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AGENGIA NACIONAL
PARA A QUALIICACAD £ O
ENSINO PROFISSIONAL, L?

Técnico/a de Restaurante/Bar

AREA DE EDUCACAO E FORMACAO: 811 - Hotelaria e Restauracao

CODIGO DA QUALIFICACA0: 8111007

NiVELDE QUALIFICACAO: 9



ANQEP

A NACIONA
PARA A QUALFICACAD E O

ENSINO PROFISSIONAL, 15

DESCRICAO GERAL DA QUALIFICAGAO:
Planear, coordenar e executar o servico de restaurante/bar em estabelecimentos de restauracgio e bebidas.

CONDICOES DE CONTEXTO:
Executa o servico de restaurante/bar, em estabelecimentos de restauracio e bebidas, integrados ou ndo em unidades
hoteleiras.

IMAPEAMENTO DE UNIDADES DE COMPETENCIA®:

UC OBRIGATORIAS (NUCLEARES)

. 01 Acolher e atender o cliente no servico de restaurante/bar
Atendimento e
acolhimento ao . . . .
] Acolher e atender o cliente com necessidades especiais no servi¢co
cliente 02
de restaurante/bar

03 Planear e organizar o servico de restaurante/bar?*

04 Planear e executar o servico de restaurante?
Planeamento e 05 Preparar e efetuar confe¢Oes de sala a vista do cliente
execucao do servigo
de restaurante 06 Executar arte ciséria, em sala, a vista do cliente

07 Planear e executar o servico de vinhos?

08 Planear e executar servicos especiais de restaurante?

09 Preparar e servir iguarias simples®
Planear;nento e . 10 Preparar e efetuar confe¢des basicas de cozinha
execucao do servico
de cafetaria e snack- 11 Preparar e servir refeicdes ligeiras 3
bar

12 Preparar e servir pequenos-almocos?
Planeamento e 13 Preparar e servir bebidas simples e compostas*
execucao do servigco
de bar 14 Planear e executar servicos especiais de bar*

~ . Coordenar as atividades das equipas de trabalho do
Gestao de equipas 15
restaurante/bar

Comunicagao em 16 Comunicar e interagir em lingua inglesa no servico de
linguas estrangeiras restaurante/bar (Nivel B2 do QECRL) ®

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pagina | 2



ANQYEP

AGENCA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAD £ O
ENSINO PROFISSIONAL ¥

BoLsA

UC OPCIONAIS (NAO NUCLEARES)

Planeamento e

linguas estrangeiras

execugao do servico 17 Preparar e servir bebidas com animagdo, exibicao e espetaculo
de bar
Gestdo de . - I . ~

a . 18 Atuar em situagdes de emergéncia em hotelaria e restauragao
emergéncias
Comunicagao em 19 Comunicar e interagir em lingua estrangeira no servico de

restaurante/bar (nivel B1 do QECRL) °

1 Os cddigos assinalados a laranja correspondem a UC comuns a dois ou mais referenciais desenhados em termos de resultados

de aprendizagem.

2 A conclusdo com sucesso das UC 03, UC 04, UC 07 e UC 08 permite a obtencdo de uma Certificagdo Parcial em Servigo de

Restaurante.

3 A conclusdo com sucesso das UC 09, UC 11 e UC 12 permite a obtengdo de uma Certificagdo Parcial em Servigo de Snack-Bar.

4 A conclusdo com sucesso das UC 03, UC 13 e UC 14 permite a obtengdo de uma Certificagdo Parcial em Servigo de Bar.

5> As UC de linguas estrangeiras n3o se encontram no desenvolvimento do referencial de competéncias.
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BoLsA
UC DE ESPECIALIZAGAO EM ESCANCAO

As UC 20, UC 21, UC 22, UC 23, UC 24 e UC 25 permitem a obtencdo de uma Certificagdo de Especializagao em
Escangdo, apds a obtencdo da Qualificagdo em Técnico/a de Restaurante/Bar.

DESCRICAO GERAL DA QUALIFICAGAO:
Aconselhar, preparar e servir os vinhos e bebidas ao cliente e assegurar a gestao da garrafeira do estabelecimento de
restauracao e bebidas.

CONDICOES DE CONTEXTO:
Exerce a atividade de escancdo, em estabelecimentos de restauracdo e bebidas, integrados ou ndo em unidades

hoteleiras e lojas de vinhos.

MAPEAMENTO DE UNIDADES DE COMPETENCIA:

AREAS FUNCIONAIS CopiGo N.cUC UNIDADES DE COMPETENCIA
20 Elaborar cartas de vinhos e outras bebidas
Planeamento e 21 Organizar e realizar provas de vinhos
execucao do servico
de vinhos 22 Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha
23 Preparar e servir vinhos e outras bebidas
24 Organizar e gerir a garrafeira
Gestao de stocks . . - . .
25 Gerir os stocks de materiais, utensilios e equipamentos inerentes
ao servico de escangao
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 01

ACOLHER E ATENDER O CLIENTE NO SERVICO DE RESTAURANTE/BAR

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Acolher e atender o cliente no servigo de restaurante/bar

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Acolher o cliente no
estabelecimento

CD 1.1. Respeitando as regras do atendimento presencial

CD 1.2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 1.3. Comunicando em lingua estrangeira de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 1.4. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situacdo

CD 1.5. Utilizando o sistema informatico para confirmagdo da reserva

RP 2. Informar e aconselhar o
cliente acerca da oferta
gastrondémica do
estabelecimento (carta de
refeicoes e bebidas)

CD 2.1. Selecionando a informagdo adequada aos interesses e objetivos expressos pelo
cliente

CD 2.2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 2.3. Comunicando em lingua estrangeira de forma clara e compreensivel pelo cliente

RP 3. Esclarecer o cliente
relativamente a carta de
refei¢bes (composi¢do, modo de
preparagao, carateristicas das
iguarias da ementa) e bebidas
(carateristicas das bebidas e
compatibilidade com as iguarias)

CD 3.1. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 3.2. Comunicando em lingua estrangeira de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 3.3. Selecionando a informacgdo adequada aos interesses e objetivos expressos pelo
cliente

CD 3.4. Demonstrando disponibilidade para esclarecimentos adicionais

RP 4. Atender solicitagées do
cliente

CD 4.1. Demonstrando disponibilidade e interesse pelo pedido do cliente

CD 4.2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 4.3. Respeitando os objetivos e interesses expressos pelo cliente

RP 5. Atender reclamagoes do
cliente

CD 5.1. Cumprindo as orientagGes superiores e os procedimentos definidos internamente
para a gestdo de reclamacgdes

CD 5.2. Comunicando em lingua estrageira de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 5.3. Demonstrando controlo emocional perante situagdes de reclamagao do cliente

CD 5.4. Esclarecendo o cliente em situacdo de duvida ou de reclamacgéo

RP 6. Finalizar o atendimento e
avaliar a prestagao de servico

CD 6.1. Respeitando as regras do atendimento presencial

CD 6.2. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situagdo

CD 6.3. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Rececdo do cliente no estabelecimento. Informacgao prestada. Avaliacdo da satisfacdo do cliente realizada.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

ANQEP

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Acolher o cliente
no estabelecimento

* Principios relativos ao
atendimento e acolhimento de
clientes emrestauragdo
Técnicas de atendimento e
acolhimento ao cliente em
restauragao

Postura e imagem do
profissional de restaurante/bar
Tipologia de clientes e suas
carateristicas

Normas protocolares no servigo
de restauragao

Principios da organizagao da
sala em restauragdo
Procedimentos gerais e
internos de reserva de mesas
Procedimentos de atribui¢do de
mesas

Normas protocolares no servigo
de restauragao

* Aplicar técnicas de

atendimento e
acolhimento ao cliente
em contexto de
restauragao

* Aplicar os

procedimentos de
reserva e atribuicdo de
mesas

* Selecionar e aplicar

normas protocolares ao
servico da restauragdo

- Selecionar e utilizar as

funcionalidades da
aplicagdo informatica de
registo de reservas de
mesas

* Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar capacidade de

escuta ativa na interagao com
o cliente

- Demonstrar interesse pelo

cliente e respeito pela sua
individualidade

* Demonstrar capacidade de

comunicagdo com diferentes
interlocutores

RP 2. Informar e
aconselhar o cliente
acerca da oferta
gastrondémica do
estabelecimento (carta
de refeigées e bebidas)

Tipologia de ementas e suas
carateristicas

Estrutura e composicdo das
ementas

Carateristicas gerais e
nutricionais dos alimentos
Modos de confecdo das
entradas, pratos principais,
molhos e sobremesas

* Técnicas de comunicagdo em
restauragao

» Utilizar técnicas de

comunicagao em
restauragao

* Selecionar a informacgao

afornecer ao cliente

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

* Demonstrar capacidade de

resolugdo de problemas
decorrentes das solicitagdes e
reclamagdes dos clientes

- Demonstrar capacidade de

comunicagdao com
diferentes interlocutores

RP 3. Esclarecer o
cliente relativamente a
carta de refeigoes
(composi¢dao, modo de
preparagao,
carateristicas das
iguarias da ementa) e
bebidas (carateristicas
das bebidas e
compatibilidade com
as iguarias)

Técnicas de comunica¢do em
restauracao

* Técnicas de motivacdoe
fidelizacdo de clientes
Carateristicas da cozinha
tradicional portuguesa
Carateristicas da gastronomia
regional portuguesa
Carateristicas gerais dos
principais vinhos e bebidas

A gastronomia nacional e
regional como patriménio
cultural

» Utilizar técnicas de

comunicagdo em
restauracao

* Aplicar técnicas de

motivacdo e fidelizacdo
de clientes

* Selecionar a informagao

afornecer ao cliente

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar capacidade de

resolucdo de problemas
decorrentes das solicitagdes e
reclamagdes dos clientes

- Demonstrar capacidade de

comunicacdo com diferentes
interlocutores

RP 4. Atender
solicitagGes do cliente

Principios relativos ao
atendimento e
acolhimento de clientes em
restauragao

Técnicas de atendimento e
acolhimento ao cliente em
restauragao

- Tipologia de clientes e suas

* Aplicar técnicas de

atendimento e
acolhimento ao cliente
em

contexto de restauracao
Utilizar técnicas de
comunicagdo em
contexto de restauracao

* Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e
no quadro da
responsabilidade definida

- Demonstrar capacidade de

escuta ativa na interagao com
o cliente

- Demonstrar interesse pelo
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ENSINO PROFISSIONAL

carateristicas

* Normas protocolares no servigo

de restauragdo

Selecionar e aplicar
normas protocolares ao
servigo da restauragdo

cliente e respeito pela sua
individualidade

- Demonstrar capacidade de

comunicagao com
diferentes interlocutores

RP 5. Atender
reclamagoes do cliente

* Principios da gestdo de
reclamacgdes

- Estratégias de gestdo de
reclamacgdes

= O controlo emocional na gestdo

de reclamagdes

* Procedimentos gerais e
internos em situagdes de
reclamagao

- Selecionar e utilizar

estratégias de gestdo de
reclamacdes

* Aplicar procedimentos

gerais e internos de
gestdo de reclamacgdes

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

* Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar capacidade de

comunicagdo com diferentes
tipos de clientes

* Demonstrar capacidade de

escuta

- Demonstrar controlo

emocional perante
situa¢Oes de reclamacao

RP 6. Finalizar o
atendimento e avaliar a
prestacdo de servico

* Procedimentos gerais e
internos para a avaliagdo da
satisfacdo do cliente

- Estratégias de fidelizacdo de
clientes

- Normas protocolares aplicaveis

a situacdo

* Técnicas de atendimento em

restauracao

- Aplicar os

procedimentos gerais e
internos para a avaliagdo
da satisfagdo do cliente

- Selecionar e aplicar

estratégias de
fidelizagdo de clientes

- Selecionar e aplicar as

normas protocolares
aplicaveis a situacdo

- Utilizar técnicas de

atendimento em
restauragao

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

* Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar capacidade de

comunicagdao com
diferentes tipos de clientes

6. RECURSOS EXTERNOS:

Sistema informatico para reservas e gestdao de mesas em hotelaria. Procedimentos internos relativamente a rececado
e atendimento dos clientes no estabelecimento. Normas protocolares aplicaveis ao estabelecimento e tipo de
clientes. Ementas. Cartas de Vinhos. Procedimentos para a avaliacdo da satisfacdo do cliente (questionarios,
outros).
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 02

ACOLHER E ATENDER O CLIENTE COM NECESSIDADES ESPECIAIS NO SERVICO DE RESTAURANTE/BAR

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Acolher e atender o cliente com necessidades especiais no servico de restaurante/bar

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Acolher e encaminhar o cliente
com necessidades especiais

CD 1.1. Comunicando de forma compreensivel pelo cliente e adequada a sua
necessidade especial (deficiéncia visual, auditiva, intelectual, outra)

CD 1.2. Utilizando os produtos de apoio a comunicagdo com pessoas com deficiéncia
(para a deficiéncia auditiva: telefone com descodificar de fala, sinalizacdo luminosa,
telefone com luz ou vibragdo, outros; para a deficiéncia visual: leitor de ecr3,
ampliador de ecrd, terminal de Braille, lupa de mé&o, outros)

CD 1.3. Demonstrando interesse pelo cliente e respeito pela sua individualidade

CD 1.4. Colocando-se a disposi¢do do cliente para o apoiar ou acompanhar na
deslocagdo

CD 1.5. Respeitando os ritmos das pessoas com mobilidade condicionada

CD 1.6. Selecionando o tipo de apoio adequado a necessidade do cliente (rampas,
elevadores, ajudas técnicas, outro)

CD 1.7. Ajustando as condi¢des do meio ambiente a necessidade do cliente
(remogdo/sinalizacdo de obstéculos, luz adequada, utilizagdo de ajudas técnicas,
outras)

RP 2. Efetuar ajustamentos na sala e
nas condi¢cdes do meio ambiente
(remogdo/sinalizacdo de obstaculos,
luz adequada, remocgao de objetos,
troca de cadeiras, outros)

CD 2.1. Respeitando as orientagdes superiores e as necessidades expressas pelo
cliente

CD 2.2 Selecionando o tipo de apoio adequado a necessidade do cliente

CD. 2.3 Cumprindo as normas de seguranca aplicaveis

RP 3. Informar e orientar o cliente
acerca da oferta gastronémica do
estabelecimento (carta de refei¢coes
e bebidas)

CD 3.1. Selecionando os suportes adequados ao tipo de necessidade especial do
cliente (ementas em braille; ementas com imagens/pictogramas; outros)

CD 3.2. Tendo em conta as especificidades especiais do cliente com limitagdes
motoras, as solugdes existentes e as necessidades expressas pelo cliente

