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Competências Conteúdos Cotações 

Classificar os queijos quanto ao leite, à pasta e à cura Fabrico dos Queijos: 

     Classificação 

     Principais Queijos Nacionais e Estrangeiros 

     Preparação da tábua/mesa de queijos 

     Acompanhamentos 

Mise-en-place para os serviços de queijos. 

 

30 pontos 

Esquematizar o processo de produção do queijo 20 pontos 

Identificar e caracterizar os principais queijos nacionais e 
estrangeiros 

80 pontos 

Identificar os vários acompanhamentos para queijos 20 pontos 

Preparar a mise-en-place para o serviço de queijos no serviço à 
carta ou em serviço especial 

50 pontos 
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