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Cozinhar a Aprender

Cozinhar a Aprender

Ola, eu sou a chefe Raquel Veloso.
Sou dona de um restaurante famoso.

Queres conhecer um pouco mais sobre a
minha profissao e sobre o meu local de
trabalho?

Toca no botao para comecares!

Ficha Técnica Comecar
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> Afarda de chefe Vou comecar por te apresentar a farda de ) A farda de chefe
chefe de cozinha.

Chapéu de chefe

E um majestoso chapéu alto usado para evitar a
queda de cabelo na comida. Pode ser substituido

AT A T G ElCERE por rede descartavel, touca ou lenco a pirata.

proteger de queimaduras e absorver o suor,
reduzindo o desconforto causado pelo calor
dos fornos e fogodes.

As pecas que compoem a farda de chefe
Sao...
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Y Afardade chefe

Jaleca

Peca de vestuario que distingue hierarquicamente
o(a) chefe. Tem um corte semelhante ao de um

casaco e é tradicionalmente branca. Pode, contudo,

ter diferentes cores e padroes, em funcao do tipo e
estilo de restaurante.

Cozinhar a Aprender

> A farda de chefe

Sapatos

Os sapatos devem ter sola antiderrapante e ser
completamente fechados, para impedir a entrada
de liquidos derramados acidentalmente, como o
oleo e a agua quente. A biqueira de aco €
indispensavel para que objetos pesados, ao cairem
sobre os pés, nao causem lesdes graves.
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> Afarda de chefe

Agora que ja conheces a farda de chefe,
ajuda o chefe André a preparar-se para o
trabalho.

Escolhe as pecas adequadas e arrasta-as
para o sitio certo, vestindo-o a rigor.

Cozinhar a Aprender

> Afarda de chefe

jj

Avancar




Y Afarda de chefe

Avancar




’ A farda de chefe Cozinhar a Aprender
@ sistematizando... o

!
Tarefas
u > Tarefas de chefe AR e

N\
' 4

Fazer a limpeza do restaurante. Criar a ementa do restaurante.

Decidir o que € preciso comprar para
assegurar a confecao dos pratos.

o Orientar e vigiar a confecao dos pratos.
Servir as mesas.
Garantir que os(as) colaboradores(as)

de cozinha cumprem as normas de

Inventar novas receitas o i
higiene e seguranca alimentar.

pano de apoio : Receber o pagamento das refeicdes.

avental L loi Garantir que os(as) colaboradores(as)
avar a loica. estao bem fardados(as).

sapatos Tentar de novo Avancar
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> Exploracao > Roteiro
da receita culinaria

Parabéns! Acabaste de entrar na cozinha do
restaurante Sabores Mdagicos.

Aqui vais comecar a explorar receitas
culinarias e a cozinhar.
Boa sorte!

> Atividade 1 Atividade 2 Atividade 3
Sumo Multivitaminas Trés Receitas Deliciosas Hamburguer de Frango Saudavel
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Y Sumo Multivitaminas > Sumo Multivitaminas

I
Grau de | Tempo de ! Nimero de

Que grande confusao! O meu livro de |
receitas caiu ao chao e as receitas ficaram 1manga s dificuldade | preparagédo | pessoas

todas baralhadas! =
1509 ‘li
morangos

Ajuda-me a organiza-las, arrastando os | \ 12.5 g
/7 \l 4 mirtilos

elementos da receita para o sitio certo.
1. Descasque a manga, corte-a

Quando terminares, toca no botao Verificar. - ~— B
“ b 3 em pedacos e coloque-a no

agua liquidificador.

ab. hortela Sy 2. Lave os morangos, retire-lhes
0s pés e coloque-o0s no copo.

3. Junte os mirtilos e a agua e
triture tudo muito bem.

4. Distribua o sumo pelos copos
e decore com folhas de hortela.
Beba de imediato.

Sumo
multivitaminas

Avancar
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Sumo
multivitaminas

N “ ‘ Imagina agora que queres fazer o sumo

Facil 5 min 6 pess L 1 multivitaminas no més de junho.

