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	PLANIFICAÇÃO MODULAR



ANO LETIVO 2018 / 2019
	CURSO | CICLO DE FORMAÇÃO: Curso Profissional de Restauração variante de Cozinha e Pastelaria | 2018/2021

	DISCIPLINA: Serviço de Cozinha e Pastelaria


	


	N.º TOTAL DE MÓDULOS/UFCD’S: 7


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	DESIGNAÇÃO DO MÓDULO/ UFCD’S

	
	50
	Preparação e confeção de carnes, aves e caça


	OBJETIVOS DA APRENDIZAGEM
	CONTEÚDOS
	SITUAÇÕES DE APRENDIZAGEM/ AVALIAÇÃO
	RECURSOS | BIBLIOGRAFIA

	· Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitações. 
· Preparar carnes, aves e caça. 
· Confecionar carnes, aves e caça e respetivas guarnições.
· Empratar e decorar carnes, aves e caça. 
· Acondicionar e conservar carnes, aves e caça. 
· Cumprir as normas de higiene e segurança. 
	· Carnes, aves e caça 

- Raça/origem 

- Espécie (bovina, suína, ovina, caprina, equídea, criação, caça de pelo e caça de penas) 

- Apresentação inicial (carcaça, quartos e peça) 

- Divisão anatómica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros) 

· Tecnologia de matérias-primas 

- Categorias 

- Utilizações 

· Receitas e fichas técnicas 

- Capitações 

· Operações de quantificação de produtos, ingredientes, proporções e pesagens 

· Técnicas de preparação de carnes, aves e caça 

- Manuseamento e preparação de utensílios e material;

- Verificação do estado de frescura de conservação e qualidade;

- Seleção e capitação das matérias-primas;

- Preparação (lardear, albardar, atar, chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e rechear);

- Tipos de cortes e divisão em porções (escalopes, bifes, tornedós, "mutton-chop",costeletas, "entrecôte", medalhões, supremos, grenadinos, "chateaubriand", selas, coroas, carrés, rojões, febras, outros);

- Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros);

- Marinadas, aplicações de especiarias e ervas ;

- Pesagens e capitações.

· Técnicas de confeção de carnes, aves e caça 

(Fritar; Cozer; Panar; Grelhar; Guisar; Estufar; Assar; Ao sal; Saltear; Gratinar; "Au bleu"; Outros (brasear, suar) 

· Preparação e confeção de guarnições de carnes, aves e caça 

· Técnicas de regeneração de carnes, aves e caça (preparados industriais e pré-cozinhados) 

· Controlo de qualidade do processo de fabrico 

(Preparação; Confeção; Produtos finais) 

· Acondicionamento e conservação das carnes, aves e caça 

(Principais técnicas de conservação (vácuo, refrigeração, congelação rápida "cook chill" e "coock freeze"); Medição de temperaturas e pressões; Tempo de conservação; Correção dos desvios ocorridos)

· Empratamento e decoração criativa 

· Normas de higiene e segurança 


	· Trabalhos em cozinha
· Pedido das matérias-primas

· Arrumo e colocação das matérias-primas

· Análise de fichas técnicas

· Elaboração de diferentes pratos tendo em conta as preparações base e os diferentes tipos de confeção
· Higienização do local de trabalho
· Avaliação - continua de acordo com os parâmetros de avaliação definidos.
	KONEMAN, À Mesa Com Chefes Europeus: Carnes, Caça e Aves. [s.I.]: Koneman Eurodélices, (s.d).

Escola de Cozinha – Técnicas de Preparação e Receitas – Editorial Presença, Lisboa - 2007
MODESTO, M. L., Cozinha Tradicional Portuguesa. Lisboa: Verbo. Colecção Extra Verbo, (s.d).

The Professional Chef – The Culinary Institute of America 



A ordem dos módulos definida para a lecionação dos módulos/UFCD’S corresponde à proposta do programa homologado pelo Ministério da Educação?
	Sim
	
	Não
	


Justificação didática da alteração:
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