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

2. México: historia, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinéria tipica e gastrondmica.
Influéncias globais e regionais.

3. Japdo: caracteristicas geograficas, historicas, politicas, culturais e alimentares.

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

5. Europeus: contribuicdo histéria, técnicas, rituais e influéncias na Cozinha Brasileira.

6. Franca: regifes francesas e suas especialidades gastronémicas.

7. Técnicas bésicas para bases culinarias: fundos, ligagdes e aromaticos.

8. Massa basica de péo: francés, sirio.

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

10. O cliente: gerenciamento de reservas, tipologia da clientela e servigo a mesa.
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