CD 3.3. Demonstrando disponibilidade e interesse pelo pedido do cliente

RP 4. Atender a solicitagdes do
cliente com necessidades especiais

CD 4.1. Selecionando os suportes adequados ao tipo de necessidade especial do
cliente (ementas em braille; ementas com imagens/pictogramas; outros)

CD 4.2. Tendo em conta as especificidades especiais do cliente com limitacdes
motoras, as solu¢des existentes e as necessidades expressas pelo cliente

CD 4.3. Demonstrando disponibilidade e interesse pelo pedido do cliente

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Cliente com necessidades especiais atendido de forma adequada a sua necessidade no servigo de

restaurante/bar.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ATITUDES

RP 1. Acolher e
encaminhar o cliente
com necessidades
especiais

* Turismo inclusivo

* Condigdes de acessibilidade e
produtos de apoio

 Regras de acolhimento aocliente
com necessidades especiais

* Técnicas de comunicagado face a
face com pessoas com
necessidades especiais

* |dentificar as necessidades de

acessibilidade dos clientes
com necessidades especiais

* Selecionar e organizar os

produtos de apoio adequados
ao tipo de necessidade
especial do cliente

* Aplicar técnicas de

comunicacgdo face a face
adequadas as necessidades
especiais dos clientes

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pela diferenga

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

RP 2. Efetuar
ajustamentos na sala e
nas condi¢cdes do meio
ambiente
(remogdo/sinalizacdo de
obstaculos, luz
adequada, remogao de
objetivos, troca de
cadeiras, outros)

* Técnicas de comunicagao face a
face com pessoas com
necessidades especiais

+ CondicBes de acessibilidade e
produtos de apoio

* Ajustamento do mise-en-place

- Identificar as necessidades

especiais de cada cliente do
ponto de vista ergondmico

* Organizar o espago e 0s

recursos de apoio para
receber o cliente com
necessidades especiais

* Aplicar técnicas de

comunicacgdo face a face
adequadas as necessidades
especiais dos clientes

* Aplicar as regras de

atendimento ao cliente

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de
mobilidrio,
equipamento e
utensilios

* Demonstrar capacidade

de autonomia

* Trabalhar sob pressdo

mantendo uma atitude
calma

* Cumprir as normas de

higiene e seguranga
alimentar

RP 3. Informar e
orientar o cliente acerca
da oferta gastrondmica
do estabelecimento
(carta de refeicGes e
bebidas)

* Turismo inclusivo

* Condigdes de acessibilidade e
produtos de apoio

- Regras de acolhimento ao cliente
com necessidades especiais

* Técnicas de comunicagao face a
face com pessoas com
necessidades especiais

- Identificar as necessidades

especiais de cada cliente do
ponto de vista nutricional

* Selecionar e organizar os

produtos de apoio adequados
ao tipo de necessidade
especial do cliente

* Aplicar técnicas de

comunicacdo face a face
adequadas as necessidades
especiais dos clientes

* Aplicar as regras de

atendimento ao cliente

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito

pela diferenca

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar

RP 4. Atender a
solicitagbes do cliente
com necessidades
especiais

* Turismo inclusivo

+ CondigBes de acessibilidade e
produtos de apoio

* O cliente com deficiéncia na
unidade de restauracao

* O cliente com necessidades
especiais: idoso, obeso, outros

- Regras de acolhimento ao cliente
com necessidades especiais

* Técnicas de comunicagado face a
face com pessoas com
necessidades especiais

- Identificar as necessidades

expressas pelo cliente em
fungdo das suas
especificidades

- Selecionar e organizar os

produtos de apoio adequados
ao tipo de necessidade
especial do cliente

* Aplicar técnicas de

comunicagao face a face
adequadas as necessidades
especiais dos clientes

- Aplicar as regras de

atendimento ao cliente

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito

pela diferenca

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4

Pagina | 9



ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

6. RECURSOS EXTERNOS:
Recursos de apoio a pessoa com deficiéncia. Guia de Boas Praticas de Acessibilidade na Hotelaria. Guidelines com
procedimentos standard para o atendimento de clientes com varios tipos de necessidades especificas: mobilidade
reduzida (idosos, obesos, outras), pessoas com deficiéncia auditiva, visual, motora, intelectual, outra. Ementas
adaptadas a pessoas com deficiéncia. Folhetos informativos adaptados a pessoas com deficiéncia. Regras de
protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 03

PLANEAR E ORGANIZAR O SERVICO DE RESTAURANTE/BAR

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e organizar o servico de restaurante/bar

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho

CD 1.1. Cumprindo as orientagGes superiores e o plano de atividades (reservas,
grupos, clientes especiais, outras)

CD 1.2. Utilizando as técnicas de planeamento em hotelaria

CD 1.3. Utilizando o sistema informatico

RP 2. Preparar a sala: dispor as mesas, os
equipamentos de apoio e os elementos
de decoragdo nasala

CD 2.1. Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para
a preparac¢do do mise-en-place para todos os tipos de servigo

CD 2.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 2.3. Respeitando as normas relativas as condi¢des de bem-estar e decoragao
da sala

RP 3. Realizar a mise-en-place (dispor
os lugares, os utensilios e os elementos
de decoragdo nas mesas para o servico
de restaurante)

CD 3.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 3.2. Aplicando os procedimentos dos varios servicos de mesa (a inglesa,
direto e indireto, a francesa, a americana)

CD 3.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados aos varios servigos
de mesa

CD 3.4. Aplicando os procedimentos dos varios servicos de bar (direto, indireto,
misto)

CD 3.5. Considerando a tipologia de servicos a efetuar (servico buffet; servico a
lista)

CD 3.6. Respeitando as regras basicas de decoragdo de espacos e mesas

RP 4. Acondicionar os utensilios,
equipamentos e produtos utilizados na
mise-en-place

CD 4.1. Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para
o acondicionamento

CD 4.2. Respeitando as regras de acondicionamento, armazenamento e
conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

CD 4.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 4.4. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Mise-en-place realizada para o servico de restaurante/bar.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

ANQEP

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
RP 1. Elaborar o plano de * Técnicas de preparagdo do * Analisar o plano de atividade e | * Demonstrar respeito
trabalho restaurante/bar outros documentos pelos procedimentos

Técnicas e instrumentos de
gestdao em restauragdo
Sistema informdtico de gestdo
de reservas

procedimentos

* Consultar os registos de

reservas no sistema
informatico

* Aplicar técnicas de preparagdo

do servico em restaurante

definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 2. Preparar a sala:
dispor as mesas, os
equipamentos de apoio e
os elementos de
decoragdo na sala

Técnicas de preparagao do
restaurante/bar: disposi¢do do
mobilidrio, dos equipamentos,
utensilios; regras basicas de
decoragao dos espagos;
circuitos de servigco; condigGes
de bem-estar

Tecnologia das matérias-primas:
classificagao, carateristicas e
conservacgdo das matérias-
primas; controlo, gestdo e
reposicdo de stocks
Equipamentos e utensilios:
funcionalidades e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagao
Secc¢Oes abastecedoras e de
apoio ao servigo de
restaurante/bar

Interface entre servigos
Normas de higiene e seguranga
alimentar

* Aplicar técnicas de preparagao

do restaurante/bar

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para mise-en-place

* Aplicar procedimento de mise-

en-place

* Aplicar normas de higiene e

seguranca alimentar

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 3. Realizar a mise-en-
place (dispor os lugares,
os utensilios e os
elementos de decoragao
nas mesas para o servico
de restaurante e bar)

Tecnologia das matérias-primas:
classificagao, carateristicas e
conservacgdo das matérias-
primas; controlo, gestdo e
reposicao de stocks
Equipamentos e utensilios:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo
Mise-en-place para o servigo de
restaurante/bar: diferentes
tipos de mise-en-place (simples,
a carta, ementa e menu)

Tipos de servico de mesa (a
inglesa, a francesa, a americana,
arussa)

Tipos de servigco de bar (direto,
indireto, misto)

Preparacdo de mesas, balcdo,
mesas de apoio, carros de

* Aplicar técnicas de controlo,

gestdo e reposicdo de stocks

* Aplicar normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar normas de seguranga e

saude no trabalho

- Utilizar equipamentos de

protecao individual

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4

Pagina | 12



ANQYEP

%

servigo e bandejas
* Preparagdo de semi-produtos e
decoragdes de bebidas
- Normas de higiene e seguranca
alimentar
* Normas de seguranga e saude
no trabalho
RP 4. Acondicionar os * Tecnologia das matérias-primas: | * Aplicar normas de seguranga e : * Demonstrar respeito
utensilios, equipamentos classificagdo, carateristicas e saude no trabalho pelos procedimentos
e produtos utilizados no conservacgdo das matérias- * Aplicar técnicas de definidos
servigo de primas; controlo, gestdo e acondicionamento dos * Demonstrar respeito
restaurante/bar reposi¢do de stocks utensilios, equipamentos e pelas normas de
* Equipamentos e utensilios: produtos utilizados na seguranca e saude no
funcionalidade e mise-en-place trabalho
adequabilidade; técnicas de + Utilizar equipamentos de
utilizacdo e manuseamento; protecdo individual
limpeza e conservagdo
- Normas de higiene e seguranca
alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Mesas, cadeiras, aparadores. Carros diversos. Utensilios (loica; talheres; panos de servigo; outros). Equipamentos
de protecdo individual (luvas, touca). Equipamentos e produtos de limpeza. Procedimentos para a realizagdo do
Mise-en-place para o servico de restaurante/bar. Cddigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar —
aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de
servico/estabelecimento. Procedimentos para o aprovisionamento de utensilios, equipamentos e produtos a
utilizar na mise-en-place.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pagina | 13



ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 04
PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO DE RESTAURANTE

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e executar o servico de restaurante

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho diario do
estabelecimento

CD 1.1. Respeitando as orientacGes superiores, os objetivos definidos para o
estabelecimento e a capacidade produtiva

CD 1.2. Aplicando as técnicas de planeamento de trabalho em restauragdo e bebidas

RP 2. Elaborar ementas e tabelas
de pregos

CD 2.1. Assegurando ementas nutricional e dieteticamente equilibradas

CD 2.2. Respeitando as orientacGes superiores em relagdo ao estabelecimento de pregos

CD 2.3. Aplicando a técnica para elaboragdo de ementas e tabelas de precos

CD 2.4. Tendo em conta a classificagdo do estabelecimento

RP 3. Registar os pedidos,
encaminha-los e articular com a
sec¢ao abastecedora

CD 3.1. Cumprindo os procedimentos gerais e internos para o recebimento de pedidos do
cliente

CD 3.2. Registando o pedido no suporte em vigor no estabelecimento (manual, digital,
outro)

CD 3.3. Cumprindo os procedimentos internos para a articulagao entre servicos
(restaurante, cozinha, outros)

RP 4. Servir alimentos e bebidas
a carta e em buffet

CD 4.1. Registando os pedidos dos clientes de acordo com os procedimentos internos

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 4.3. Aplicando as técnicas de servigo de restaurante (desembaragamento e reposi¢ao
das mesas e balcdo)

CD 4.4. Aplicando os procedimentos do tipo de servico de mesa (a inglesa- direto e
indireto, a francesa, a americana e a russa)

CD 4.5. Respeitando as normas protocolares aplicaveis a situagdo

RP 5. Proceder a requisi¢ao das
matérias-primas e produtos
alimentares/bebidas

CD 5.1. Respeitando os procedimentos internos para a requisicao de matérias-primas e
produtos alimentares/bebidas (requisi¢do, inventariagdo e reposicdo de stocks)

CD 5.2. Utilizando o sistema informatico para a estdo de stocks

CD 5.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 6. Faturar e cobrar os
servigos prestados e consumos
efetuados

CD 6.1. Respeitando os procedimentos gerais e internos para a faturagao e cobranga de
servigco em restauragdo

CD 6.2. Utilizando o sistema informatico para faturacio de servico e/ou consumos
efetuados

CD 6.3. Utilizando os meios de pagamento em vigor

CD 6.4. Esclarecendo o cliente em situagdo de duvida ou de reclamacgao

RP 7. Realizar o encerramento
didrio da producdo e liquidagao
da caixa

CD 7.1. Controlando os pagamentos e depésitos realizados e considerando os totais das
vendas efetuadas

CD 7.2. Cumprindo os procedimentos definidos para a conferéncia da caixa
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ENSINO PROFISSIONAL

definidos

CD 7.3. Produzindo mapas de controlo de caixa de acordo com os procedimentos

CD 7.4. Registando e reportando desvios e falhas verificadas na conferéncia de caixa

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho didrio. Ementas e listas de precos. Registo do pedido do cliente em suporte manual ou digital.
Pedido encaminhado para a cozinha. Fatura/recibo emitido. Mapa de controlo de caixa.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho diario do
estabelecimento

* Técnicas de planeamento e

organizacdo do trabalho de
restaurante/bar

* Organizac¢do do servico de

restaurante

* Analisar as orientacgdes

superiores e o plano de
atividades

* Aplicar técnicas de

planeamento do trabalho do
servigo de restaurante

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 2. Elaborar ementas
e tabelas de precos

* Estrutura e composicao de

cartas e ementas

* Carateristicas dos alimentos

e bebidas servidas em
restaurantes, sua
composicao dietética, valor
alimentar e origens

* Analisar as tabelas

nutricionais e boas praticas
na elaboragdo de ementas

* Aplicar técnicas de

elaboragdo de ementas e
tabelas de pregos

* Definir e aplicar capitagdes

dos alimentos e bebidas

* Calcular pregos

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 3. Registar os
pedidos, encaminha-los
e articular com a sec¢ao
abastecedora

+ Organizagao do servigo de

restaurante

* Procedimentos de registo

dos pedidos dos clientes

- Conceitos e principios da

comunicagao entre servigos
em restauracao

* Aimportancia da

interligagdo entre servigos

+ Circuito e procedimentos de

comunicagdo interna entre
servicos (cozinha,
restaurante, outros)

- Utilizar técnicas de

comunicagao em
restauragao

* Aplicar os procedimentos

definidos para o registo de
pedidos

* Aplicar os procedimentos de

comunicagao interna com as
seccOes abastecedoras
informacgdes relativas as
iguarias a servir, bem como
as respetivas quantidades

» Utilizar a aplicagdo

informatica para o registo do
pedido do cliente

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

* Transmitir informacg&es

técnicas aos diferentes
Sservigos

* Evidenciar cuidados de higiene

pessoal

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 4. Servir alimentos e
bebidas a carta e em
buffet

- Métodos de servico de

restaurante

- Tipos de servico de

restaurante

- Equipamentos e utensilios:

