Pao caseiro

Vamos aprenderia fazer?

Objetivos

Este curso permitira a cada um dos participantes:

» Conhecer os diferentes tipos de paes, farinhas e
fermentos;

» Aprender a interpretar uma receita/ ficha técnica;
» Aprender a confecionar diferentes tipos de p&o.

Destinatarios

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

Metodologia

» Exposicdes e sinteses metodoldgicas;

» Demonstra¢Ges praticas e confe¢do na cozinha
pedagégica da DUAL Portima&o;

» Grupos de trabalho com partilha de experiéncias;
» Momentos de degustacao.
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Avaliacao
Para a conclusdo com sucesso é necessario uma assiduidade
minima de 70% da duragdo total do curso.

Valor

» 140,00 € por participante

(os s6cios da CCILA tém 10% desconto)

Nota: o prego inclui todos os bens consumiveis (ingredientes das fichas
técnicas) material de protegdo individual (aventais, luvas, toucas, etc.),

e palamenta da cozinha. Inclui momento de degustagao das receitas
efetuadas.

Local e Datas de Realizagao
¥ Duracdo: 3 horas

« Portim3o: Sessdes presenciais, ministradas na cozinha
pedagégica do Centro DUAL Portim&o
Todos os formandos terdo a sua disposi¢do bens consumiveis,

palamenta e material de protecdo individual para que possam efetuar
a confecdo do que for proposto pelo formador.
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