> Sumo Multivitaminas > Sumo Multivitaminas

Ingredientes Modo de Preparacaéo

Responde as questdes que se seguem

1manga s' 1. Descasque a manga, corte-a -
e selecionando a resposta correta.

em pedacos e coloque-a no

150 g ‘ liquidificador.
morangos

2. Lave os morangos, retire-lhes

1259 0s pés e coloque-0s no copo.
mirtilos

3. Junte os mirtilos e a agua e

3dl triture tudo muito bem.
agua

R 4. Distribua o sumo pelos copos
q.b. hortela ” e decore com folhas de hortela.
Beba de imediato.

Avancar
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> Sumo Multivitaminas

Ver Receita
Sumo Multivitaminas

Ver Calendz'élrio
de Frutas da Epoca

Imagina que fazes o teu
sumo multivitaminas em junho.

Qual o fruto que nao
seria fruta da epoca?

@

Calendario de Frutas da Epoca
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> Sumo Multivitaminas PiCtOgrama de Frutas da Epoca Y Sumo Multivitaminas

Quantas frutas da epoca
existem nos meses de

Q0990009000000 O Wl

@@

< g5 RN WEN
@@@@@@@@@@@@ os meses dvr 0000

sao junho, julho,
agosto e setembro.

Ver Calendario Tentar de novo Avancar Ver Pictograma
de Frutas da Epoca
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Y Trés Deliciosas Receitas

Receita |

Verificar

Receita 2

Receita 3

Barguinhos de Gelatina

Ingredientes

T

-j Gelatina @ Laranjas

Preparagéo

1. Comece por preparar a gelatina usando s6 metade
da quantidade de agua indicada nas instrucdes da

embalagem.

2. Esprema as laranjas e junte
o0 sumo a gelatina.

3. Utilize as cascas das
laranjas para fazer de taca.

4. Leve ao frigorifico
até solidificar.

Receita 2

e
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Y Trés Deliciosas Receitas

Receita |

Verificar

Receita 2

Receita 3

Barritas de cereais

Preparagéo

1. Triturar as tamaras até obter
uma pasta e juntar o mel.

2. Adicionar os restantes
ingredientes e misturar.

3. Forrar um tabuleiro com
papel vegetal e deitar a
mistura preparada.

4. Pressionar a mistura com
uma colher até que fique lisa
e uniforme.

5. Levar ao forno a 160.°
durante 25 minutos.

6. Retirar do forno e deixar
arrefecer. Colocar no
frigorifico durante 15 minutos
e depois cortar em pedacos.

Receita 3

Ingredientes

Meia chavena de
tamaras trituradas
4 colheres de sopa

de mel

Uma chavena de

farelos de aveia

Meia chavena de um
mix de sementes de
girassol, abobora,
sésamo e chia

Meia chavena de

améndoas picadas




Trés Deliciosas Receitas

Sistematizando...

Cozinhar a Aprender Jdo
9.
o

Y Trés Deliciosas Receitas Sumo , |
multivitaminas

Receita | Receita 2 Receita 3 * “ ‘ j f
‘ | A partir da analise destas receitas culinarias,
Facil 5 min 6 pess descobriste que:

Ingredientes Modo de Preparacéo

1 manga a 1. Descasque a manga, corte-a ‘
o em pedacos e coloque-a no v Thulo

150 g liquidificador. v Ingredientes
morangos 7 I 2. Lave os morangos, retire-lhes v Modo de Preparagdo

125 g 0s pés e coloque-0s No copo.
mirtilos 3. Junte os mirtilos e a agua e
o triture tudo muito ber. Os elementos opcionais da receita culinaria sao:

s o
agua S 4. Distribua o sumo pelos copos e

e decore com folhas de hortela.
q.b. hortela ) s
” Beba de imediato. Tempo de Preparagéo

Grau de Dificuldade

Ndwmero de Pessoas

Os elementos obrigatoérios da receita culinaria sao:

