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Curso de Pastelaria/

Padaria=fundamentos

e tecnicas

Food & Beverage: Qualidade, Cozinha e Servico

Domine as técnicas principais de pastelaria
e padaria, aprendendo a criar bolos, paes

e sobremesas irresistiveis com exceléncia e
criatividade.

Apresentacao da Acao de Formacao

Domine as técnicas principais de pastelaria e padaria,
aprendendo a criar bolos, paes e sobremesas irresistiveis com
exceléncia e criatividade.

Objetivos

Este curso permitira a cada um dos participantes:

» Compreender a evolugdo dos setores da padaria e pastelaria;
» Utilizar equipamentos e utensilios referentes a

» Cumprir das normas HACCP, assegurando a qualidade e
seguranca dos produtos fabricados.

» Produzir produtos de padaria e pastelaria, utilizando técnicas
tradicionais e contemporaneas.

Destinatarios

» Profissionais desta drea que pretendem atualizar os seus
conhecimentos;

» Todas as pessoas que queiram desenvolver e aprofundar
conhecimentos nesta area.
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Metodologia

Este curso baseia-se em:

» Exposicdes e sinteses metodoldgicas;

» Elaboracao e interpretacédo de fichas técnicas;

» Exercicios praticos em que se ira efetuar a preparacao e
confecdo de diferentes momentos gastronomicos.

Avaliacao
» Avaliacdo continua da participacdo em aula, com
realizacao de exercicios praticos no final de cada médulo;

» Para a conclusao com sucesso é necessario um resultado
positivo na média de todos os critérios de avaliacdo de cada
modulo e uma assiduidade minima de 70% da duracéo
total do curso.

Valor

» 1310,00€ por cada participante
(os socios da CCILA tém 10% de desconto).

» Possibilidade de pagamento em 3 mensalidades
(1.2 mensalidade 460€, restantes de 425€).

Local e Datas de Realizacao
-+ Duracao: 100 horas

« Presencial, nas instalacdes da DUAL.
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Food & Beverage: Qualidade, Cozinha e Servico

Curso de Pastelaria/Padaria - fundamentos e técnicas

Introducdo a Padaria e Pastelaria (12h)

» Histéria e evolucao da padaria e pastelaria;
» Equipamentos e utensilios: identificacdo e utilizacdo;
> Normas de higiene e seguranca alimentar (HACCP).

Ingredientes e Técnicas Basicas (15h)

» Tipos de farinhas, fermentos e outros ingredientes essenciais;
» Métodos de mistura, amassadura e fermentacao;
» Introducdo as massas basicas:

- Massa de pao;

- Massa quebrada;

- Massa folhada.

Padaria Tradicional e Contemporanea (25h)

» Técnicas de producao de paes:

- Pao alentejano.

- Broa de milho.

- Pao de centeio.

- Pao de mistura.
» Paes especiais e integrais:

- Pdo com sementes.

- Pao de espelta.

- Pao de fermentacéo natural (sourdough).
» Métodos de cozedura e conservacao.

Pastelaria Tradicional Portuguesa (25h)

» Preparacédo de doces iconicos:
- Pastéis de nata.
- Bola de Berlim.
- Pdo-de-16 (tradicional e himido).
- Queijadas.
- Travesseiros de Sintra.
» Técnicas de recheios e acabamentos.

Tendéncias e Inovacao em Pastelaria e Padaria (15h)

» Introducgdo a pastelaria moderna:

- Técnicas decorativas.

- Uso de ingredientes alternativos (sem gluten, vegan).
» Reducdo de desperdicios e sustentabilidade.

Duracao: 100h
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