Escola Profissional do Vale do Tejo

DESIGNAGCAO DA UFCD: Confegdo de Pastelaria de Natal
CODIGO DA UFCD: 8237
CARGA HORARIA: 25 horas

Objetivos

o Identificar diferentes tipos de pastelaria de Natal.

e Preparar pastelaria de Natal.

e Confecionar pastelaria de Natal.

e Cumprir as normas de higiene e seguranga.

Conteudos

e Pastelaria de Natal
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Filhos

Sonhos

Coscoroes

Azevias

Tronco de Natal
Bolo-rei e bolo-rainha
Lampreias de ovos

Outros

e Tecnologia de matérias-primas
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Composicdes

Utilizacbes

e Receitas e fichas técnicas
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e Operacoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens

e Técnicas de preparacao de pastelaria de Natal
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Manuseamento e preparacao de utensilios e material

Selecdo, quantificacdo e preparacao das matérias-primas

Processo de fabrico de pastelaria de Natal

Preparacao
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o Cozedura/fritura
o Decoragao
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparagao
o Confegao
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservacdo dos produtos confecionados

e Normas de higiene e seguranca
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