Imagem

Tentar de novo Avancar Receita 1
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Diagrama

> Roteiro

QO O
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e @ e @ e c Atividade 1 Atividade 2 > Atividade 3
Sumo Multivitaminas Trés Receitas Deliciosas Hamburguer de Frango Saudavel
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> Hamburguer de Frango Saudavel

Receita 1

Hambirquer de frango sauddvel

2

Ingredientes

bastante cenoura

alguma cebola

varios dentes

de alho

salsa ou coentros
a gosto

pouco pao integral

algum frango
picado

ovo a gosto

4

2 pess

Modo de Preparagéo

1. No rob6 de cozinha, triturar
a cebola juntamente com a
cenoura, o alho e a salsa (ou
os coentros).

2. Acrescentar o pao e voltar
a triturar.

3. Adicionar a carne e ovo e
envolver mais um pouco.

4. Retirar o preparado do robé
de cozinha e formar
pequenos hamburgueres.

5. Levar ao forno, pré-aquecido
a200° C, durante cerca de 25 a
30 minutos.

6. Servir acompanhado de
cuscuz e legumes a gosto.

Avancar

Receita 2

Ingredientes

1cenoura

¥ cebola pequena
1 dente de alho
1 raminho de salsa
ou coentros

1 pao integral
pequeno

2509 de frango
picado

10vo

Hambudrquer de frango sauddvel

S

4

2 pess

Modo de Preparagéo

1. No rob6 de cozinha, triturar
acebola juntamente coma
cenoura, o altho e a salsa (ou
os coentros).

2. Acrescentar o pao e voltar
a triturar.

3. Adicionar acarnee ovo e
envolver mais um pouco.

4. Retirar o preparado do robd
de cozinha e formar pequenos
hamburgueres.

5. Levar ao forno, pré-aquecido
a200° C, durante cercade 25 a
30 minutos.

6. Servir acompanhado de
cuscuz e legumes a gosto.

Cozinhar a Aprender

> Hamburguer de Frango Saudavel

Hambiirguer de frango sauddvel

2

Ingredientes

bastante cenoura

alguma cebola

varios dentes

de alho

salsa ou coentros
a gosto

pouco pao integral

algum frango
picado

ovo a gosto

Receita 1

4

2 pess

Modo de Preparagéo

1. No robd de cozinha, triturar
acebola juntamente com a
cenoura, o alho e a salsa (ou
os coentros).

2. Acrescentar o pao e voltar
a triturar.

3. Adicionar a carne e ovo e
envolver mais um pouco.

4. Retirar o preparado do rob6
de cozinha e formar
pequenos hamburgueres.

5. Levar ao forno, pré-aquecido
a200° C, durante cercade 25 a
30 minutos.

6. Servir acompanhado de
cuscuz e legumes a gosto.

Receita 2

Na Receita 1, os
ingredientes surgem com:

escolher resposta

quantidade exata

quantidade nao exata
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Hamburguer de Frango Saudavel

Sistematizando...

Numa receita culinaria, é
necessario indicar nao so os
ingredientes como também a
sua quantidade.

As palavras que indicam
informagcao de numero ou
quantidade designam-se

1cenoura

¥ cebola pequena

1 dente de alho

1 raminho de salsa
ou coentros

1 pao integral
pequeno

2509 de frango

picado

10vo

Hambiirguer de frango sauddvel

4

2 pess

Modo de Preparagcéo

1. No rob6 de cozinha, triturar
a cebola juntamente com a
cenoura, o alho e a salsa (ou
os coentros).

2. Acrescentar o pao e voltar
a triturar.

3. Adicionar a carne e ovo e
envolver mais um pouco.

4. Retirar o preparado do robd
de cozinha e formar pequenos
hamburgueres.

5. Levar ao forno, pré-aquecido
a200° C, durante cercade 25 a
30 minutos.

6. Servir acompanhado de
cuscuz e legumes a gosto.

Cozinhar a Aprender

> Hamburguer de Frango Saudavel

Tentar de novo

Avancar







