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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

8294

Empratar e decorar produtos de pastelaria de sobremesa.
Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

L]
L]
L]
e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Contetdos

paracao e confecao de pastelaria de sobremesa

e |dentificar as diferentes confe¢des de pastelaria de sobremesa.
Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria de sobremesa.

Carga horaria
50 horas

L]

L]

L]

Pastelaria de sobremesa

o Tendéncias de evolugao da pastelaria de sobremesa
o Tipologias de pastelaria
Confegdes de sobremesa

o De colher

o De fatia

o Sobremesas geladas

o Sobremesas quente

o Outros

Tecnologia de matérias-primas
o Composigdes

o Utilizagdes

e Receitas e fichas técnicas
e Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens
e Técnicas de preparagao e confegdo de pastelaria de sobremesa

L]

o Manuseamento e preparagéo de utensilios e material

o Selegdo, quantificacdo e preparagao das matérias-primas
o Mise-en-place

o Ordem da introdugdo da matéria-prima

o Tempo de cozedura e temperatura

o Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confecéo

o Produtos finais

e Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragéo criativa
e Normas de higiene e seguranga
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