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Objetivos de Aprendizagem Ambito dos Contetidos Estrutura e cotagido
. a S 1. Identificar:
= Reconhecer a influéncia das civilizagdes na : .
L - A cozinha vegetariana
gastronomia; : o 35 pontos
- A cozinha macrobiética
= Descrever a cozinha macrobiética, vegetariana, | - A cozinha dietética
dietética e bioldgica,; - A cozinha biolégica
. L ~ . - Beneficios e maleficios dos diferentes tipos de cozinhas
= Aplicar técnicas avancadas de confegéo (vacuo e 55pontos
cozinhar a baixas temperaturas); 2. Preparacdes e confe¢fes de pratos dos varios tipos de cozinhas
= Criar, preparar, confecionar e apresentar pratos | - Tempo de cozedura dos diversos tipos de alimentos
de cozinha de autor, de acordo com as normas | - Confegéo de alimentos em vacuo
gastronémicas aprendidas ao longo da | - Cozedura de alimentos a baixas temperaturas
formacgao. 10 pontos
3. Pratos de autoria de autores
Total 200 pontos
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