Funcionalidade e
adequabilidade; Técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
Limpeza e conservagao

* Técnicas de servigo de

* Aplicar métodos de servico

de restaurante

* Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servico de
restaurante

* Aplicar as técnicas de servigo

a carta e em buffet

- Interpretar e aplicar as

normas protocolares

- Demonstrar responsabilidade
- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

- Transmitir informacgdes

técnicas aos diferentes
Sservigos

- Evidenciar cuidados de higiene

pessoal

* Demonstrar interesse em

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4

Pagina | 15



ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

restaurante a carta e em
buffet

* Interface entre servigos
* Normas protocolares no

servico de restauracdo

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Normas de seguranga e

saude no trabalho

* Aplicar normas de seguranga

e saude no trabalho

* Utilizar equipamentos de

protecdo individual

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 5. Proceder a
requisi¢cao das
matérias-primas e
produtos alimentares/
bebidas

* Gestdo de stocks
* Procedimentos de requisi¢do

de matérias-primas e
produtos
alimentares/bebidas

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

- Sistema informatico de

gestdo de stocks

* Analisar procedimentos

sobre gestdo de stocks

* Aplicar procedimentos para

a requisigdo de matérias-
primas e produtos
alimentares/bebidas

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

» Utilizar as funcionalidades

do sistema informatico de
gestdo de stocks

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
higiene

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 6. Faturar e cobrar os
servigos prestados e
consumos efetuados

» Contabilidade e faturagdo
* Normas gerais e

procedimentos de cobranga

* Meios e processos (manuais,

maquinas de calcular,
suportes informaticos)

* Meios de pagamentos

* Analisar e aplicar normas e

procedimentos de cobranga

- Utilizar os meios de

pagamento em vigor no
estabelecimento

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

* Demonstrar interesse em

compreender as necessidades
e expetativas do cliente

- Demonstrar capacidade de

comunicagdo com diferentes
tipos de clientes

- Demonstrar controlo

emocional perante situagdes
de reclamacgdo

RP 7. Realizar o
encerramento diario da
produgdo e liquidagao
da caixa

* Normas contabilisticas
* Procedimentos de

encerramento e conferéncia
de caixa

* Mapa de controlo dos

movimentos didrios de caixa

* Analisar e aplicar normas e

procedimentos de
encerramento de caixa

* Utilizar mapas de controlo

dos movimentos diarios de
caixa

- Demonstrar responsabilidade

pelo cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

6. RECURSOS EXTERNOS:

Sistema informatico para a gestdo de stocks. Sistema informatico para o registo de pedidos. Meios de pagamento.
Sistema informatico ou outro para a emissdo de faturas/recibo. Procedimentos internos relativamente a rececdo e
atendimento dos clientes no estabelecimento. Normas protocolares apliciveis ao estabelecimento e ao tipo de
clientes. Ementas. Cartas de Vinhos. Normas e procedimentos para faturagado de servigos e consumos efetuados.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 05
PREPARAR E EXECUTAR CONFECOES DE SALA A VISTA DO CLIENTE

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e executar confecdes de sala a vista do cliente

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realiza¢des profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar a confegdo
das iguarias para execugao
em sala, a vista do cliente

CD 1.1. Selecionando os alimentos, os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha
técnica/ementa

CD 1.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 2. Confecionar
diferentes iguarias em sala
a vista do cliente (entradas,
carne, peixe, marisco e
sobremesas)

CD 2.1. Utilizando os equipamentos e utensilios de acordo com os diferentes tipos de confecdo
a executar (entradas, carne, peixe, marisco ou sobremesas)

CD 2.2. Assegurando confe¢Ges nutricional e dieteticamente equilibradas

CD 2.3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 2.4. Controlando os tempos e as temperaturas adequadas aos alimentos a confecionar e as
técnicas de confec¢do utilizadas

RP 3. Empratar e decorar
as diferentes iguarias em
sala a vista do cliente

CD 3.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 3.2. Aplicando as técnicas de empratamento e decoragdo de acordo com as normas
estabelecidas

RP 4. Apresentar e servir as
iguarias confecionadas

CD 4.1. Cumprindo as regras de protocolo aplicaveis ao servico

CD 4.2. Informando o cliente, quando solicitado, acerca dos ingredientes e processo de
confeg¢do da iguaria

CD 4.3 Propondo solugdes para a resolugao de problemas decorrentes de solicitagdes e
eventuais reclamacgdes do cliente

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Iguarias confecionadas na sala (entradas, carne, peixe, marisco, sobremesas) empratadas, decoradas e servidas ao

cliente.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar a confe¢ao
das iguarias para execugdo
em sala, a vista do cliente

* Matérias-primas,

equipamentos e utensilios
utilizados na cozinha em sala

* Procedimentos de manipulagao

dos alimentos, em contexto de
sala

- Normas de higiene e seguranga

alimentar

* Interpretar a ficha

técnica/ementa da iguaria a
confecionar

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confe¢do da iguaria

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios
em func¢do das iguarias a
confecionar

Identificar os varios tipos

de alimentos, suas
carateristicas nutricionais e
dietéticas

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

- Demonstrar cuidado e

atengao na
correspondéncia entre os
pedidos e o respetivo
servigo

- Demonstrar capacidade de

autonomia e de iniciativa

- Demonstrar capacidade

de adaptagdo a novos
equipamentos,
tecnologia e utensilios
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* Aplicar as normas de higiene
e seguranca alimentar

- Demonstrar calma e

seguranga quando sob
pressao

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

RP 2. Confecionar
diferentes iguarias em sala
a vista do cliente (entradas,
carne, peixe, marisco e
sobremesas)

* Técnicas de confecdo de
diferentes iguarias em sala a
vista do cliente

Tipos de iguarias
confecionadas em sala a vista
do cliente

Carateristicas dos alimentos,
sua composicdo dietética,
valor alimentar e origens
Procedimentos de
manipulagdo dos alimentos
Normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar técnicas de
manipulagdo dos alimentos

* Aplicar técnicas de confegdo
de diferentes iguarias em
sala a vista do cliente

* Aplicar as normas de higiene
e seguranca alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Cumprir os principios de

nutricdo e dietética

* Demonstrar capacidade

de autonomia

* Trabalhar sob pressdo

mantendo uma atitude
calma

* Cumprir as normas de

higiene e seguranca
alimentar

RP 3. Empratar e decorar as
diferentes iguarias em sala
a vista do cliente

Técnicas de empratamento e
decoracdo de diferentes
iguarias em sala a vista do
cliente

Procedimentos de
manipulacdo dos alimentos
Normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar técnicas de
manipulagdo dos alimentos

* Aplicar de forma criativa as
técnicas de empratamento e
decoragao

* Aplicar as normas de higiene
e seguranca alimentar

* Cumprir as regras de

empratamento e
decoragao

- Demonstrar sentido

estético na apresentagdo
das diferentes iguarias

* Trabalhar sob pressdo

mantendo uma atitude
calma

* Cumprir as normas de

higiene e segurancga
alimentar

RP 4. Apresentar e servir as
iguarias confecionadas

Técnicas de servigo de mesa

em cozinha de sala a vista do

cliente

Procedimentos no atendimento

Normas de higiene e

seguranca alimentar

Cuidados de higiene e

apresentacado pessoal

* Procedimentos no tratamento
de reclamagdes

* Protocolo de atendimento

- Habitos e culturas alimentares

* Aplicar técnicas de servico
de mesa em cozinha de sala
a vista do cliente

* Identificar e propor solugdes
para o tratamento de
reclamacgdes

* Aplicar técnicas de
comunicagao

* Transmitir informacgdes aos
clientes

* Cumprir as normas

técnicas e protocolares
do servigo de cozinha em
sala a vista do cliente

- Demonstrar capacidade

de escuta ativa na
interagdo com o cliente

- Demonstrar capacidade

de resolugdo de
problemas decorrentes
das solicitagGes e
reclamacgdes dos clientes

- Demonstrar capacidade

de comunica¢do com
diferentesinterlocutores

* Cumprir as normas de

higiene e seguranga
alimentar
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6. RECURSOS EXTERNOS:
Iguarias para confecionar (carne, peixe, mariscos, sobremesas ou frutas). Ingredientes e condimentos. Mesas e
cadeiras. Aparadores. Carros diversos (quentes, guéridon, outros). Tabua de trinchar. Utensilios de corte (facas e
garfos trinchantes). Loica. Talheres. Panos de servico. Equipamentos de protecao individual (luvas, touca). Fichas
técnicas e ementas. Cddigo de Boas Praticas de higiene e segurancga alimentar — aplicacao dos principios de HACCP
a hotelaria e restauragdo. Regras de protocolo aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento.
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FiIcHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 06
EXECUTAR ARTE CISORIA, EM SALA, A VISTA DO CLIENTE

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Executar arte cisoria, em sala, a vista docliente

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagées profissionais:

REALIZAGOES PROFISSIONAIS
RP 1. Preparar os materiais, os
equipamentos e os utensilios
para a execugao da arte cisoria

CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando procedimentos definidos para a execugdo da arte cisoria

CD 1.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 1.3. Considerando o tipo de alimentos a cortar

RP 2. Cortar e preparar peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces
e queijos

CD 2.1. Selecionando e utilizando os equipamentos e utensilios adequados

CD 2.2. Demonstrando rapidez e eficacia

CD 2.3. Aplicando as técnicas de arte cisoria para o corte de frutas, peixe, carne ou outro
produto

CD 2.4. Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar

RP 3. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios e equipamentos
relacionados com o servigo

CD 3.1. Cumprindo as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das
matérias e dos utensilios

CD 3.2. Cumprindo os procedimentos internos relativamente a gestdo de stocks

CD 3.3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Fruta, peixe, carne ou outro produto, cortados segundo a arte cisoria.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar os
materiais, os
equipamentos e os
utensilios para a execugdo
da arte cisoria

- Organizacdo do servico de

restaurante/bar

* Funcionamento e

conservacgdo dos
equipamentos e utensilios
utilizados no
restaurante/bar

* Equipamentos e utensilios

do servico de vinhos

* Saude, higiene e seguranca

alimentar e profissional

* Procedimentos de limpeza e

higienizagdo dos
equipamentos e utensilios
do servico de vinhos

* Aplicar técnicas de controlo do

estado de conservacdo das
matérias-primas e dos produtos
alimentares do servigo de
vinhos

- Selecionar e preparar

mobiliario, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execucgao do servigo de vinhos

* Selecionar e aplicar técnicas de

limpeza e higienizagdo dos
equipamentos e utensilios do
servico de vinhos

- Aplicar normas de seguranca e

higiene no trabalho

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios
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RP 2. Cortar e preparar
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos

+ Conceito e tipos de servigos
especiais

* Tecnologia das matérias-
primas, equipamentos e
utensilios

* Técnicas de corte segundo a
arte cisdria

+ Corte e apresentagao de
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos

- Normas de higiene e
seguranga alimentar

* Normas de seguranga e
salde no trabalho

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios da
arte cisdria

* Analisar e aplicar as técnicas da

arte cisoria

* Aplicar técnicas de decoragdo

para servigos especiais

* Aplicar normas de higiene e

saude alimentar

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro da
responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

RP 3. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios e equipamentos
relacionados com o
servigo

* Procedimentos de
aprovisionamento de
matérias-primas e utensilios

* Procedimentos de gestado
dos stocks

* Técnicas de controlo da
qualidade

* Aplicar técnicas de gestdo do

stock das matérias-primas e dos
produtos alimentares

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e

seguranca alimentar

* Aplicar técnicas de controlo da

qualidade

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no

cumprimento de normas
e procedimentos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Mesas, cadeiras, aparadores. Carros diversos. Utensilios para o servigo de restaurante e bar (loiga; talheres; panos
de servigo; outros). Equipamentos de protecdo individual (luvas, touca). Equipamentos e produtos de limpeza.
Procedimentos para a realizagdo da arte cisdria. Procedimentos para o acondicionamento de matérias-primas,
alimentos e bebidas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 07
PLANEAR E EXECUTAR O SERVICO DE VINHOS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e executar o servigo de vinhos

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
RP 1. Preparar os CD 1.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do
equipamentos e utensilios do | servigo de vinhos
servigo de vinhos CD 1.2. Utilizando os equipamentos de protegdo individual adequado a limpeza e
higienizagdo

CD 1.3. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 2. Elaborar as cartas de CD 2.1. Respeitando as normas gerais relativas ao funcionamento de estabelecimentos de
vinhos restauragdo e bebidas

CD 2.2. Respeitando as orientagGes internas quanto a politica de pregos

CD 2.3. Tendo em conta a classificacdo do estabelecimento

CD 2.4. Aplicando a técnica para elaboragao de tabelas de precos e ementas

RP 3. Aconselhar os clientes

CD 3.1. Tendo em conta a classificacdo do estabelecimento
sobre vinhos e orientar as

suas escolhas CD 3.2. Respeitando os pedidos expressos pelo cliente

CD 3.3. Procurando harmonizar o vinho com o tipo de prato

CD 3.4. Informando o cliente acerca das carateristicas, origem ou zona vinicola, marca e
idade do vinho

CD 3.5. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

RP 4. Preparar e servir

- CD 4.1. Selecionando os utensilios e tipos de copos adequados ao vinho a servir
vinhos

CD 4.2. Verificando as condig¢Bes do vinho (temperatura, eventuais defeitos, outras)

CD 4.3. Respeitando as normas técnicas e de protocolo aplicaveis ao tipo de servigo
(apresentacgdo e o desarrolhar da garrafa; decantagdo; verter do vinho; degustacdo)

CD 4.4. Demonstrando rapidez e eficacia na realizacdo do servico

CD 4.5. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

RP 5. Realizar provas de CD 5.1. Respeitando as técnicas de realizagdo de provas de vinho

vinhos
CD 5.2. Utilizando os utensilios e equipamentos necessarios as provas simples
CD 5.3. Registando a informacao relativa as carateristicas do vinho identificadas:
carateristicas, sabores basicos e defeitos detetados
RP 6. Realizar o CD 6.1. Cumprindo com as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para a gestao
aprovisionamento dos e controlo da cave de dia
utensilios e equipamentos CD 6.2. Cumprindo com as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao dos
relacionados com o servigo vinhos e bebidas (temperatura, humidade, luminosidade, outras)
de vinhos

CD 6.3. Cumprindo os procedimentos internos relativamente a gestdo de stocks (cave de dia)

CD 6.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar
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Informacao prestada ao cliente acerca do vinho. Ficha de registo da prova de vinhos. Gestdo e controle da cave de
dia. Conservacdo e manutencdo dos vinhos. Limpeza e manutengdo dos equipamentos e utensilios do servico de

vinho e bebidas.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar os
equipamentos e
utensilios do servigo de
vinhos

