Escola Profissional do Vale do Tejo

DESIGNAGAO DA UFCD: Produtos de padaria e pastelaria
CODIGO DA UFCD: 9016
CARGA HORARIA: 25 horas

Objetivos

o Identificar e caracterizar as diversas categorias de pao.

e Identificar e caracterizar as diversas categorias de produtos de pastelaria.

e Caracterizar as técnicas de fabrico de produtos de padaria e pastelaria.
Conteudos

e Categorias de pdo e sua caracterizacao
o Paes de Portugal ou normais
o Pdes de mistura
o Paes especiais
e Categorias de produtos de pastelaria e sua caracterizacdo
o Bolos festivos
o Bolos com creme
o Bolos sem creme
o Bolos regionais
o Bolos saude
o Pastelaria salgada
e Fabrico de produtos padaria e pastelaria — informacado de base
o Matérias-primas utilizadas
o Receitas e fichas técnicas

e Produtos de qualidade e regime de certificagcdo da qualidade

Escola Profissional

o Modos de produgdo sustentavel — Protecdo Integrada (Pl), Modo de Produgdo Integrado

(MPI) e Modo de Produgéo Bioldgico (MPB)

o Denominagdo de Origem Protegida (DOP), Indicagdo Geografica Protegida (IGP) e

Especialidade Tradicional Garantida (ETG)
o Rotulagem facultativa

o Outros sistemas de certificagdo
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