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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: 8328


	N.º ORDEM
	N.º DE HORAS
	Peças artísticas e decoração alimentar

	
	25
	


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

	· Identificar os diferentes estilos utilizados na decoração alimentar. 

· Planificar os trabalhos de decoração das peças artísticas. 

· Executar trabalhos de decoração alimentar em relevo e escultura. 

· Aplicar as técnicas de empratamento decorativo. 

· Realizar fotografia culinária. 

· Cumprir as normas de higiene e segurança. 


	· Decoração alimentar 

· Conceitos 

· Estilos 

· Planificação de trabalhos 

· Cores, composições, contrastes, efeitos 

· Formas e texturas 

· Apresentação (suportes físicos e materiais, tais como iluminação, espelhos e tecidos) 

· Materiais 

· Perspetivas 

· Trabalhos em relevo e escultura 

· Técnicas, materiais e utensílios 

· Matérias-primas (vegetais, frutas, outras) 

· Gelatinas, cremes, corantes, pastas 

· Técnicas de empratamento decorativo 

· Com acessórios 

· Sem acessórios 

· Fotografia culinária 

· Ambiente 

· Iluminação 

· Apresentação dos trabalhos 

· Fotografia 

· 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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