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	CURSO/CICLO DE FORMAÇÃO Curso  Profissional de Restauração variante Cozinha e Pastelaria 2016/2019

	DISCIPLINA: Serviços de Cozinha e Pastelaria


	N.º DA UFCD: 4674


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	Cozinhas do mundo

	
	50
	


	OBJECTIVOS DA APRENDIZAGEM
	CONTEÚDOS
	SITUAÇÕES DE APRENDIZAGEM/ AVALIAÇÃO
	RECURSOS | BIBLIOGRAFIA

	· Reconhecer a gastronomia tradicional de diferentes países e os respetivos receituários. 

· Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitações. 

· Preparar pratos de cozinhas do mundo. 

· Confecionar pratos de cozinhas do mundo e respetivas guarnições. 

· Empratar e decorar pratos de cozinhas do mundo. 

· Cumprir as normas de higiene e segurança.


	· Gastronomia internacional 

Tendências de evolução da gastronomia 

Evolução dos Receituários 

Tipologias gastronómicas 

· Pratos de cozinhas do mundo (Europa, Ásia, países lusófonos, América) 

Entradas e acepipes 

Sopas, caldos, cremes e consommés 

Peixe e marisco 

Carne, caça e aves 

Pastelaria e sobremesas 

· Tecnologia de matérias-primas 

Composições 

Utilizações 

· Receitas e fichas técnicas 

Capitações 

· Operações de quantificação de produtos, ingredientes, proporções e pesagens 

· Técnicas de preparação e confeção de pratos de cozinhas do mundo 

Manuseamento e preparação de utensílios e material 

Seleção, quantificação e preparação das matérias-primas 

Mise-en-place 

Ordem da introdução da matéria-prima 

Tempo de cozedura 

Empratamento 

· Preparação e confeção de guarnições 

· Técnicas de regeneração de pratos de cozinhas do mundo 

· Controlo de qualidade do processo de fabrico 

Preparação 

Confeção 

Produtos finais 

· Acondicionamento e conservação dos produtos confecionados 

· Empratamento e decoração criativa 

· Normas de higiene e segurança 


	· Trabalho em Aula

· Método demonstrativo e prático

· Simulações de situações de reclamações em restauração
· Simulações de atendimento de clientes

· As técnicas de negociação e venda
· Avaliação contínua (aula a aula) dos seguintes parâmetros: Investimento pessoal na superação das dificuldades;

Capacidade de resolução de problemas

Comportamento/assiduidade/pontual


	AA VV., Guia Técnico: Gestão em Restauração e Bebidas, Ed. Turismo de Portugal, 2006

Covelo, João; Vaz, Paulo, Técnicas de serviço de Mesa, Associação Comercial da Guarda, 2000

Leal, Carmo, Vendas e distribuição, Manual nº 8: Curso de Microcrédito, Ed. Fundação Calouste Gulbenkian, 2006

Marques, J. Albano, Manual de Hotelaria – Políticas e procedimentos, Livraria Civilização Editora, 2003

Marques, J. Albano, Manual do restaurante e do bar, Civilização, 2008

Moreira, Isabel, A excelência no atendimento, Lidel, 2010

Ribeiro, José, Introdução à gestão da restauração, Ed. Lidel, 2011
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