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CONFEITEIRO — 300H

Organizar e supervisionar o trabalho na confeitaria, realizar o pré-preparo, o preparo
e a finalizagdo de tortas, doces e salgados, observando métodos de cocgdo e padrdes de
seguranc¢a e qualidade dos alimentos, relacionando-se com a equipe e com clientes de
forma ética e autbnoma.

O Confeiteiro elabora produtos de confeitaria, por meio do preparo de massas,
coberturas e recheios. Contribui no controle de qualidade das matérias primas e dos
produtos finalizados. Prepara, monta e finaliza produtos. Realiza a preparagao de geleias,
massas diversas, cremes, caldas, glacés, merengues, chocolates, caramelos e sobremesas.
Executa a mise-en-place, segue os principios das boas praticas de manipulagao de alimentos
e zela pelas condigdes de seguranca no local de trabalho.

Escolaridade: Ensino Fundamental 1l Completo
Idade minima: 16 anos completos

Data: 05/04/2023 3 15/08/2023 ocorrendo 22 a 52 das 08h as 12h
02/05/2023 a 28/09/2023 ocorrendo 22, 32 e 42 das 18h30 as 22h30
Organizacdo curricular:

Relagdes interpessoais — 14h
e Perfil e postura profissional;
e Trabalho em equipe;
e Relagdes humanas no trabalho;
e Comunicacgao verbal e ndo verbal.

Boas praticas para Servigos de Alimenta¢ao — 16h
e Alimentos Seguros;
e Perigo nos alimentos;
e Doencgas transmitidas por alimentos- DTA,;
e POP- Procedimentos operacionais padronizados;
e RDC52/14;
e RDC216/04;
e Portaria 78/09-SES/RS;
e Portaria 1224/14-SES/RS;
e Contaminacdo alimentar;
e Boas praticas: procedimentos e critérios em relagdo a aquisicdo, recepgao,
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo de alimentos;
e Check-list de verificagdo.
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Custos e orgamentos — 20h
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Matematica basica;

Fichas técnicas;

Formacao de precgo e venda;
Gestdo basica de alimentos.

Empreendedorismo — 18h

Caracteristicas e comportamento empreendedor;
Fatores de sucesso de pequenas empresas.

Historia da Confeitaria — 12h

Historia da confeitaria no Brasil e no mundo.

Técnicas e Trabalho do Confeiteiro — 220h

Massas: Quebradicas, fermentadas doces, folhados, liquidas, semiliquidas, batidas,
massa de bomba, massa filo;

Tortas, cucas, bolos, folhados, pizzas, biscoitos, strudel;

Salgados e doces para balcao;

Cremes cozidos, cremes frios, derivagoes;

Recheios doces e salgados;

Técnicas de chocolate, métodos para temperar; producdao de bombons e trufas;
Preparag0es geladas;

Tipos e pontos de calda;

Técnicas de decoracgdo para porgoes individuais;

Técnicas de doces caramelados e glaceados;

Sobremesas de buffet e internacionais;

Tipos de merengues e suas utilizacbes;

Glacés, coberturas e acabamentos;

Fluxograma operacional: Distribuicdo e organizacdo dos equipamentos e utensilios
de confeitaria;

Tipos de ingredientes utilizados na confeitaria, sua composicdo e caracteristicas;
Balanceamento de receitas aplicado a confeitaria.
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INVESTIMENTO: RS 7.557,85
FORMAS DE PAGAMENTO: Cartdo de Crédito: 15 x RS 433,88

Recorréncia: 1+23x RS 314,91
Boleto: 1+23x RS 314,91

CONFIRA NOSSOS DESCONTOS:

DESCONTO MODALIDADE - FORMA DE PAGAMENTO:
e AVista-10%
e (Cart3o de crédito — 6%

DESCONTO CATEGORIA — PARCERIAS DE DESCONTO
e Sicredi—15%
e Unimed-10%
e Sesc Comerciario — 10%
e Sindilojas —20%
e SEGH-20%
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