+ Organizagdo do servigo de
restaurante/bar

* Funcionamento e conservagao
dos equipamentos e utensilios
utilizados no restaurante/bar

- Equipamentos e utensilios do
servico de vinhos

* Saude, higiene e seguranca
alimentar e profissional

* Procedimentos de limpeza e
higieniza¢cdo dos equipamentos
e utensilios do servigo de vinhos

* Aplicar técnicas de controlo

do estado de conservagao
das matérias-primas e dos
produtos alimentares do
servico de vinhos

- Selecionar e preparar

mobiliario, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais
necessarios a execugao do
servico de vinhos

- Selecionar e aplicar técnicas

de limpeza e higienizagdo
dos equipamentos e
utensilios do servico de
vinhos

* Aplicar normas de

seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobilidrio,
equipamento e utensilios

RP 2. Elaborar as cartas
de vinhos

+ Estrutura e composicao de
cartas de vinhos

* Enologia

- Tipos e processos de fabrico de
vinho

* Importancia da valorizagdo dos
vinhos portugueses

- Regides demarcadas
portuguesas e carateristicas dos
respetivos vinhos

- Carateristicas, origem ou zona
vinicola, marca e idade do
vinho

* Aplicar técnicas de

elaboracdo de ementas e
tabelas de pregos

* Calcular pregos
- Analisar e selecionar

informacdo para a
elaboracdo das cartas de
vinhos

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
higiene alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

RP 3. Aconselhar os
clientes sobre vinhos e
orientar as suas
escolhas

* Enologia

+ Servigo de vinhos e bebidas

- Tipos e processos de fabrico de
bebidas

* Importancia da valorizagdo dos
vinhos portugueses

- Regides demarcadas
portuguesas e carateristicas dos
respetivos vinhos

+ Carateristicas, origem ou zona
vinicola, marca e idade do vinho

- Técnicas de comunicacdo e de
vendas

- Técnicas de informacdo e
aconselhamento

* Interpretar e selecionar

informacdo relativa a vinhos

* Aplicar técnicas de

comunicacao e de vendas

* Aplicar técnicas de

acolhimento e atendimento

* Aplicar técnicas de

informacdo e
aconselhamento

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e segurancga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

- Demonstrar controlo

emocional em situagdes de
trabalho sob pressao
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* Harmonizagdo do vinho com a

gastronomia

* Saude, higiene e seguranga

alimentar e profissional

RP 4. Preparar e servir
vinhos

* Enologia
* Servigo de vinhos e bebidas
* Utensilios e tipos de copos

adequados a cada vinho

- Normas técnicas e protocolares

do servigo de vinhos

* Saude, higiene e seguranca

alimentar e profissional

- Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais
necessarios a execugao do
servigo de bebidas e vinhos

* Aplicar normas técnicas e

protocolares do servigo de
vinhos

* Aplicar normas de seguranca

e saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranca
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

- Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

RP 5. Realizar provas de
vinhos

* Técnicas de provas simples de

vinhos

* Equipamentos e utensilios

utilizados na prova de vinhos

* Registo da informagao
* Saude, higiene e seguranca

alimentar e profissional

* Aplicar técnicas de provas

simples de vinhos

- Selecionar e preparar

equipamentos e utensilios,
roupas e outros meios e
materiais necessarios a
execucdo das provas de
vinhos

* Aplicar normas de seguranca

e saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

- Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

RP 6. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios e
equipamentos
relacionados com o
servi¢o de vinhos e de
outras bebidas

* Procedimentos de

aprovisionamento de bebidas e
vinhos

* Requisitos da cave de dia
* Procedimentos de gestao dos

stocks

* Modos de conservagdo dos

vinhos

* Aplicar procedimentos de

aprovisionamento de vinhos

* Aplicar técnicas de gestdo do

stock das matérias-primas e
dos produtos alimentares do
servigo de vinhos

- Aplicar normas de seguranca

e saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e segurancga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Mobilidrio e equipamentos especificos para a cave de bebidas. Equipamentos de refrigeracdao. Maquinas e utensilios
especificos para o armazenamento e o servico de bebidas. Termdmetros e Higrémetros. Carrinhos. Garrafas e
recipientes. Saca-rolhas e abridor de garrafas. Tastevin. Decantadores. Cata vinhos. Garrafas de vestigios de
degustacoes. Garrafas ou frascos para decantar. Outros cristais. Bandejas. Panos diferentes para servigo. Manuais
de operacdo dos equipamentos e maquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e higienizag¢do. Procedimentos
para a gestdo de stocks. Cartas de vinhos. Fichas de prova. Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de
seguranca e saude no trabalho. Procedimentos de higiene e seguranca alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 08

PLANEAR E EXECUTAR SERVICOS ESPECIAIS DE RESTAURANTE

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e executar servicos especiais de restaurante

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho do
servigo especial a realizar
(banquetes, cocktails, coffee-breaks,
catering, outside catering, outros)

CD 1.1. Respeitando as orientacGes superiores, os objetivos definidos para o
estabelecimento e a capacidade produtiva

CD 1.2. Aplicando as técnicas de planeamento de trabalho em restauragdo e bebidas

RP 2. Elaborar ementas e tabelas de
pregos para servigos especiais

CD 2.1. Assegurando ementas nutricional e dieteticamente equilibradas

CD 2.2. Respeitando as orientagGes superiores em relagdo ao estabelecimento de
precos

CD 2.3. Aplicando a técnica para elaboragdo de ementas e tabelas de precos

CD 2.4. Tendo em conta o pedido do cliente e o tipo de servico a realizar

RP 3. Organizar as equipas de
trabalho para os servigos especiais

CD 3.1. Respeitando as instrugdes superiores e o plano de trabalho

CD 3.2. Cumprindo as técnicas de organizagdo de equipas de trabalho para servigos
especiais de restauracao

RP 4- Preparar as mesas, 0s
equipamentos de apoio e os
elementos de decoragdo na sala para
servigos especiais

CD 4.1. Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para a
preparagdo do mise-en-place para servigos especiais (banquetes, cocktails, outros)

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 4.3. Cumprindo as normas protocolares aplicaveis a situa¢do especial

RP 5. Realizar o aprovisionamento
dos utensilios, equipamentos e
produtos a utilizar na mise-en-place
para servigos especiais

CD 5.1. Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para o
aprovisionamento

CD 5.2. Cumprindo as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao
das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

CD 5.3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 5.4. Cumprindo as regras de seguranca e satde no trabalho

RP 6. Dispor os lugares, os utensilios
e os elementos de decoragdo nas
mesas para os servigos especiais

CD 6.1. Aplicando os procedimentos dos varios tipos de servigos

CD 6.2. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados aos servigos especiais

CD 6.3. Cumprindo as normas protocolares aplicaveis a situagdo especial

CD 6.4. Respeitando as regras basicas de decoragdo de espagos e mesas

RP 7. Cortar e preparar peixes,
mariscos, carnes, frutas, doces e
queijos

CD 7.1. Cumprindo as instrugdes superiores e o plano de trabalho

CD 7.2. Aplicando as técnicas de arte cisoria

CD 7.3. Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar

RP 8. Empratar e decorar iguarias

CD 8.1. Demonstrando criatividade no empratamento e decoragao das iguarias
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CD 8.2. Respeitando as regras basicas de empratamento

CD 8.3. Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar

RP 9. Servir os alimentos e bebidas
de acordo com o tipo de servigo

especial

CD 9.1. Respeitando as regras de seguranga e higiene alimentar

CD 9.2. Respeitando as normas protocolares adequadas a situagao

CD 9.3. Manejando bandejas de acordo com as técnicas de servico de restaurante

CD 9.4. Aplicando as técnicas de servigo de restaurante (desembaragamento e
reposicdo das mesas)

RP 10. Controlar os stocks de
matérias-primas e produtos

CD 10.1. Respeitando os procedimentos internos para a requisi¢do de matérias-
primas e produtos alimentares/bebidas (requisi¢do, inventariacdo e reposi¢do de

alimentares/bebidas

stocks)

CD 10.2. Utilizando o sistema informatico para gestdo de stocks

CD 10.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 11. Acondicionar os utensilios,
equipamentos e produtos utilizados
na mise-en-place dos servigos

especiais

CD 11.1. Respeitando as instrugGes superiores e os procedimentos definidos para o
acondicionamento

CD 11.2. Respeitando as regras de acondicionamento, armazenamento e
conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

CD 11.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 11.4. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Plano de trabalho para o servigo especial. Ementa para o servigo especial. Mapa com distribuicdo do trabalho pelas
equipas. Mise-en-place realizada para o servico de restaurante/bar. Servico especial realizado. Utensilios,
equipamentos e produtos acondicionados.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano de
trabalho do servigo
especial a realizar
(banquetes, cocktails,
coffee-breaks, catering,
outside catering, outros)

* Técnicas de planeamento e

organizac¢ao do trabalho de
restaurante/bar

* Organizagao do servigo de

restaurante

* Analisar as orientagdes

superiores e o plano de
atividades a seguir

* Analisar as informacgdes

expressas pelo cliente quanto
ao servigo a realizar

* Aplicar técnicas de

planeamento do trabalho do
servigo de restaurante

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

* Demonstrar interesse

em compreender as
necessidades e
expetativas do cliente

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 2. Elaborar ementas e
tabelas de pregos para
servigos especiais

* Estrutura e composicdo de

cartas e ementas.

- Carateristicas dos alimentos e

bebidas servidas em
restaurantes, sua composicdo
dietética, valor alimentar e
origens

- Analisar as tabelas nutricionais

e boas praticas na elaboragdo
de ementas

* Aplicar técnicas de elaboragao

de ementas e tabelas de pregos

- Definir e aplicar capita¢des dos

alimentos e bebidas

* Calcular pregos

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa
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RP 3. Organizar as
equipas de trabalho para
0s servicos especiais

* Gestdo de equipas
* Conceito e tipos de servigos

especiais

* Formas de organizagdo das

equipas de trabalho para
servigos de alimentos e
bebidas em servigos especiais

* Analisar as orientagGes
superiores e o pedido expresso
pelo cliente

* Aplicar técnicas de organizagdo
de equipas de trabalho para os
servigos especiais

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e higiene

* Demonstrar

capacidade
de trabalho em equipa

RP 4. Preparar as mesas,
os equipamentos de
apoio e os elementos de
decoragdo na sala para
servigos especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios: tipos de iguarias e
bebidas a servir; mobiliario,
equipamentos e utensilios

* Organizagao da equipa de

trabalho

* Mise-en-place de servigos

especiais: organizagao dos
espacos interiores e/ou
exteriores; atoalhados, lougas,
copos, talheres e outros, em
fungao do tipo de servigo
especial; preparagdo e
organizacgdo de postos fixos e
de apoio para servigos de
alimentos e bebidas;
preparagado, organizagao e
decoragdo das mesas

* Normas de higiene e seguranca

alimentar

* Normas de seguranga e saude

no trabalho

- Selecionar e aplicar
equipamentos e utensilios para
mise-en-place para servigos
especiais

* Aplicar procedimentos de mise-
en-place

* Aplicar Normas de seguranca e
saude no trabalho

+ Utilizar equipamentos de
protecdo individual

* Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

RP 5. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios, equipamentos
e produtos a utilizar na
mise-en-place para
servigos especiais

* Conceito e tipos de servicos

especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios: tipos de iguarias e
bebidas a servir; mobiliario,
equipamentos e utensilios

* Mise-en-place de servigos

especiais

* Técnicas de servicos especiais:

reposicdo de utensilios,
alimentos e bebidas

* Normas de higiene e seguranga

alimentar

* Aplicar técnicas de controlo,
gestdo e reposicdo de stocks

- Aplicar Normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho

» Utilizar equipamentos de
protecao individual

- Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

RP 6. Dispor os lugares,
os utensilios e os
elementos de decoragao
nas mesas para os
servigcos especiais

* Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios: mobiliario,
equipamentos e utensilios
Mise-en-place de servigos
especiais

- Normas protocolares de

servigos especiais

* Analisar e aplicar as técnicas de
preparacdo do servico de bar

- Aplicar os procedimentos de

mise-en-place para o servico de

restaurante

Aplicar técnicas de decoragdo

para o servigo de restaurante

Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

- Utilizar equipamentos de

- Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

Demonstrar respeito
pelos procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
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* Normas de higiene e seguranca

alimentar

protecdo individual

seguranca e saude no
trabalho

RP 7. Cortar e preparar
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos

+ Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios

* Técnicas de servigos especiais:

corte e apresentacdo de
peixes, mariscos, carnes,
frutas, doces e queijos (arte
ciséria)

* Normas de higiene e seguranca

alimentar

* Normas de seguranca e saude

no trabalho

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios da
arte cisoria

* Analisar e aplicar as técnicas de

servigos especiais (arte cisoria)

* Aplicar técnicas de decoragdo

para os servigos especiais

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho

* Utilizar equipamentos de

protecdo individual

* Atuar de acordo com

asorientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

RP 8. Empratar e decorar
iguarias

+ Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios

* Técnicas de servigos especiais:

empratamento das diversas
iguarias servidas; servico de
vinhos e outras bebidas

* Normas de higiene e seguranca

alimentar

* Normas de seguranga e saude

no trabalho

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios para
o empratamento e decoragao

* Analisar e aplicar as técnicas de

Servigos especiais

* Aplicar técnicas de decoragdo

para os servigos especiais

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protegao individual

- Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

RP 9. Servir os alimentos
e bebidas de acordo com
o tipo de servigo especial

* Conceito e tipos de servigos de

alimentos e bebidas em
servigos especiais

* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios: tipos de iguarias e
bebidas a servir

* Técnicas de servigos especiais:

servigo de vinhos e outras
bebidas; reposicao de
utensilios, alimentos e
bebidas; desembaracamento
das mesas; servico de bandeja
de alimentos e bebidas;
organizagdo e transporte de
sélidos e liquidos em bandeja;
servico de bebidas diversas em
posto fixo; servico de recolha
de utilizados

- Normas de higiene e seguranca

alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

* Aplicar técnicas de servigo de

alimentos e bebidas em
servigos especiais

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios para
0S Servigos especiais

