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LISTA DOS 10 PONTOS 

 

1. Massas de base da confeitaria (gâteaux sécs, biscuit, fouilleteé, choux, crepe, phillo, brisée, sablée e 

sucrée). 

2. México: história, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinária típica e gastronômica. 

Influências globais e regionais. 

3. Japão: características geográficas, históricas, políticas, culturais e alimentares. 

4. Técnicas de cortes de carnes vermelhas: bovina, caprina e ovina. 

5. Europeus: contribuição história, técnicas, rituais e influências na Cozinha Brasileira. 

6. França: regiões francesas e suas especialidades gastronômicas. 

7. Técnicas básicas para bases culinárias: fundos, ligações e aromáticos. 

8. Massa básica de pão: francês, sírio. 

9. Controle de custos: ficha técnica e preço de venda. 

10.  O cliente: gerenciamento de reservas, tipologia da clientela e serviço à mesa. 
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