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QUALIFICAGOES

Objetivo(s)

Carga horaria
50 horas

8292 racao e confecao de carnes, aves e caga

e Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitagdes.

e Preparar carnes, aves e caga.

e Confecionar carnes, aves e caga e respetivas guarnigdes.
e Empratar e decorar carnes, aves e caga.

e Acondicionar e conservar carnes, aves e caga.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

L]

L]

Carnes, aves e caga

o Ragal/origem

o Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagédo, caca de pelo e caca de penas)
o Apresentagéo inicial (carcaga, quartos e peca)

o Divisao anatémica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros)
Tecnologia de matérias-primas

o Categorias

o Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

o Capitagbes

Operagdes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

Técnicas de preparacéo de carnes, aves e caga

o Manuseamento e preparagdo de utensilios e material

o Verificagdo do estado de frescura de conservagéo e qualidade

o Selegao e capitagdo das matérias-primas

o Preparagao (lardear, albardar, atar, chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e rechear)
o Tipos de cortes e divisdo em porgdes (escalopes, bifes, tornedds, "mutton-chop”,costeletas, "entrecéte”, medalhdes, supremos,
grenadinos, "chateaubriand”, selas, coroas, carrés, rojoes, febras, outros)

o Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)

o Marinadas, aplicagbes de especiarias e ervas

o Pesagens e capitagcdes

Técnicas de confegdo de carnes, aves e caga

o Fritar

o Cozer

o Panar

o Grelhar

o Guisar

o Estufar

o Assar

o Ao sal

o Saltear

o Gratinar

o "Au bleu"

o Qutros (brasear, suar)

Preparagédo e confegédo de guarnigdes de carnes, aves e caga
Técnicas de regeneracgao de carnes, aves e caga (preparados industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico

o Preparagao

o Confegao

o Produtos finais

Acondicionamento e conservagao das carnes, aves e caga

o Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeragéo, congelagéo rapida "cook chill" e "coock freeze")
o Medigéo de temperaturas e pressdes

o Tempo de conservagao

o Corregao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e segurancga
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