* Analisar e aplicar as técnicas de

Servigos especiais

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho

- Utilizar equipamentos de

protecao individual

- Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho
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RP 10. Controlar os
stocks de matérias-
primas e produtos

alimentares/bebidas

* Gestdo de stocks
* Procedimentos de requisi¢cao

de matérias-primas e produtos
alimentares/bebidas

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Sistema informatico de gestdo

de stocks

* Analisar procedimentos sobre

gestdo de stocks

* Aplicar procedimentos para a

requisicdo de matérias-primas e
produtos alimentares/bebidas

* Aplicar normas higiene e

seguranga alimentar

= Utilizar as funcionalidades do

sistema informatico de gestdo
de stocks

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e higiene
alimentar

* Demonstrar

capacidade
de trabalho em equipa

RP 11. Acondicionar os
utensilios, equipamentos
e produtos utilizados na
mise-en-place dos
servigos especiais

* Tipos de servigos especiais
* Tecnologia das matérias-

primas, equipamentos e
utensilios: mobiliario,
equipamentos e utensilios

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho

* Aplicar técnicas de

acondicionamento dos
utensilios, equipamentos e
produtos utilizados nos servigos
especiais

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com

as orientacdes
superiores e no quadro
da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:

Mesas, cadeiras, aparadores. Carros diversos. Utensilios para o servico de restaurante e bar (loiga; talheres; panos
de servico; outros). Equipamentos de protecao individual (luvas, touca). Equipamentos e produtos de limpeza.
Procedimentos para a realizagdo da Mise-en-Place para o servico de alimentos e bebidas em servigos especiais.
Cdédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar — aplicagcdo dos principios de HACCP a hotelaria e
restauragdo. Regras de protocolo aplicaveis ao servigo de alimentos e bebidas em servigos especiais. Procedimentos
para o aprovisionamento de utensilios, equipamentos e produtos a utilizar na mise-en-place dos servigos especiais.
Procedimentos para o acondicionamento de matérias-primas e alimentos e bebidas.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 09
PREPARAR E SERVIR IGUARIAS SIMPLES

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir iguarias simples

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar e servir
aperitivos sdlidos

CD 1.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 1.2. Respeitando os processos de preparagdo dos aperitivos sélidos (torrados, salgados, em
conserva, confecionados, fumados, canapés, outros)

CD 1.3. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 1.4. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagdo dos equipamentos e utensilios

CD 1.5. Respeitando as técnicas de empratamento aplicéveis

CD 1.6. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

CD 1.7. Aplicando os procedimentos do tipo de servigo

RP 2. Preparar e servir
sanduiches, tostas, lanches
e outros

CD 2.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 2.2 Respeitando os processos de prepara¢do de sanduiches quentes e frias, simples e
compostas, lanches e outros produtos de cafetaria

CD 2.3. Respeitando as técnicas de empratamento aplicaveis

CD 2.4. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 2.5. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagdo dos equipamentos e utensilios

RP 3. Preparar e servir
produtos de cafetaria

CD. 3.1. Aplicando as técnicas de desembaragamento e reposi¢cdo das mesas e balcdo

CD 3.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 3.3. Respondendo aos pedidos de solicitagdo dos clientes

CD 3.4. Aplicando os procedimentos do tipo de servigo

CD 3.5. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 3.6. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e utensilios

RP 4. Decorar e apresentar
iguarias simples

CD 4.1. Aplicando os procedimentos definidos para a decoragao e exposi¢cdo das iguarias em
expositores

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 4.3. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

CD 4.4. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 4.5. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagdo dos equipamentos e utensilios
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

ANQEP

Aperitivos, sanduiches, tostas, lanches e produtos de cafetaria preparados. Montagem e decorac¢do de

expositores.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS
RP 1. Preparar e servir
aperitivos sélidos

CONHECIMENTOS

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios

+ Equipamentos e utensilios do

servico de restaurante/bar:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo

* Processos de preparagao de

aperitivos sélidos

* Nutrigdo e dietética
- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Normas de seguranga e saude

no trabalho

APTIDOES

* Aplicar técnicas de

preparagdo dos produtos de
cafetaria

* Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servico de cafetaria

* Selecionar e aplicar

processos de preparagdo de
aperitivos

* Aplicar normas de seguranga

e saude no trabalho

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

ATITUDES

- Atuar de acordo com as

orientagles superiores e
no quadro da
responsabilidade definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 2. Preparar e servir
sanduiches, tostas,
lanches e outros

* Equipamentos e utensilios do

servico de cafetaria:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo

* Técnicas de preparacgdo e

servico de cafetaria

- lguarias simples
- Normas de higiene e seguranca

alimentar

* Normas de seguranga e saude

no trabalho

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servico de cafetaria

* Selecionar e aplicar técnicas

de decoragdo de produtos
de cafetaria

* Aplicar normas de seguranga

e saude no trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protecao individual

- Atuar de acordo com as

orientagles superiores e
no quadro da
responsabilidade definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranca e
saude no trabalho

RP 3. Preparar e servir
produtos de cafetaria

* Equipamentos e utensilios do

servigo de cafetaria

* Produtos de cafetaria
- Técnicas de servigo de

alimentos e bebidas de
cafetaria-balcdo e mesa

- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Normas de seguranca e satude

no trabalho

* Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servico de cafetaria

* Aplicar técnicas de servico

de alimentos e bebidas
(balcdo e mesa)

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

+ Utilizar equipamentos de

protecao individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro da
responsabilidade definida

* Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 4. Decorar e
apresentar iguarias
simples

- Técnicas de decoracgdo e

apresentacao

- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Controlo, gestdo e reposigao de

stocks

- Selecionar e aplicar técnicas

de decoracdo e
apresentagao

* Aplicar normas de segurancga

e saude no trabalho

- Aplicar técnicas de

acondicionamento dos
utensilios, equipamentos e
produtos

- Atuar de acordo com as

orientagbes superiores e
no quadro da
responsabilidade definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
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* Utilizar equipamentos de
protecdo individual

6. RECURSOS EXTERNOS:
Equipamentos e utensilios de cozinha. Equipamentos, ferramentas e utensilios de cozinha para bares e cafetaria:
fornos, pranchas, micro-ondas, grelhas, tostadeiras e torradeiras, exaustores, fritadeiras. Expositores.
Equipamentos de protecdo individual (luvas, touca, outros). Equipamentos e produtos de limpeza. Manuais de
processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e das instala¢gdes. Plano de
trabalhos. Fichas técnicas. Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranca e
higiene alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 10
PREPARAR E EFETUAR CONFECOES BASICAS DE COZINHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e efetuar confecdes basicas de cozinha

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar o local de
trabalho, os equipamentos e
as matérias-primas

CD 1.1. Selecionando os equipamentos e os utensilios de acordo com a ficha técnica do
produto

CD 1.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 1.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar

CD 1.4. Respeitando as técnicas de verificacdo do estado de conservacdo das matérias-
primas

RP 2. Executar as principais
preparagoes de base de
cozinha

CD 2.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica para a confegdo (ingredientes,
tempos, temperaturas, outros)

CD 2.2. Respeitando as orientagGes superiores e o plano de trabalho

CD 2.3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 2.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados

RP 3. Executar as principais
confegbes de base de cozinha

CD 3.1. Respeitando os procedimentos da ficha técnica do produto (tempos, temperaturas,
métodos de cozedura/fritura)

CD 3.2. Respeitando as orientagdes superiores e o plano de trabalho

CD 3.3. Cumprindo as normas de qualidade, seguranga e higiene alimentar

CD 3.4 Utilizando os equipamentos e utensilios adequados aos processos de confegao
(cozer, assar, fritar, grelhar, estufar, guisar, saltear, brasear, outras)

RP 4. Efetuar o
aprovisionamento das
matérias-primas, utensilios e
materiais

CD 4.1. Recorrendo as tecnologias adequadas de conservagao (refrigeragdo, arrefecimento
rapido, congelagdo, vacuo)

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 4.3. Cumprindo os procedimentos para a gestao de stocks

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Confegbes basicas de cozinha. Registo dos produtos confecionados. Registo dos stocks.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ATITUDES

RP 1. Preparar o local de
trabalho, os
equipamentos e as
matérias-primas

+ Confec¢Oes basicas de cozinha

* Matérias-primas usadas na
preparagdo das confegdes
bdsicas de cozinha

* Técnicas de quantificagdo de

ingredientes, proporgdes e

pesagens

Procedimentos de

manipulagdo de alimentos

Normas de seguranca e

higiene alimentar

Higiene edesinfecdo

Lingua inglesa na restauracgdo

- Ler e interpretar a ficha técnica

do produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em lingua estrangeira

* Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confecdo dos produtos

* Organizar o espago, 0s

equipamentos e os utensilios

* Aplicar procedimentos de

manipulagdo de alimentos

* Aplicar normas de seguranca e

higiene alimentar

 Atuar de acordo com as
orientagdes superiores e

no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

RP 2. Executar as
principais preparagées
de base de cozinha

Preparagdes bdsicas de
cozinha: descascar e cortar
frutas e legumes; amanhar e
cortar peixes e mariscos;
desossar e cortar carnes e
aves

Técnicas de preparagao de
matérias-primas

* Equipamentos, utensilios
necessarios, procedimentos a
preparagao e confecdo de
cozinha

Procedimentos de controlo da
qualidade

Normas de manipulagdo de
alimentos

Nutricdo edietética

Normas de seguranca e
higiene alimentar na
restauracao

Lingua inglesa na restauracgdo

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

* Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios a
confegdo dos produtos

* Aplicar os procedimentos para

a preparacgao de base de
cozinha

* Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagao

de alimentos

* Atuar de acordo com as
orientagdes superiores e

no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

RP 3. Executar as
principais confe¢Ges de
base de cozinha

Confecdes basicas de cozinha:
cozer; assar; fritar; grelhar;
estufar; guisar; saltear;
brasear; outras
Matérias-primas usadas nas
confegdes basicas de cozinha
* Equipamentos, utensilios
necessarios as confecdes de
base de cozinha

Normas de manipulagao de
alimentos

Conceitos de nutricdo e
dietética

Normas de seguranga e
higiene alimentar na
restauragao

- Lingua inglesa na restauragao

* Interpretar a ficha técnica do

produto a confecionar

- Ler e interpretar fichas técnicas

em inglés

- Selecionar os equipamentos e

utensilios necessarios as
confegdes base de cozinha

- Aplicar os procedimentos para

as confec¢des de base

- Aplicar as normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de manipulagdo

de alimentos

- Atuar de acordo com as
orientagbes superiores e

no quadro das
responsabilidades
definidas

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar
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RP 4. Efetuar o * Técnicas de acondicionamento | * Aplicar técnicas de * Atuar de acordo com as

aprovisionamento das e conservagdo de matérias- acondicionamento e orientagBes superiores e

matérias-primas, primas e produtos conservagdo de no quadro das

utensilios e materiais confecionados de cozinha matérias-primas e produtos responsabilidades

* Procedimentos de registo e confecionados de cozinha definidas
controlo de stocks * Aplicar procedimentos de - Demonstrar
registo e controlo de stocks responsabilidade no

cumprimento das
normas de higiene e
seguranca alimentar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca
alimentar — aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracao. Fichas de registo das matérias-primas
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 11
PREPARAR E SERVIR REFEICOES LIGEIRAS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir refeicoes ligeiras

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar refeigcoes
ligeiras e combinados
(hamburgueres no prato,
salsichas, bitoque, omeletas,
saladas, outras)

CD 1.1. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 1.2. Respeitando os processos de confe¢ao de cada uma das refeigdes ligeiras e
combinados

CD 1.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados a preparagao de refeicoes
ligeiras

CD 1.4. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 1.5. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e
utensilios

CD 1.6. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 2. Apresentar e decorar
refeicoes ligeiras e
combinados

CD 2.1. Aplicando os procedimentos definidos para a decoragao de refei¢des ligeiras

CD 2.2. Respeitando as técnicas de empratamento de refei¢cGes ligeiras e combinados

CD 2.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados ao servigo de refei¢des
ligeiras e combinados

CD 2.4. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 2.5. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 2.6. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e
utensilios

RP 3. Servir refeigoes ligeiras e
combinados

CD. 3.1. Aplicando as técnicas de servigo de cafetaria (desembaragamento e reposi¢do
das mesas e balcdo)

CD 3.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 3.3. Respondendo aos pedidos de solicitagdo dos clientes

CD 3.4. Aplicando os procedimentos do tipo de servigo de refei¢bes ligeiras

CD 3.5. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 3.6 Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e
utensilios

RP 4. Armazenar e conservar
as matérias-primas, produtos
alimentares, equipamentos e
utensilios inerentes ao servigo
de refeigOes ligeiras

CD 4.1. Aplicando os procedimentos definidos para a conserva¢do e armazenamento das
matérias-primas, produtos alimentares, equipamentos e utensilios

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

RP 5. Controlar os stocks de
matérias-primas,
equipamentos e utensilios do
servigo de refeigGes ligeiras

CD 5.1. Aplicando os procedimentos definidos para a gestdo de stocks

CD 5.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 5.3. Utilizando o sistema informatico de gestdo de stocks
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

RefeicGes ligeiras preparadas e servidas.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ATITUDES

RP 1. Preparar refei¢coes
ligeiras e combinados
(hamburgueres no
prato, salsichas,
bitoque, omeletas,
saladas, outras)

- Tipos de confeg¢des usualmente

servidas como refei¢des ligeiras

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios

+ Equipamentos e utensilios do

servigo de snack-bar:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo

* Processos de confecdo de

refeigdes ligeiras

- SeccOes abastecedoras e de

apoio ao servigo de
restaurante/bar

* Nutrigdo e dietética
- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Normas de seguranca e saude

no trabalho

* Aplicar técnicas de

preparagdo dos produtos
de cafetaria

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servigo de snack-bar

* Selecionar e aplicar

processos de preparagdo
de produtos de cafetaria

* Aplicar normas de higiene

e seguranca alimentar

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 2. Apresentar e
decorar refei¢coes
ligeiras e combinados

- Equipamentos e utensilios do

servigo de snack-bar

* Técnicas do servico de

alimentos e bebidas de cafetaria
ao balcdo e a mesa

* Técnicas de empratamento e

decoracgdo de refeices ligeiras

- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Normas de seguranga e saude

no trabalho

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servigo de snack-bar

- Selecionar e aplicar

técnicas de decoragdo de
produtos de cafetaria

* Aplicar normas de

seguranga e saude no
trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e no
guadro da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 3. Servir refeicoes
ligeiras e combinados

- Equipamentos e utensilios do

servigo de bar: funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo

- Técnicas do servico de

alimentos e bebidas de
cafetaria- balcdo e mesa

* Preparacgdo e execugdo do

servigo de cafetaria

- Desembagamento do

balcdo/mesa e do local das
preparacdes

- Normas de higiene e seguranca

alimentar

- Normas de seguranga e saude

no trabalho

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servico de cafetaria

* Aplicar técnicas do servico

de alimentos e bebidas
(balcdo e mesa)

