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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: 8296


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	Cozinha/Pastelaria – serviços especiais

	
	25
	


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

	· Identificar os diferentes serviços especiais. 

· Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitações. 

· Preparar e Confecionar iguarias para serviços especiais. 

· Empratar e decorar iguarias para serviços especiais. 

· Cumprir as normas de higiene e segurança. 


	· Tipos de serviços especiais 

· Banquetes 

· Volantes (Buffets, Portos de honra, Coffee-breaks, Outros) 

· Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensílios 

· Tipos de iguarias a servir 

· Mobiliário, equipamentos e utensílios 

· Tecnologia de matérias-primas 

· Composições 

· Utilizações 

· Tipos de iguarias a servir 

· Receitas e fichas técnicas 

· Capitações 

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

· Organização e articulação do serviço com outras secções 

· Preparação e confeção de iguarias para serviços especiais 

· Preparação e confeção dos alimentos 

· Empratamento das diversas iguarias de acordo com a tipologia de serviço 

· Montagem, disposição e reposição de alimentos quando aplicável 

· Empratamento e decoração criativa 

· Corte, empratamento e decoração de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos 

· Peças montadas 

· Acondicionamento e conservação dos produtos confecionados 

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