CURSO DIRECIONADO A PROFISSIONAIS E
ESTUDANTES QUE BUSCAM APERFEICOAMENTO
PARA AS DIVERSAS AREAS DO MERCADO.

| cursos | cargaHordria | Conteidos | __ Periodo | _ Hordrio | __Investimento ]

*Aperfeicoamento em
Oficina de Croissant

Iniciagdo em
Panificacdo

*Aperfeicoamento em
Fabricagdo de Paes
Integrais

*Aperfeicoamento em
Salgados de Lanchonete

*Aperfeicoamento em
Pdes Artesanais

Iniciagdo em Fabricagdo
de Pizzas

*Aperfeicoamento em
Small Cake
(Monoporgdes)

*Aperfeicoamento em
Padronizagdo do
Processo de Fabricagdo
do P3o Francés

*Aperfeicoamento em
Decoragdo de Bolos
com Chantininho

Qualificagdo em
Confeitaria

12h

80h

08 H

16 h

20h

20h

12h

12h

20h

250h

Preparo de croissant, Pain au chocolat e Pain aux
raisins.

Nogdes de higiene e fungdes dos ingredientes,
etapas do processo de fabricagdo de paes basicos
de massa salgada e doce.

Preparo de p3o de aveia, pdo de forma integral,
pdo multicereais, pdo de linhaga com castanhas.

Preparo de empadas, esfihas, joelho de moga,
risole, coxinha, quibe e pastel Juscelino.

Preparo de rosca, pdo italiano, pdo de graos, pdo
de cerveja preta, baguete artesanal, entre outros.

Preparo de massas para pizzas, calzone, fogaga e
esfiha aberta, molhos e recheios variados.

Preparo, montagem , decoragdo e acabamento de
monoporgBes de sobremesas.

Etapas e padronizagdo do processo de fabricagdo
do péo francés.

Decoragdo de bolos com chantininho.

Microbiologia, Tecnologia da Confeitaria e
Preparo de produtos basicos, intermediarios e
avangados de confeitaria.

07 a 09/03/22

14/03 a 10/05/22
(Aulas nas 22 e 32
feiras)

17 e 18/03/22

13 a 19/04/22

25a29/04/22

09 a 13/05/22

18 a2 20/05/22

20a24/05/22

20 a 24/06/22

01/06 a 11/09/22

RS 160,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

18:30as 22:30h

RS 840,00
(02 parcelas no boleto ou em até
12 parcelas no cartdo de crédito)

18:30as 22:30h

RS 110,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

13as17h

RS 200,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

18:30as 22:30h

RS 240,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

18:30as 22:30h

RS 240,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

13as17h

RS 160,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

13as17h

RS 160,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

13as17h

RS 240,00
(boleto a vista ou em até 06
parcelas no cartdo de crédito)

13as17h

05 parcelas de RS 500,00
no boleto ou em até 12 parcelas
no cartdo de crédito.

18:30as 22:30h

Pré-requisitos: Ter no minimo 16 anos de idade e concluido a 62 série do Ensino Fundamental. Do fechamento de turmas: O SENAI
BH CFP Américo René Giannetti reserva-se o direito de adiar e/ou cancelar qualquer curso.

*Para se matricular nos cursos de Aperfeicoamento, o candidato deverd possuir experiéncia na area de panificacdo e/ou
confeitaria. Os demais cursos (Iniciagdo e Qualificagdo) sdo para iniciantes e/ou profissionais que desejam atualizar os seus

conhecimentos.

InformagGes sobre vagas e matriculas: Telefones (31) 3422-5023/ 3422-5030