- Aplicar normas de higiene

e seguranca alimentar

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
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ENSINO PROFISSIONAL

RP 4. Armazenar e
conservar as matérias-
primas, produtos
alimentares,
equipamentos e
utensilios inerentes ao
servigo de refeicdes
ligeiras

* Tecnologia das

matérias-primas: classificagdo,
carateristicas e conservagdo das
matérias-primas

Normas de higiene e seguranca
alimentar

* Aplicar normas de

seguranga e saude no
trabalho

* Aplicar técnicas de

acondicionamento dos
utensilios, equipamentos e
produtos

* Utilizar equipamentos de

protec¢do individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 5. Controlar os stocks
de matérias-primas,
equipamentos e
utensilios do servigo de
refeicoes ligeiras

Tecnologia das matérias-primas:

classificagdo, carateristicas e
conservagdo das matérias-
primas; controlo, gestdo e
reposicdo de stocks
Equipamentos e utensilios:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo
Normas de seguranca e saude
no trabalho

* Aplicar técnicas de

controlo, gestdo e
reposicdo de stocks

* Aplicar normas de

seguranca e salde no
trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:

Equipamentos e utensilios do servigo de snack-bar. Equipamentos, ferramentas e utensilios de cozinha para bares
e cafetaria: fornos, pranchas, micro-ondas, grelhas, tostadeiras e torradeiras, exaustores, fritadeiras. Expositores.
Equipamentos de protecdo individual (luvas, touca, outros). Equipamentos e produtos de limpeza. Manuais de
processos normalizados. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e das instala¢des. Plano de
trabalhos. Fichas técnicas. Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranca e

higiene alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 12
PREPARAR E SERVIR PEQUENOS-ALMOCOS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir pequenos-almocgos

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGCOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar pequenos-
almogos

CD 1.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 1.2. Respeitando os processos de confegdo dos tipos de pequenos-almogos (a continental
ou a inglesa ou de acordo com outras tendéncias)

CD 1.3. Respeitando os procedimentos de mise-en-place para os varios servigos (room service,
a carta, em buffet)

CD 1.4. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados a preparagdo de pequenos-
almocgos

CD 1.5. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 1.6. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e utensilios

CD 1.7. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

CD 1.8. Cumprindo o plano de trabalho e/ou as orienta¢des superiores

RP 2. Executar o servigo de
pequeno-almogo a carta

CD 2.1. Registando os pedidos dos clientes de acordo com os procedimentos internos

CD 2.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 2.3. Aplicando as técnicas de servigo de cafetaria (desembaragamento e reposigdo das
mesas e balcdo)

CD 2.4. Aplicando os procedimentos do tipo de servigo de mesa

CD 2.5. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos

CD 2.6. Aplicando os procedimentos de limpeza e conservagao dos equipamentos e utensilios

RP 3. Executar o servigo de
pequeno-almogo em
buffet

CD 3.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 3.2. Aplicando as técnicas de servigo de pequeno-almogo (desembaragamento e reposi¢cdo
das mesas e balcdo)

RP 4. Executar o servico de
pequeno-almogco em
room service

CD 4.1. Respeitando os procedimentos definidos para o room service

CD 4.2. Utilizando os utensilios e equipamentos adequados ao room service

CD 4.3. Respeitando as regras de transporte de alimentos e bebidas para o servico de room
service

CD 4.4. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 4.5. Articulando-se com o servi¢o de andares/rece¢do (procedimentos internos)

CD 4.6. Aplicando os procedimentos de acondicionamento dos produtos
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4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Pequenos-almocgos preparados e servidos, a carta, em buffet ou room service. Conservagao, regeneracao e
acondicionamento de matérias-primas e ingredientes para preparacdo de pequenos-almocos. Montagem e

decoracdo de expositores de pequeno-almocgo.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ENSINO PROFISSIONAL

ATITUDES

RP 1. Preparar
pequenos-almogos

Tipos de servi¢o de pequenos-
almocgos

* Tipos de pequenos-almogos

Tecnologia das matérias-
primas, equipamentos e
utensilios: produtos
alimentares correspondentes
a refeicGes ligeiras pré-
confecionadas; produtos
alimentares correspondentes
a uma refeicdo completa;
bebidas utilizadas;
equipamentos e utensilios

* Interface entre servigos

Equipamentos e utensilios do
servigo de pequeno-almogo:
funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
limpeza e conservagao
Processos de confecdo de
pequenos-almogos

Técnicas de servigo de
pequenos-almogos: mise-en-
place para os varios tipos de
servigos

Nutricdo e dietética

Normas de higiene e
seguranca alimentar

* Normas de seguranca e satude

no trabalho

- Selecionar e utilizar
equipamentos e utensilios
do servigo de pequenos-
almocos

- Selecionar e aplicar
equipamentos e utensilios
para o servigo de pequenos-
almogos

- Selecionar e aplicar
processos de preparagao de
produtos de cafetaria

* Aplicar normas de higiene e
seguranca alimentar

+ Utilizar equipamentos de
protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

- Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 2. Executar o servigo
de pequeno-almocgo a
carta

Tipos de servico de pequenos-
almocgos

* O servigo a carta

Equipamentos e utensilios do
servigco de bar: funcionalidade
e adequabilidade; técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
limpeza e conservagao
Técnicas do servigo de
pequenos-almogos:
preparagao e execugdo do
servico; desembaragamento
do balcdo/mesa e do local das
preparagoes

- Normas de higiene e

seguranca alimentar

- Selecionar e aplicar
equipamentos e utensilios
para o servigo de pequenos-
almocgos

* Aplicar técnicas do servico
de pequenos-almocgos

- Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar

- Utilizar equipamentos de
protecdo individual

* Aplicar técnicas de controlo,
gestdo e reposicdo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
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* Normas de seguranga e saude

no trabalho

Classificagcdo, carateristicas e

conservagao das matérias-

primas

* Controlo, gestdo e reposicao
de stocks

RP3. Executar o servigo
de pequeno-almogo em
buffet

Tipos de servi¢o de pequenos-
almocgos

* O servico buffet

* Equipamentos e utensilios do
servigo de bar:
Funcionalidade e
adequabilidade; técnicas de
utilizacdo e manuseamento;
limpeza e conservagdo
Técnicas do servigo de
pequenos-almogos:
preparagdo e execuc¢do do
servico de buffet;
desembaragamento do
balcdo/mesa e do local das
preparacdes

Normas de higiene e
segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

Classificagao, carateristicas e
conservagao das matérias-
primas

- Controlo, gestdo e reposicao
de stocks

* Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servigo de pequenos-
almogos

* Aplicar técnicas do servigo

de pequenos-almogos

* Aplicar normas de

seguranga e higiene
alimentar

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

* Aplicar técnicas de controlo,

gestdo e reposi¢do de stocks

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho

RP 4. Executar o servigo
de pequeno-almogo em
room service

Tipos de servigo de pequenos-
almogos

Equipamentos e utensilios:
funcionalidade e
adequabilidade: técnicas de
utilizagdo e manuseamento;
limpeza e conservagao
Técnicas de servico de
alimentos e bebidas de
pequeno-almogo

Técnicas de decoracdo de
pequeno-almogo
Procedimentos para o registo
dos pedidos dos clientes

* Interface entre servigos
Procedimentos para
transporte de alimentos e
bebidas em room service
Normas de higiene e
segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

- Classificacdo, carateristicas e
conservagao das matérias-
primas

- Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para o servigo de pequenos-
almogos

* Selecionar e aplicar técnicas

de decoragdo de produtos
de cafetaria

* Aplicar procedimentos para

o registo dos pedidos dos
clientes

* Aplicar procedimentos para

o transporte de alimentos e
bebidas em room service

* Aplicar normas de higiene e

seguranca alimentar

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

* Aplicar técnicas de controlo,

gestdo e reposicdo de stocks

- Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e no
quadro da responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito pelos

procedimentos definidos

* Demonstrar respeito pelas

normas de seguranga e
saude no trabalho
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+ Controlo, gestdo e reposigcao
de stocks

6. RECURSOS EXTERNOS:
Equipamentos e utensilios do servico de pequeno-almoco (carro de servico/guéridon, maquinas e moinhos de
café, talheres, tacas, micro-ondas, grelhas, tostadeiras e torradeiras. Expositores. Equipamentos de protecao
individual (luvas, touca, outros). Equipamentos e produtos de limpeza. Manuais de processos normalizados.
Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e das instala¢des. Plano de trabalhos. Fichas técnicas.
Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranca e higiene alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 13

PREPARAR E SERVIR BEBIDAS SIMPLES E COMPOSTAS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir bebidas simples e compostas

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar os equipamentos e
utensilios do servigo de bebidas

CD 1.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e
utensilios do servico de bebidas e vinhos

CD 1.2. Utilizando os equipamentos de protec¢do individual adequado a limpeza e
higienizagdo

CD 1.3. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 2. Participar na elaboragao de
cartas de bebidas

CD 2.1. Cumprindo os procedimentos para a construcdo de carta de bebidas

CD 2.2. Adequando a tipologia do estabelecimento

RP 3. Aconselhar os clientes sobre
bebidas

CD 3.1. Respeitando as normas de protocolo para apresentacdo da carta de bebidas

CD 3.2. Respeitando os pedidos expressos pelo cliente

CD 3.3. Procurando harmonizar a bebida com o tipo de prato

CD 3.4. Informando o cliente acerca das carateristicas da bebida e sua composigdo

CD 3.5. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

RP 4. Preparar e servir bebidas
simples e compostas

CD 4.1. Utilizando os métodos e as técnicas estabelecidas na preparacdo das
bebidas

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 4.3. Selecionando os utensilios e equipamentos adequados ao tipo de bebida
(vidros, outros)

CD 4.4. Respeitando os procedimentos definidos na ficha técnica (produtos,
dosagens, técnicas de manipulagao)

RP 5. Realizar o aprovisionamento dos
utensilios e equipamentos
relacionados com o servigo de
bebidas

CD 5.1. De acordo com as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para a
gestdo e controlo da cave de dia

CD 5.2. De acordo com as regras de acondicionamento, armazenamento e
conservagao dos vinhos e bebidas (temperatura, humidade, luminosidade, outras)

CD 5.3. Cumprindo os procedimentos internos relativamente a gestdo de stocks

CD 5.4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Informacdo prestada ao cliente acerca da bebida. Limpeza e manutenc¢do dos equipamentos e utensilios do

servico de bebidas.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

ANQEP

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
RP 1. Preparar os - Organizagao do servico de * Aplicar técnicas de controlo do - Demonstrar capacidade
equipamentos e restaurante/bar estado de conservagdo das de trabalho em equipa

utensilios do servigo de
bebidas

Funcionamento e conservagdo
dos equipamentos e utensilios
utilizados no restaurante/bar
Equipamentos e utensilios do
servigo de bebidas

Normas de higiene e
seguranga alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

Procedimentos de limpeza e
higienizacdo dos
equipamentos e utensilios do
servico de bebidas

matérias-primas e dos produtos
alimentares do servigo de
bebidas

- Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execugao do servigo de bebidas

* Selecionar e aplicar técnicas de

limpeza e higienizagdo dos
equipamentos e utensilios do
servico de bebidas

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobilidrio,
equipamentos e
utensilios

RP 2. Participar na
elaboragao de cartas de
bebidas

Procedimentos de elaboragdo
de cartas de bebidas
Classificagdao de bebidas

- Selecionar e analisar informacgao

a constar na carta de bebidas

* Aplicar procedimentos de

elaboragdo de carta de bebidas

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamentos e
utensilios

RP 3. Aconselhar os
clientes sobre bebidas

Enologia

Servico de bebidas simples e
compostas

- Tipos e processos de fabrico
de bebidas: composicdo e
carateristicas das bebidas
simples e compostas
Técnicas de comunicacgdo e de
vendas

Técnicas de acolhimento e
atendimento

Normas de higiene e
seguranga alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

* Aplicar técnicas de comunicacdo

e de vendas

* Aplicar técnicas de acolhimento

e atendimento

- Interpretar e selecionar

informacao relativa a bebidas
simples e compostas

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobilidrio,
equipamentos e
utensilios

- Demonstrar controlo

emocional emsituagdes
de trabalho sob pressao

RP 4. Preparar e servir
bebidas simples e
compostas

Servico de vinhos e bebidas
simples e compostas

- Tipos e processos de fabrico
de bebidas

Composicdo de bebidas
simples e compostas

* Equipamentos e utensilios do
servi¢o de bebidas e vinhos
Técnicas de preparagao,
apresentacdo e servigo de
bebidas simples e compostas
Normas de higiene e
seguranga alimentar

Normas de seguranca e saude
no trabalho

- Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execucgdo do servico de bebidas
e vinhos

- Aplicar técnicas de preparacao,

confegdo e decoragdo de
bebidas

Aplicar normas de seguranca e
saude no trabalho

Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranca alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamentos e
utensilios

 Demonstrar rigor no

cumprimento de normas
e procedimentos
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RP 5. Realizar o * Procedimentos de * Aplicar procedimentos de - Demonstrar capacidade
aprovisionamento dos aprovisionamento de bebidas aprovisionamento de bebidas de trabalho em equipa
utensilios e * Requisitos da cave de dia * Aplicar técnicas de gestdo do * Demonstrar
equipamentos * Procedimentos de gestdo dos stock das matérias-primas e dos responsabilidade no
relacionados com o stocks produtos alimentares do servico cumprimento das
servi¢o de bebidas de bebidas normas de higiene e
* Aplicar normas de segurancga e seguranga alimentar
saude no trabalho * Demonstrar
* Aplicar normas de higiene e responsabilidade na
seguranca alimentar utilizacdo de mobilidrio,
equipamentos e
utensilios
- Demonstrar rigor no
cumprimento de normas
e procedimentos

6. RECURSOS EXTERNOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de bebidas. Equipamentos de refrigeracdo. Maquinas e
utensilios especificos para armazenamento e servico de bebidas. Carrinhos. Saca-rolhas e abridor de garrafas.
Bandejas. Panos diferentes para servico. Manuais de operacdo dos equipamentos e maquinas. Fichas técnicas de
produtos de limpeza e higienizacdo. Procedimentos para a gestdo de stocks. Fichas técnicas de bebidas. Cartas de
bebidas. Fichas de prova. Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de seguranca e saude no trabalho.
Procedimentos de higiene e segurancga alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 14
PLANEAR E EXECUTAR SERVICOS ESPECIAIS DE BAR

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Planear e executar servigos especiais de bar

