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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: 8288 


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	SERVIÇO DE RESTAURANTE/BAR – MISE-EN-PLACE E TÉCNICAS DE SERVIÇO

	
	50
	


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

	- Preparar as condições para a execução do serviço de restaurante/bar.
- Identificar as secções de apoio e de interface com o serviço de restaurante/bar.

- Identificar as técnicas de serviço de acordo com os diferentes tipos de serviço de restaurante/bar.
- Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de conservação dos mesmos.
- Cumprir as normas de higiene e segurança.


	- Técnicas de preparação do restaurante/bar

     - Disposição do mobiliário, dos equipamentos, utensílios

     - Regras básicas de decoração dos espaços e mesas

     - Normas relativas às condições de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)

     - Controlo, gestão e reposição de stocks

- Mise-en-place para o serviço de restaurante/bar

     - Preparação dos espaços, equipamentos e utensílios

     - Secções de apoio ao serviço de restaurante

     - Circuitos de serviço (recolha, entrega e transporte de utensílios, alimentos e bebidas)

     - Planos de produção, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas

- Secções abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar

     - Interface entre serviços

     - Organização e articulação com o serviço de cozinha

- Desembaraçamento e reposição simultânea de mesas
- Aprovisionamento dos produtos alimentares

     - Planos de produção, tabelas de capitação e de desperdício

     - Seleção de fornecedores

     - Formulários de encomenda

     - Formulário de entrega

     - Registo de receção, conferência e verificação de qualidade

     - Não conformidades e reclamações

     - Regras de acondicionamento, armazenamento e conservação das matérias-primas perecíveis e não perecíveis

     - Controlo de stocks

- Normas de higiene e segurança


	· Trabalho em Aula

· Método demonstrativo e prático

· Trabalhos em Restaurante/bar
· Análise de receitas para conhecimentos de cálculos percentuais

· Confeção dos diferentes pratos

· Trabalhos práticos em restaurante/bar
· Pedidos das matérias-primas

· Arrumação e colocação das matérias-primas.
· Avaliação contínua (aula a aula) dos seguintes parâmetros: Investimento pessoal na superação das dificuldades;

Capacidade de resolução de problemas

Comportamento/assiduidade/pontual


	CARY, Maria C. (1999). O bar em sua Casa – Colecções Habitat. Lisboa, Editorial Presença.

MONTEIRO, Victor (2010). Manutenção de Equipamentos e Sistemas Hoteleiros. Lidel.

SARAIVA, Fernando. Como Evitar Reclamações – Manual prático de restauração. Lisboa, SOCTIP –

Sociedade Tipográfica S.A..


Observações / Recomendações:

[image: image7.jpg]
[image: image8.jpg]Cofinanciado por:

UNIAO EUROPEIA

Fundo Social Europeu

#5020

~




[image: image1][image: image2][image: image3][image: image4][image: image5]
Inserir data e Hora











O Professor








O Director de Curso








_______________________________________________





Visto


O Director








PAGE  
2
	Mod.

010 01
	Rua de Quintela, nº. 15 – 4890-414 MOLARES  * Telefone 255361400 * Telefax 255361058 * NIF 600034984 – E-MAIL: epf@epfcb.pt
[image: image8.jpg]
	Página | 2 de 3



