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PROGRAMA DE CAPACITAGCAO PROFISSIONAL
Técnicas Culinarias: Cereais e Hortaligas — 40h

Objetivo:Conhecer as técnicas culinarias aplicadas no preparo de cereais e
hortalicas, por meio da utilizacdo de equipamentos e utensilios especificos,
identificacado e selecao de matéria prima, procedimento de mise en place, diferentes
meétodos de cocgao, conservacgao e técnicas de aproveitamento.

Conteudo Programatico:

1. Orientagdes e normas para uso dos laboratérios

1.1 Orientagdes sobre o Manual de Boas Praticas na produc¢ao de alimentos.
1.2 Normas e cuidados de seguranga para utilizagdo dos laboratérios.

1.3 Utensilios e equipamentos para preparo de cereais e hortalicas.

2. Conceitos e caracterizagao de cereais e hortalicas

2.1 Conceito de hortalicas.

2.2 Conceito de cereais.

2.3 Caracterizagado e composi¢ao quimica de cereais e hortalicas.

3. Preparo a base de cereais e hortalicas

3.1 Técnicas de corte.

3.2 Fundos, molhos e caldos.

3.2 Técnicas de preparo de: arroz, batata, trigo, milho, cevada e aveia.

4. Métodos de cocgao aplicados a cereais e hortaligas

4.1 Cozinhar a vapor e agua

4.2 Saltear e fritar

4.3 Brasear

4.4 Grelhar

4.5 Assar

4.6 Técnicas mistas de preparo

4.7 Fritar por imersao

4.8 Calor umido e seco

5. Métodos de conservagao aplicados a cereais e hortalicas

5.1 Fermentagao

5.2 Salmoura

5.3 Branqueamento

5.4 Em gordura

6. Técnicas de aproveitamento integral dos alimentos



7. Graos e leguminosas
8. Uso de ervas e especiarias



