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Escola Profissional

DESIGNAGAO DA UFCD: Preparacio e Confec3o de Pastelaria Internacional
CODIGO DA UFCD: 8295
CARGA HORARIA: 50 horas

Objetivos

Identificar as diferentes confe¢bes de pastelaria internacional.

e Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria

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

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Pastelaria e dogaria internacional
o Tendéncias de evolucdo da pastelaria e dogaria
o Evolugdo dos Receitudrios
o Tipologias de pastelaria
e Confecdes de pastelaria
o Com fruta
o Sortido seco
o A base de chocolate
o Unitaria
o Outros

Tecnologia de matérias-primas

o Composicdes
o Utilizacbes

Receitas e fichas técnicas

Operacgdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporg¢des e pesagens

Técnicas de preparacao e confecdo de pastelaria internacional
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o Manuseamento e preparacao de utensilios e material
o Selecdo, quantificacdo e preparacao das matérias-primas
o Mise-en- place
o Ordem da introduc¢do da matéria-prima
o Tempo de cozedura e temperatura
o Empratamento
e Controlo de qualidade do processo de fabrico
o Preparacgao
o Confecdo
o Produtos finais
e Acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados
e Empratamento e decoragdo criativa

e Normas de higiene e seguranca

Formacdes Modulares Certificadas - PESSOAS-FSE+-01061800 6o PESSOAS ‘, ' - Cofinanciado pela
Programa Temético Demografia, Qualificagdes e Inclusdo (PESSOAS2030) & 2030 - 2030 Uniéo Europeia

Os Fundes Europeus mais préximos de si