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Elaborar o plano de trabalho do
servigco especial a realizar (coktail
party, coffee break, brunch, copo de
agua, piquenique, open bar, wellcome
drink, outros)

CD 1.1. Respeitando as orientacGes superiores, os objetivos definidos para o
estabelecimento e a capacidade produtiva

CD 1.2. Aplicando as técnicas de planeamento de trabalho em restauragao e bebidas

RP 2. Elaborar ementas e tabelas de
preg¢os para servicos especiais

CD 2.1. Tendo em conta o pedido do cliente e o tipo de servico a realizar

CD 2.2. Respeitando as orientagcGes superiores em relagdo ao estabelecimento de
precos

CD 2.3. Aplicando a técnica para elaboragdo de ementas e tabelas de pregos

RP 3. Organizar as equipas de
trabalho para os servigos especiais

CD 3.1. Respeitando as instrugdes superiores e o plano de trabalho

CD 3.2. Cumprindo as técnicas de organizacdo de equipas de trabalho para servicos
especiais de restauragdo

RP 4. Preparar as mesas, 0s
equipamentos de apoio e os
elementos de decoragao do espaco
para servigos especiais

CD 4.1. Respeitando as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para a
preparac¢dao do mise-en-place para servigos especiais de bar

CD 4.2. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 4.3. Cumprindo as normas protocolares aplicaveis a situacdo especial

RP 5. Realizar o aprovisionamento dos
utensilios, equipamentos e produtos a
utilizar na mise-en-place para servigos
especiais

CD 5.1. Respeitando as instrucdes superiores e os procedimentos definidos para o
aprovisionamento

CD 5.2. Cumprindo as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao
das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

CD 5.3. Cumprindo as regras de higiene e segurancga alimentar

CD 5.4. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 6. Dispor os lugares, os utensilios e
os elementos de decoragao do espago
para os servigos especiais

CD 6.1. Aplicando os procedimentos dos varios tipos de servigos de bar

CD 6.2. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados aos servicos especiais

CD 6.3. Cumprindo as normas protocolares aplicaveis a situacdo especial

CD 6.4. Respeitando as regras basicas de decora¢do de espacos e mesas

RP 7. Servir os alimentos e bebidas
em servigos especiais

CD 7.1. Respeitando as regras de seguranca e higiene alimentar

CD 7.2. Respeitando as normas protocolares adequadas a situagdo

CD 7.3. Manejando bandejas de acordo com as técnicas de servigo de restaurante

CD 7.4. Aplicando as técnicas de servico de restaurante (desembaragamento e
reposicdo das mesas)

RP 8. Acondicionar os utensilios,
equipamentos e produtos utilizados

CD 8.1. Respeitando as instrucdes superiores e os procedimentos definidos para o
acondicionamento
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na mise-en-place dos servigos

especiais

CD 8.2. Respeitando as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao
das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

CD 8.3. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 8.4. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

Plano de trabalho para o servigo especial. Ementa para o servigo especial. Mapa com distribuicdo do trabalho pelas
equipas. Mise-en-place realizada para servicos especiais de bar. Servico especial realizado. Utensilios,
equipamentos e produtos acondicionados.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Elaborar o plano
de trabalho do servico
especial a realizar
(coktail party, coffee
break, brunch, copo de
dgua, piquenique, open
bar, wellcome drink,
outros)

* Técnicas de planeamento e

organizac¢do do trabalho de bar

+ Organizacdo do servigo de bar

* Analisar as orientagdes

superiores e o plano de
atividades a seguir

* Analisar as informacdes

expressas pelo cliente quanto
ao servigo a realizar

* Aplicar técnicas de

planeamento do trabalho do
servico de bar

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos definidos

* Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e
expetativas do cliente

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 2. Elaborar ementas
e tabelas de pregos para
servigos especiais

* Estrutura e composi¢do de cartas

e ementas

* Carateristicas dos servigos

prestados e dos alimentos e
bebidas servidas em servicos
especiais de bar, sua composicdo
dietética, valor alimentar e
origens

* Analisar as tabelas

nutricionais e boas praticas na
elaboragdo de ementas

* Aplicar técnicas de elaboragdo

de ementas e tabelas de
pregos

* Definir e aplicar capitagdes

dos alimentos e bebidas

* Calcular pregos

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e higiene

* Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 3. Organizar as
equipas de trabalho
para os servigos
especiais

- Técnicas de gestdo de equipas
* Conceito e tipos de servigos

especiais

* Formas de organizagdo das

equipas de trabalho para
servicos de alimentos e bebidas
em servigos especiais

* Analisar as orientagdes

superiores e o pedido
expresso pelo cliente

* Aplicar técnicas de

organizac¢do de equipas de
trabalho para os servigos
especiais

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e higiene

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 4. Preparar as
mesas, 0s
equipamentos de apoio
e os elementos de
decoragdo do espago
para servigos especiais

- Conceito e tipos de servicos

especiais

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios: tipos
de iguarias e bebidas a servir;
mobiliadrio, equipamentos e
utensilios

- Organizacdo da equipa de

trabalho

* Mise-en-place de servigos

especiais em bar: organizagao
dos espacos interiores e/ou
exteriores; atoalhados, lougas,

* Aplicar técnicas de preparagéo

dos servigos especiais

* Selecionar e aplicar

equipamentos e utensilios
para mise-en-place para
Servigos especiais

* Aplicar procedimentos de

mise-en-place

- Aplicar Normas de seguranga

e saude no trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e
no quadro da
responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho
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copos, talheres e outros, em
fungdo do tipo de servigo
especial; preparagdo e
organizagdo de postos fixos e de
apoio para servicos de alimentos
e bebidas; preparagao,
organizagdo e decoragdo das
mesas

* Normas de higiene e seguranca

alimentar

* Normas de seguranga e saude no

trabalho

RP 5. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios,
equipamentos e
produtos a utilizar na
mise-en-place para
servigos especiais

* Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios: tipos
de iguarias e bebidas a servir;
mobilidrio, equipamentos e
utensilios

* Mise-en-place de servigos

especiais (coktail party, coffee
break, brunch, copo de dgua,
piquenique, open bar, wellcome
drink, outros)

* Técnicas de servigos especiais:

reposi¢cdo de utensilios,
alimentos e bebidas

- Normas de seguranca e satde no

trabalho

* Aplicar técnicas de controlo,

gestdo e reposicdo de stocks

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho

+ Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro da
responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

RP 6. Dispor os lugares,
os utensilios e os
elementos de
decoragao dos servigos
especiais

* Conceito e tipos de servicos

especiais

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios:
mobilidrio, equipamentos e
utensilios

* Mise-en-place de servigos

especiais (coktail party, coffee
break, brunch, copo de agua,
piquenique, open bar, wellcome
drink e outros)

* Normas protocolares de servigos

especiais

* Normas de seguranga e saude no

trabalho

* Analisar e aplicar as técnicas

de preparagdo do servigo de
bar

* Aplicar os procedimentos de

mise-en-place para o servigo
de restaurante

* Aplicar técnicas de decoragdo

para o servico de bar

- Aplicar normas de seguranga e

saude no trabalho

- Utilizar equipamentos de

protecdo individual

- Atuar de acordo com as

orientagdes superiores e
no quadro da
responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

RP 7. Servir os
alimentos e bebidas em
servigos especiais

- Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios: tipos
de iguarias e bebidas a servir

* Técnicas de servigos especiais:

servigo de vinhos e outras
bebidas; reposicao de utensilios,
alimentos e bebidas;
desembaracamento das mesas;
servico de bandeja de alimentos
e bebidas; organizacdo e
transporte de sélidos e liquidos

- Selecionar e utilizar os

equipamentos e utensilios
para os servigos especiais

* Analisar e aplicar as técnicas

de servigos especiais

* Aplicar normas de seguranga e

saude no trabalho

- Utilizar equipamentos de

protecao individual

- Atuar de acordo com as

orientacgdes superiores e
no quadro da
responsabilidade
definida

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho
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em bandeja; servico de bebidas
diversas em posto fixo; servigo
de recolha de utilizados

* Normas de higiene e seguranga

alimentar

* Normas de seguranga e saude no

trabalho

RP 8. Acondicionar os
utensilios,
equipamentos e
produtos utilizados na
mise-en-place dos
servigos especiais

* Conceito e tipos de servigos

especiais

* Tecnologia das matérias-primas,

equipamentos e utensilios:
mobilidrio, equipamentos e
utensilios

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho

* Aplicar técnicas de

acondicionamento dos
utensilios, equipamentos e
produtos utilizados nos

* Atuar de acordo com as
orientagdes superiores e

no quadro da
responsabilidade
definida

* Demonstrar respeito

* Normas de seguranga e saude no
trabalho

Servigos especiais
+ Utilizar equipamentos de
protecdo individual

pelos procedimentos
definidos

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e salde no
trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:
Mesas, cadeiras, aparadores. Carros diversos. Utensilios para o servico de bar (loica; talheres; panos de servico;
outros). Equipamentos de protegdo individual (luvas, touca). Equipamentos e produtos de limpeza. Procedimentos
para a realizacdo da Mise-en-Place para os servicos especiais de bar. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca
alimentar —aplicacdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Regras de protocolo aplicaveis aos servigos
especiais. Procedimentos para o aprovisionamento de utensilios, equipamentos e produtos a utilizar na mise-en-
place.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 15

COORDENAR AS ATIVIDADES DAS EQUIPAS DE TRABALHO DO RESTAURANTE/BAR

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Coordenar as atividades das equipas de trabalho do restaurante/bar

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
Nuclear
[ Bolsa

3. REALIZAGCOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Organizar o servigo das equipas
de trabalho do restaurante e bar

CD 1.1. De acordo com as instrugdes superiores e o plano de trabalho diario

CD 1.2. Cumprindo os procedimentos internos para a organizagao dos turnos
(hordrios, folgas, outros)

CD 1.3. Respeitando as orientagdes do departamento de Recursos Humanos e a
legislacdo em vigor

CD 1.4. Motivando as equipas para o cumprimento dos objetivos, das normas e
procedimentos internos

RP 2. Orientar e supervisionar os
trabalhos das equipas de trabalho do
restaurante e bar

CD 2.1. Respeitando as normas e procedimentos gerais e internos para a
organizacdo e funcionamento do servigo de restauracgdo e bebidas

CD 2.2. Controlando o cumprimento das normas de seguranca e saude no trabalho

CD 2.3. Respeitando as técnicas de comunicagdo em contexto laboral

CD 2.4. Corrigindo os desempenhos quando necessdrio, em fungao dos critérios de
desempenho definidos e dos padrdes de qualidade existentes

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Procedimentos para a organizacdo das equipas. Mapas e instrumentos de gestdo do trabalho (escalas de trabalho;
distribuicdo das tarefas, outros). Mapas de registo dos trabalhos efetuados.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES ATITUDES

RP 1. Organizar o servigo
das equipas de trabalho

- Legislacdo laboral e normativos
internos de gestdo administrativa

- Capacidade de
definir objetivos

* Interpretar e selecionar
informacdo sobre direitos e

do restaurante e bar

de recursos humanos

- Normas de organizagdo e gestdo

do servico de restauragdo e
bebidas

- Direitos e deveres laborais
+ Técnicas de gestdo de recursos

humanos

+ Conceitos e principios de

relacionamento interpessoal

+ Conceitos e principios de

comunicagdao em contexto
laboral

- Estratégias de motivacao e

dinamizagdo de individuos e
equipas de trabalho

deveres laborais

* Analisar e adequar as normas

de organizagdo do servico de
restauracdo e bebidas

* Aplicar técnicas e

instrumentos de gestdo de
recursos humanos

* Aplicar técnicas de

comunicagdo em contexto
laboral

- Analisar e adaptar estratégias

de motivacdo e dinamizagao
de individuos e equipas de
trabalho

* Demonstrar

proatividade na
antecipacdo e
resolucdo de
problemas

* Capacidade de

liderar: dar
instrugdes/orientar e
motivar

» Comunicar de forma

eficaz com
diferentes
interlocutores
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RP 2. Orientar e * Normas de organizagdo e gestdo * Interpretar e selecionar * Capacidade de

supervisionar os trabalhos do servico de restauragdo e informacdo sobre direitos e definir objetivos
das equipas de trabalho bebidas deveres laborais * Demonstrar
do restaurante e bar * Técnicas e instrumentos de * Analisar e adequar as normas proatividade na
gestdo de recursos humanos de organizagdo do servico de antecipagdo e
* Procedimentos de controlo restauragdo e bebidas resolugdo de
dos cumprimentos das * Aplicar mecanismos de problemas
normas de seguranga e controlo das normas de * Capacidade de
higiene alimentar seguranga e higiene alimentar liderar: dar
* Procedimentos de controlo do * Aplicar mecanismos de instrugdes/orientar e
cumprimento das normas de controlo das normas de motivar
seguranca e saude no trabalho segurancga e saude no * Comunicar de forma
no servico de restauragdo e trabalho no servigo de eficaz com
bebidas restauracdo e bebidas diferentes
* Procedimentos de controlo do * Aplicar mecanismos de interlocutores
cumprimento das normas de controlo das normas de
qualidade qualidade
* Conceitos e principios de * Aplicar técnicas e
relacionamento interpessoal instrumentos de gestdo de
- Conceitos e principios de recursos humanos
comunicagdao em contexto * Aplicar técnicas de
laboral comunicagao em contexto
* Modelos de lideranga em laboral
contexto organizagdao * Utilizar estratégias de
* Estratégias de lideranca e gestao lideranga e gestdo de equipas
de equipas de trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:
Computador e aplicagdes informaticas. Ferramentas informaticas de apoio a gestdo de equipas. Plano de trabalho.
Legislacdo laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas. Normas de qualidade.
Normas gerais e internas relativamente a seguranca e saude no trabalho. Normas gerais e internas relativas a
higiene e seguranca alimentar.
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FICHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 17
PREPARAR E SERVIR BEBIDAS COM ANIMACAO, EXIBICAO E ESPETACULO

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir bebidas com animacdo, exibicao e espetaculo

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
O Nuclear
Bolsa

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizagées profissionais:

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO
RP 1. Preparar os equipamentos e CD 1.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higieniza¢do dos equipamentos e
utensilios do servigo de bebidas utensilios do servigo de bebidas
CD 1.2. Utilizando os equipamentos de prote¢do individual adequado a limpeza e
higienizagdo

CD 1.3. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 2. Preparar e decorar bebidas CD 2.1. Utilizando os métodos e as técnicas estabelecidas na preparacgdo e
simples e compostas decoragdo de bebidas

CD 2.2. Respeitando os procedimentos definidos na ficha técnica (produtos,
dosagens, técnicas de manipulagdo)

