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Conteldo de Formacao

Formagéo e Consultoria

Gestao de Cozinha

Objetivos Gerais:

Este curso pretende dotar aos participantes a participacdo no planeamento da producdo, organizar
matérias-primas, produtos e utensilios inerentes a cozinha com vista a atividade diaria.

Objetivos Especificos:

No final do curso os participantes ficardo aptos a:

Planificar, dirigir e coordenar os trabalhos de cozinha;

Preparar, cozinhar e empratar os alimentos num servico de qualidade superior aplicando
novos processos de confecdes;

Conhecer e utilizar os novos equipamentos de producdo e novos produtos;

Colaborar com o servico de gestdo de Alimentos e Bebidas na estruturacdo de ementas e no
processo de calculo de custos.

Destinatarios

Todos os colaboradores que tenham que participar direta ou indiretamente na gestdao de uma cozinha.

Carga Horaria

50 H

Conteudo

1. Organizagao de uma cozinha

Tipologia de servigos

InstalacGes, equipamentos e utensilios
Hierarquia profissional

Equipa de trabalho

Indumentdria utilizada no servigo de cozinha
Terminologia utilizada em cozinha

2. Tecnologia dos equipamentos e utensilios

Caracteristicas, fun¢des e manuten¢do dos equipamentos utilizados (fogbes, fornos,
grelhadores, convetores, micro-ondas, cdmaras de vacuo)

Caracteristicas, fungdes e manutengdo dos equipamentos de frio (frigorificos, cdmaras de
refrigeracdo e de conservagdo de congelacdo, congelagdo rapida, caixas térmicas e células de

arrefecimento répido)

Caracteristicas, fungdes e manutencgdo dos utensilios (bateria da cozinha)
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3.

Leitura e descodificagdo de documentos especificos ao aprovisionamento

Planos de producdo, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de capitacGes e de
desperdicios

Formularios de encomenda (notas de encomenda e ou requisi¢oes)

Formularios de entrega (guias de remessa)

4. Cdlculo numérico em operagdes de quantificagdo dos produtos

5.

Fundamentos técnicos e procedimentos operativos inerentes a organiza¢do da cozinha

Processo e suporte documental

Legislacdo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares

O planeamento da producdo a realizar

A disposi¢do dos meios fisicos

A organizacdo do trabalho

Previsdao dos meios necessarios

Controlo de stocks (aprovisionamento / economato)

Critérios de escolha de fornecedores

Rececdo, conferéncia, verificacdo da qualidade e do estado dos produtos alimentares
(quantitativa e qualitativa), e registo (lote, validade, temperatura, conservagdo, embalagem e
rotulagem)

N3o conformidades e reclamagdes

Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis nas zonas de
conservagao e na despensa

6. Boas praticas de higiene e seguranga
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