiduidade minima de 70% da duracao total do
curso.

Valor

» 1310,00 € por cada participante
(o socios da CCILA tém 10% de desconto).

» Possibilidade de pagamento em 3 mensalidades
(1.2 mensalidade 460 €, restantes de 425 €).

Local e Datas de Realizacao
¥ Duragso: 100 horas

« Presencial, nas instalacdes da DUAL.
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Food & Beverage: Qualidade, Cozinha e Servico

Curso Intensivo de Cozinha

A Cozinha - nogoes tedricas (12h)

» Cozinhar o que é? A Quimica na Cozinha e as técnicas de cozinhar alimentos:
- Cortes de legumes e proteinas;
- As facas — Comprar/conservar/afiar e amolar;
- Caldos/Fundos/Molhos/Ligacdes/Marinadas;
- Sopas/cremes/aveludados/bisques/acordas/papas;
- Carnes brancas/peixes e mariscos/sazonalidade/arranjar/guardar;
- Carnes brancas/aves de capoeira e de caca;
- Carnes vermelhas/animais domésticos e de caca;
- Massas/tipos, como fazer, como cozer, molhos, queijos;
- Legumes, horticolas e cereais.
» Fichas técnicas, ementas e menus, empratar e decorar.

Caldos, bases, sopas e fundos de cozinha (10h)

» Preparar/Confecionar/Acondicionar/Empratar e Decorar.
Entradas (16h)

» Preparar Acondicionar/Empratar e Decorar -sopas, acepipes, finger food e amuse bouche.
Peixes (20h)

» Preparar, confecionar, acondicionar, empratar e decorar.
Carnes (20h)

» Preparar, confecionar, acondicionar, empratar e decorar.
Arroz e Massas (12h)

» Preparar, confecionar, acondicionar, empratar e decorar.
Métodos de preservacao (10h)

» Preparar e acondicionar - pickles, marinadas, salga e fumagem.

Duracao: 100h
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