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PROGRAMA DE CAPACITACAO PROFISSIONAL
Técnicas Culinarias: Laticinios, Ovos e Oleos - 40h

Objetivo: Conhecer as normas e procedimentos técnicos em relagdo ao preparo de
produtos e receitas a base de laticinios e ovos, compreendendo os métodos de
preparo, coc¢ao e conservacido dos mesmos, formando profissionais que tenham
capacidade técnica para preparar, inovar e melhorar os processos de produtos a
base de leite e ovos e 6leos.

Conteudo Programatico:

1.

Oleos
1.1 Tipos de déleos: origem, formas de obtengcédo ponto de fumaca, influéncia
nas preparacodes culinarias, principais aplicagdes.

. Ovos

2.1 Técnicas aplicadas no preparo de ovos

. Laticinios

3.1 Queijos: fabricacao, identificagédo e utilizagéo de queijos para preparagdes
culinarias.

3.2 Manteiga: clarificacdo de manteiga e aplicagao na culinaria

3.3 Estudo e aplicagbes de outros derivados do leite: nata, creme de leite,
buttermilk, iogurte, sorvete

Molhos Classicos produzidos a base de 6leos, laticinios e ovos.

Diferencas entre as gorduras de origem vegetal e animal, e seu uso em
preparacdes culinarias.

. Técnicas de producao de massas frescas tradicionais a base de ovos, 6leos

ou laticinios.

. Métodos de cocgao aplicados em 6leos, laticinios e ovos.



