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Realizagoes

Este curso permitird a cada um dos participantes:

» Conceber a ficha técnica do produto;

> Preparar o local de trabalho, os equipamentos e as matérias-
primas para a confecéo da iguaria;

» Confecionar iguarias e especialidades da cozinha de base
vegetal;

> Empratar e decorar a iguaria;

» Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas, utensilios e
materiais.

Destinatarios

» Esta formagao destina-se a pessoas ativas residentes no
Algarve (empregados e desempregados), com idade igual ou
superior a 18 anos e com pelo menos o 12° ano de
escolaridade.

Metodologia
Este curso baseia-se em:

> Exposicoes de sinteses metodoldgicas;

> Andlise de situacoes reais e casos concretos (exemplos de
problemas vivenciados pelos participantes no seu dia-a-dia);
> Resolugao de exercicios e casos praticos;

> Brainstorming e exercicios de role-play.
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Avaliacao
» Avaliacdo continua de participagcdo em sessao e realizagao de um
teste de avaliacao escrito e/ou trabalho pratico.

» Para a conclusédo com sucesso, é necessario um resultado positivo na
avaliacdo e uma assiduidade minima de 90% da duracdo total do curso.

Valor

» Participacao gratuita (Formacéo financiada pelo Programa
Regional ALGARVE 2030).

Apoios

» Pagamento de subsidio de alimentacdo, no valor didrio de 6,00€,
caso o formando esteja presente em pelo menos 3 horas de
formacao diaria;

> Bolsa de formacao, no caso de desempregados de longa duracao
(+ de 1 ano), que ndo estejam a receber subsidio de desemprego ou
subsidio social de desemprego ou rendimento social de insercéo;

» Seguro de acidentes pessoais.

Local e Datas de Realizacao
¥ Duracéo: 25 horas
Regime de formacao: Presencial
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Conceber e confecionar produtos de cozinha de base vegetal

Conhecimentos

v

Producao de cozinha de base vegetal e novas tendéncias.
Fichas técnicas.

Constituicao das fichas técnicas.

Técnicas de célculo de capitagoes.

Nutricdo e dietética.

Processos e tempos de confecao.

Procedimentos de quantificacdo de ingredientes, proporgoes e
pesagens.

» Técnicas de célculo de precos.

» Lingua inglesa na restauracao.

» Processos de confecdo e matérias primas utilizadas da e na
cozinha de base vegetal.

» Técnicas de quantificacdo de ingredientes, proporg¢des e pesagens.
» Procedimentos de manipulagao de alimentos.

» Normas de higiene e seguranca alimentar.

» Novas tendéncias de evolugéo e o novo perfil do cliente.
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Aptidoes

» Analisar o plano de producéo e outras orientacoes relativas a
producdo.

» Aplicar procedimentos de quantificacdo de ingredientes,
proporcdes e pesagens.

» Selecionar informacao para elaboracédo da ficha técnica do produto.
» Aplicar técnicas de calculo de pregos.

» Pesquisar e selecionar informacao sobre cozinha de base vegetal.

» Aplicar os procedimentos para a confecao de cozinha de base
vegetal.

» Selecionar os equipamentos e utensilios necessarios a confecdo dos
produtos.

» Organizar o espaco, os equipamentos e os utensilios.

Atitudes

» Responsabilidade pelas suas agdes.

» Autonomia no ambito das suas fungoes.

» Cuidado com a apresentacao pessoal e postura profissional.
» Iniciativa e proatividade.

» Cooperagdo com a equipa.

» Sentido de organizacao.

» Técnicas de preparacao de iguarias de cozinha de base vegetal.
> Equipamentos, utensilios necessarios, e procedimentos de
controlo dos processos de preparacédo e de confecdo de cozinha
de base vegetal.

» Procedimentos de controlo da qualidade.

» Principios de economia circular na restauracao.

» Técnicas de empratamento.

» Técnicas de decoragdo em cozinha de base vegetal.

» Acondicionamento e conservagéo dos produtos confecionados.
» Acondicionamento e conservagdo dos utensilios e materiais do
servico.

» Procedimentos de gestao de stocks.

> Equipamentos de protecao individual (EPI).

> Normas de higiene e segurancga alimentar.

> Normas de seguranca e salide no trabalho.

» Normas da qualidade.

» Aplicar os principios da economia circular.

> Aplicar procedimentos de manipulacdo de alimentos.

» Analisar fichas técnicas e receitas.

» Aplicar procedimentos de acondicionamento e conservagao
dos produtos confecionados.

» Aplicar procedimentos de gestdo de stocks e gestdo de
desperdicio.

» Utilizar os equipamentos de protecdo individual.

» Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

> Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

» Aplicar as normas da qualidade.

> Sentido criativo.

» Orientacdo para o resultado.

> Zelo.

» Respeito pelos principios da sustentabilidade.
» Respeito pelas regras e normas definidas.

Duracao: 25 horas
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