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QUALIFICAGOES

Carga horaria
50 horas

8291 racao e confecao de peixes e mariscos

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.
e Preparar peixes e mariscos.

e Confecionar peixes e mariscos e respetivas guarnigoes.
e Empratar e decorar peixes e mariscos.
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Objetivo(s)

Acondicionar e conservar peixes e mariscos.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos
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Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos

o Peixes de mar

o Peixes de rio

o Crustaceos

o Moluscos

Tecnologia de matérias-primas

o Variedades

o Utilizagdes (cozer, fritar, grelhar e outros)

o Tipos de peixe (fresco, seco, congelado e outros)

o Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros)

o Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras, buzios, outros)

Receitas e fichas técnicas

o Capitagbes

e Operagoes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

Técnicas de preparagéo de peixes e mariscos

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos

o Selegao e capitagdo das matérias-primas

o Preparagao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar)

o Tipos de cortes e divisdo em porcdes (postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes, outros)
o Pesagens e capitagdes

Técnicas de confegdo de peixes e mariscos

o Cozer a vapor

o Cozer em "court-bouillon"

o Fritar

o Panar
o Grelhar
o Escalfar
o Assar
o
o
o
o
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Ao sal
Saltear
Gratinar
Outros
e Preparagdo e confegdo de guarnigdes de peixes e mariscos
e Técnicas de regeneracdo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confecéo
o Produtos finais
Acondicionamento e conservagao de peixes e mariscos
o Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeracédo, congelagao rapida "cook chill" e "coock freeze")
o Medigao de temperaturas e pressdes
o Tempo de conservagao
o Corregao dos desvios ocorridos
e Empratamento e decoragéao criativa
e Normas de higiene e seguranca
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