	[image: image6.jpg]Escola
Profissional
de Fermil
Celorico de Basto



                                                                                                                                                            [image: image7.jpg]9 REPUBLICA
£~ PORTUGUESA

EDUCAGAO






	PLANIFICAÇÃO MODULAR



[image: image6.jpg]PLANIFICAÇÃO MODULAR
ANO LECTIVO 2018/ 2019
	CURSO/CICLO DE FORMAÇÃO Curso  Profissional de Restauração variante Cozinha e Pastelaria 2016/2019

	DISCIPLINA: Serviços de Cozinha e Pastelaria


	N.º DA UFCD: 8295


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	PREPARAÇÃO E CONFEÇÃO DE PASTELARIA INTERNACIONAL

	
	50
	


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

	- Identificar as diferentes confeções de pastelaria internacional.

- Preparar e Confecionar diversas receitas aplicando técnicas apropriadas de pastelaria internacional.

- Empratar e decorar produtos de pastelaria internacional.

- Acondicionar e conservar os produtos confecionados.

- Cumprir as normas de higiene e segurança.


	- Pastelaria e doçaria internacional

     - Tendências de evolução da pastelaria e doçaria

     - Evolução dos Receituários

     - Tipologias de pastelaria

- Confeções de pastelaria

     - Com fruta

     - Sortido seco

     - À base de chocolate

     - Unitária

     - Outros
- Tecnologia de matérias-primas

     - Composições

     - Utilizações

- Receitas e fichas técnicas

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

- Técnicas de preparação e confeção de pastelaria internacional

- Manuseamento e preparação de utensílios e material

 - Seleção, quantificação e preparação das matérias-primas

     - Mise-en- place

     - Ordem da introdução da matéria-prima

     - Tempo de cozedura e temperatura

     - Empratamento

- Controlo de qualidade do processo de fabrico

     - Preparação

     - Confeção

     - Produtos finais

- Acondicionamento e conservação dos produtos confecionados

 - Empratamento e decoração criativa

- Normas de higiene e segurança


	· Trabalho em Aula

· Método demonstrativo e prático

· Trabalhos em Pastelaria
· Análise de receitas para conhecimentos de cálculos percentuais

· Confeção dos diferentes pratos

· Trabalhos práticos em Pastelaria Internacional
· Pedidos das matérias-primas

· Arrumação e colocação das matérias-primas.
· Avaliação contínua (aula a aula) dos seguintes parâmetros: Investimento pessoal na superação das dificuldades;

Capacidade de resolução de problemas

Comportamento/assiduidade/pontual


	CENTRE D’ÉTUDES PATIS, Les Chocolats en Pâtisserie et Confiserie. Paris: Erti, 1990. 

FERREIRA, M., Cozinha ideal: tratado completo de cozinha, pastelaria e bar. Porto: Domingos Barreira, 1991. 

KONEMAN, R. À Mesa Com Chefes Europeus: Doçaria. [s.I.]: Koneman Eurodélices, (s.d). 

KONEMAN, R. À Mesa Com Chefes Europeus: Sobremesas. [s.I.]: Koneman Eurodélices, (s.d). 

SELECÇÕES DO READER’S DIGEST, Tesouros da Cozinha Internacional. Lisboa: 

Selecções do Reader’s Digest, (s.d). 
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