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Realizagoes Avaliacao

Este curso permitiré a cada um dos participantes: » Avaliagéo continua de participagdo em sessdo e realizagao de

dois trabalhos praticos de avaliagao.
> Elaborar fichas técnicas.

> Preparar a mise en place.
> Preparar e executar confecdes de iguarias da cozinha e

» Para a conclusao com sucesso, é necessario um resultado
positivo na avaliacdo e uma assiduidade minima de 90% da

docaria internacional. duragdo total do curso.
» Empratar e decorar as iguarias confecionadas.

> Acondicionar e conservar matérias-primas e produtos Valor

preparados.

Participacao gratuita (Formacao financiada pelo Programa
Regional ALGARVE 2030).

Destinatarios Apoios

» Esta formacao destina-se a pessoas ativas residentes no » Pagamento de subsidio de alimentagao, no valor diario de 6,15¢€,
Algarve (empregados e desempregados), com idade igual ou caso o form_ando esteja presente em pelo menos 3 horas de
superior a 18 anos e com pelo menos o 9° ano de formacéo diaria;

escolaridade. > Bolsa de formacao, no caso de desempregados de longa duracéo

(+ de 1 ano), que ndo estejam a receber subsidios por parte da
Seguranca Social;

Metodologia » Seguro de acidentes pessoais.
Este curso baseia-se em:

» Exposicoes de sinteses metodoldgicas; . o
» Preparacéo de iguarias de acordo com as fichas técnicas; Local e Datas de Reallzagao

» Grupos de trabalho com partilha de experiéncias. “+ Duracgo: 50 horas

Regime de formagao: Presencial

« Cozinha Pedagégica do Centro DUAL Portiméo
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Conhecimentos

» Procedimentos de organizacao e producao do servico de cozinha.
» Articulacdo com o servico de restaurante - reservas, encomendas,
outros.

» Técnicas de planeamento da producao de cozinha.

» Fichas técnicas - unidades de quantificacao, medida, peso e
percentagem; géneros alimenticios/ ingredientes; capitagoes;
desperdicios.

> Processo de valorizacdo de produtos e ingredientes.

» Processo de controlo de custos e margem de lucro.

» Receituario de confec¢bes de pratos e dogaria de diferentes paises.
» Tecnologia dos equipamentos e utensilios de uma cozinha e
pastelaria.

» Equipamentos e utensilios necessarios.

» Procedimentos de controlo dos processos de planificacdo e
confecao de pratos e docaria de diferentes paises.

» Técnicas de preparacao e confecao de pratos e dogaria de
diferentes paises.

Aptidoes

> Interpretar e analisar documentos sobre organizagao e producéo
do servico de cozinha.

» Analisar o plano de producao e outras orientacdes relativas a
produgao.

» Elaborar e interpretar fichas técnicas.

» Selecionar informacgao para elaboracao da ficha técnica do produto.

» Consultar fichas técnicas e receitudrio.

» Aplicar procedimentos de quantificacdo de ingredientes.

» Determinar proporgoes.

» Efetuar pesagens.

» Calcular pregos.

> Selecionar e aplicar procedimentos de organizacéo e producao de
cozinha.

» Efetuar o planeamento da producéo de cozinha.

» Selecionar os equipamentos, ingredientes e utensilios necessérios a
planificacao e confecao de pratos e dogaria diferentes paises.

Atitudes

» Responsabilidade pelas suas agoes.

» Autonomia no ambito das suas fungoes.
» Cuidado com a apresentacédo pessoal.

> Iniciativa.

> Autocontrolo.

» Autonomia no ambito das suas funcoes.
> Assertividade.

> Empatia.

» Escuta ativa.

» Técnicas de preparacéao e confecdo de acompanhamentos ou
guarnicoes.

» Controlo de qualidade do processo de fabrico - preparacéo,
confegéo, produtos finais.

» Técnicas de limpeza, desinfecdo e controlo de riscos.
Procedimentos de supervisdo.

» Técnicas de empratamento e decoracao de produtos
confecionados.

» Técnicas de acondicionamento, etiquetagem e conservacao de
matérias-primas e produtos confecionados.

» Sustentabilidade e economia circular na restauragdo — ambito e
principios de circularidade.

» Desperdicio na restauracdo — alimentar, energético, agua,
embalagens, entre outros.

> Normas de higiene e seguranca alimentar.

» Normas de seguranca e saude no trabalho.

» Selecionar as matérias-primas para a confecéo.

» Verificar qualidade e frescura dos ingredientes.

» Aplicar os procedimentos para a preparagao e confecao de
pratos e dogaria tradicionais portugueses e respetivas guarnicoes
ou acompanhamentos.

» Aplicar técnicas de empratamento e decoracao dos pratos
confecionados.

» Aplicar técnicas de acondicionamento, etiquetagem e
conservacao de produtos confecionados.

» Aplicar técnicas de limpeza e desinfecéo.

> Aplicar medidas de redugéo do desperdicio alimentar.

> Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

» Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

» Cooperagdo com a equipa.

» Empenho e persisténcia na resolucao de problema.

» Sentido de organizacéo.

» Flexibilidade e adaptabilidade.

» Disponibilidade para aprender.

» Respeito pelos principios da sustentabilidade.

» Respeito pelas regras e normas definidas.

> Respeito pelas normas de higiene e seguranca alimentar.
» Respeito pelas normas de seguranca e saude no trabalho.

Duracao: 50 horas
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