CD 2.3. Selecionando os utensilios e equipamentos adequados ao tipo de bebida a
preparar

CD 2.4. Demonstrando criatividade nas formas de apresentacdo e decoragdo das
bebidas

RP 3. Servir bebidas com

CD 3.1. Selecionando os utensilios e equipamentos adequados ao tipo de bebida
animagado, exibi¢do e espetaculo

CD 3.2. Demonstrando criatividade nas formas de apresentagdo e decoragdo das
bebidas

CD 3.3. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

CD 3.4. Aplicando os movimentos e truques das técnicas de animagao e exibi¢do no
servigco de bebidas

RP 4. Realizar o aprovisionamento dos | CD 4.1. Cumprindo as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para o

utensilios e equipamentos aprovisionamento dos utensilios e equipamentos relacionados com o servigo de
relacionados com o servigo de bebidas
bebidas CD 4.2. Cumprindo com as regras de acondicionamento, armazenamento e

conservacao das bebidas (temperatura, humidade, luminosidade, outras)

CD 4.3. Cumprindo os procedimentos internos relativamente a gestdo de stocks

CD 4.4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Bebidas decoradas e servidas com animacdo, exibicdo e espetdculo. Limpeza e manutenc¢do dos equipamentos e
utensilios do servico de bebidas.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ATITUDES

RP 1. Preparar os
equipamentos e
utensilios do.servigo de
bebidas

* Flair Bartender
* Equipamentos e utensilios

do servigo de bebidas

- Protocolo do servigo
- Fichas técnicas das bebidas
* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Normas de seguranga e

saude no trabalho

* Procedimentos de limpeza e

higienizacdo dos
equipamentos e utensilios
do servigo de bebidas

* Aplicar técnicas de controlo do

estado de conservagdo das
matérias-primas e dos produtos
alimentares do servigo de
bebidas

- Selecionar e preparar

mobiliadrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execucao do servigo de bebidas

* Selecionar e aplicar técnicas de

limpeza e higienizagdo dos
equipamentos e utensilios do
servico de bebidas

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobilidrio,
equipamento e utensilios

RP 2. Preparar e servir
bebidas simples e
compostas

* Servigo de vinhos e bebidas
- Tipos de bebidas compostas

com e sem alcool

* Tipos e processos de fabrico

de bebidas

+ Composicdo de bebidas

simples e compostas

* Equipamentos e utensilios

do servico de bebidas

* Técnicas de preparagdo,

apresentacgdes e servigo de
bebidas

* Normas de higiene e

seguranga alimentar

* Normas de seguranca e

saude no trabalho

- Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execucdo do servico de bebidas
e vinhos

* Aplicar técnicas de preparacao,

confegdo e decoragao de
bebidas

* Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo de mobilidrio,
equipamento e utensilios

- Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

RP 3. Servir bebidas com
animagao, exibicdo e
espetaculo

* Flair Bartender
* Pouring
* Truques e formas de servir

* Selecionar e preparar
mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais necessarios a
execuc¢ao do servico de bebidas
com animacado, exibicdo e
espetdculo

* Aplicar truques e formas de
servir

* Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e segurancga
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

RP 4. Realizar o
aprovisionamento dos
utensilios e
equipamentos
relacionados com o
servigco de bebidas

- Procedimentos de

aprovisionamento de
bebidas

* Procedimentos de gestdo

dos stocks

* Aplicar procedimentos de
aprovisionamento de bebidas

- Aplicar técnicas de gestdo do
stock das matérias-primas e dos
produtos alimentares do
servigo de bebidas

* Aplicar normas de seguranga e

- Demonstrar capacidade de

trabalho em equipa

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas
de higiene e seguranca
alimentar
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ENSINO PROFISSIONAL

saude no trabalho * Demonstrar
* Aplicar normas de higiene e responsabilidade na
seguranca alimentar utilizacdo de mobiliario,

equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no
cumprimento de normas e
procedimentos

6. RECURSOS EXTERNOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de bebidas com animacéo, exibicdo e espetaculo (Shaker
tin, Flair bottle, Copos, outros). Equipamentos de refrigeracdo. Maquinas e utensilios especificos para
armazenamento e servico de bebidas. Carrinhos. Saca-rolhas e abridor de garrafas. Bandejas. Panos diferentes
para servico. Manuais de operacdo dos equipamentos e maquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e
higienizacdo. Fichas técnicas das bebidas. Procedimentos para a gestdo de stocks. Procedimentos de seguranca e
saude no trabalho. Procedimentos de higiene e seguranca alimentar.
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FICHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 18

ATUAR EM SITUACOES DE EMERGENCIA EM HOTELARIA E RESTAURACAO

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Atuar em situacoes de emergéncia em hotelaria e restauracdo

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
[ Nuclear
Bolsa

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Atuar em situagdes de
doenga subita ou acidente

CD 1.1. Respeitando o protocolo para identificacdo de situacGes de doengas subitas
mais frequentes na restauracdo (cozinha, bar, cozinha) e hotelaria (rece¢do, andares,
SPA): AVC, convulsGes, choque, desmaios, desidratacgdo, feridas, fraturas, hemorragias,
hiperglicemia/hipoglicémia, insolagdo, intoxica¢do, queimaduras.

CD 1.2 Respeitando o protocolo para atuagdo em caso de suspeita de doenga subita

CD 1.3. Respeitando o protocolo para avaliagdo de vitima (observacdo de sinais,
sintomas e sinais vitais)

CD 1.4. Respeitando as prioridades de atuagdo previstas no protocolo (ABCDE)

CD 1.5. Executando o exame primario ao individuo como previsto no protocolo

CD 1.6. Executando o exame secundario ao individuo como previsto no protocolo

RP 2. Pedir auxilio especializado

CD 2.1. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

CD 2.2. Respeitando as regras de comunica¢do em situa¢cdes de emergéncia
(transmissdo de informagdo clara e rigorosa acerca da situagdo, nimero de vitimas,
local, outras)

RP 3. Colocar a vitima em posi¢ao
lateral de seguranga

CD 3.1. Respeitando os passos definidos no protocolo para colocar uma vitima em
posicdo lateral de seguranca

CD 3.2. Informando o cliente, quando solicitado, acerca dos ingredientes e processo de
confecdo da iguaria

CD 3.3 Propondo solugdes para a resolugdo de problemas decorrentes de solicitagbes e
eventuais reclamagdes do cliente

RP 4. Prestar os primeiros socorros
a situagdes de doenga subita ou
acidente

CD 4.1. Respeitando o dmbito de atuagdo previsto no protocolo de atuacdo em
situagcGes de emergéncia (AVC, convulsdes, choque, desmaios, desidratagao, feridas,
fraturas, hemorragias, hiperglicemia/hipoglicémia, insola¢do, intoxicacdo, queimaduras)

CD 4.2. Cumprindo as etapas previstas no protocolo para cada situacdo de doencga
subita ou acidente

CD 4.3. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

RP 5. Realizar curativos simples
em ferimentos simples ou
superficiais

CD 5.1. Respeitando o ambito de atuagdo previsto no protocolo de atuacdo em
situagGes de emergéncia

CD 5.2. Respeitando o protocolo para a realizacdo de intervengdes simples

CD 5.3. Mantendo o controlo emocional e promovendo a calma entre os presentes

CD 5.4. Utilizando os equipamentos de protecdo individual previstos no protocolo

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Vitima socorrida. Auxilio prestado.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Atuar em
situagOes de doenga
subita ou acidente

- SituagOes de emergénciaem
hotelaria e restauragdo

- Tipos de doenga e acidentes

mais frequentes na recegdo e

andares

Tipos de doenca e acidentes

mais frequentes na cozinha, bar

e restaurante

Tipos de doenca e acidentes

mais frequentes nos SPA

Protocolos de atuagdo em

situagGes de emergéncia

Principios dos primeiros

Socorros

Sequéncia de agGes em

situacGes de doenca subita ou

acidente

A importancia de cumprir os

protocolos de atuagdo

A importancia de garantir as

condicGes de seguranca do local

e do socorrista

Acles de prevencgado a realizar

no local do acidente

Acdes a realizar no socorro a

vitima: exame primdrio e exame

secundario

Controlo emocional em

situagGes de emergéncia

Como manter a calma e

promover a calma entre os

presentes

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situacBes de emergéncia em
restauracgdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia, para
detecdo e avaliagdo de
situagdes de doenga subita ou
acidente

* Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolugdo de problemas

* Demonstrar controlo

emocional perante
situagGes de emergéncia

* Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranga e saude no
trabalho

RP 2. Pedir auxilio
especializado

SituagOes de emergéncia em
hotelaria e restauracdo

Tipos de doenca e acidentes
mais frequentes

Principios dos primeiros
SOCorros

Sequéncia de agGes em
situagGes de doenga subita ou
acidente

Formas de acionar o pedido de
socorro

A importancia da comunicacgdo
em situacdes de emergéncia
Informacgdes a transmitir em
situagdo de emergéncia
Controlo emocional em
situagGes de emergéncia
Como manter a calma e
promover a calma entre os
presentes

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situagGes de emergéncia em
restauracdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia

- Selecionar e transmitir

informacdo relativa a situagao
de emergéncia

* Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolucdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situagOes de emergéncia

- Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Demonstrar capacidade

de comunicagdo com
diferentesinterlocutores
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RP 3. Colocar a vitima
em posicao lateral de
seguranga

- SituagOes de emergéncia em
hotelaria e restauragdo

* Protocolos de atuagdo em
situacdes de emergéncia

* Principios dos primeiros
SOCorros

 Sequéncia de agGes em

situacGes de doenca subita ou

acidente

Acdes a realizar no socorro a

vitima: a posi¢do lateral de

seguranga

* Etapas do PLS

Controlo emocional em

situagGes de emergéncia

Como manter a calma e

promover a calma entre os

presentes

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situacdes de emergéncia em
restauragao e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia

- Utilizar os equipamentos de

protecdo individual adequado

- Demonstrar proatividade

na antecipagao e
resolugdo de problemas

* Demonstrar controlo

emocional perante
situagOes de emergéncia

* Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

RP 4. Prestar os
primeiros socorros a
situacoes de doenga
subita ou acidente

SituagOes de emergénciaem
hotelaria e restauragdo

Tipos de doenga e acidentes
mais frequentes na receg¢do e
andares

Tipos de doenga e acidentes
mais frequentes na cozinha, bar
e restaurante

Tipos de doenca e acidentes
mais frequentes nos SPA
Procedimentos de atuagdo em
caso de doenca subita ou
acidente: AVC; convulsOes;
choque; desmaios;
desidratacdo; feridas; fraturas;
hemorragias;
hiperglicemia/hipoglicémia;
insolagao; intoxicagao;
queimaduras

* Analisar documentos e

normativos relativamente a
situagcGes de emergéncia em
restauracgdo e hotelaria

* Interpretar e aplicar os

protocolos de atuagdo em
caso de emergéncia

+ Utilizar os equipamentos de

protecdo individual adequado

* Demonstrar proatividade

na antecipagdo e
resolucdo de problemas

- Demonstrar controlo

emocional perante
situacOes de emergéncia

- Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranca e saude no
trabalho

RP 5. Realizar curativos
simples em ferimentos
simples ou superficiais

Procedimentos para a realizagdo
de curativos em ferimentos
simples ou superficiais: cortes
pouco profundos; queimaduras
de 1°. Grau

Regras de segurancga e saude no
trabalho

- Regras para utilizar os EPI
Procedimentos para a gestdo de
residuos

* Interpretar e aplicar os

procedimentos para a
realizagdo dos curativos
simples

+ Utilizar os equipamentos de

protecdo individual
adequados

- Analisar e aplicar os

procedimentos de gestdo de
residuos

- Demonstrar proatividade

na antecipacao e
resolucdo de problemas

* Demonstrar controlo

emocional perante
situa¢Oes de emergéncia

* Atuar de acordo com os

procedimentos definidos

* Cumprir as normas de

seguranca e saude no
trabalho

6. RECURSOS EXTERNOS:

Caixa de primeiros socorros. Equipamentos de protecao individual. Manual de primeiros socorros. Protocolo de
atuacdo em situa¢Oes de emergéncia. Protocolo de atua¢cdo em caso de doenca subita ou acidente. Contactos dos
servicos de emergéncia. Procedimentos de seguranca e higiene. Procedimentos para a gestdo de residuos.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 20
ELABORAR CARTAS DE VINHOS E OUTRAS BEBIDAS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Elaborar cartas de vinhos e outras bebidas

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
[ Nuclear
Bolsa/Especializacdo em Escancéo

3. REALIZACOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as sequintes realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Estruturar a carta de

o CD 1.1. Respeitando a classificagdo do estabelecimento e o tipo de gastronomia
vinhos

CD 1.2. Tendo em consideragdo as regras de estruturagdo das cartas de vinhos (pais, tipo de
vinho, regido, designagdo de origem, casta, casa produtora, ano, outras)

CD 1.3. Selecionando a informac&o sobre vinhos a constar na carta

CD 1.4. Cumprindo as regras de seguranca e saude no trabalho

RP 2. Elaborar lista de pregos | CD 2.1. Respeitando as normas gerais relativas ao funcionamento de estabelecimentos de
restauracdo e bebidas

CD 2.2. Respeitando as orientagGes internas quanto a politica de pregos

CD 2.3. Tendo em conta a classificacdo do estabelecimento

CD 2.4. Considerando as variaveis para o calculo dos precos (preco unitario de custo e de
venda, margem unitdria de contribuicdo, entre outros)

RP 3. Montar a carta de vinhos  CD 3.1. Selecionando um design grafico atrativo e adequado a classificagdo do
estabelecimento

CD 3.2. Respeitando as orientagdes do departamento de marketing em termos de cores,
grafismos e letra da carta

CD 3.3. Respeitando as normas gerais relativas a informacgdo sobre vinhos e bebidas

CD 3.4. Redigindo a carta em duas ou mais linguas em fungdo da classificacdo do
estabelecimento e da tipologia de clientes

CD 3.5. Utilizando uma linguagem clara e acessivel a tipologia de clientes do estabelecimento

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Cartas de vinhos.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ANQEP

ATITUDES

RP 1. Estruturar a carta de
vinhos

- Enologia

* Servigco de vinhos e bebidas

- Tipos e processos de fabrico
de bebidas

* Analisar normas gerais

relativas a politica de pregos
em estabelecimento de
restauragdo e bebidas

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos

* Importancia da valorizagdo * Analisar normas gerais definidos
dos vinhos portugueses relativas a informacgédo ao

* Estrutura e composicdo de publico sobre bebidas
cartas de vinhos * Analisar e selecionar

- Regides demarcadas informacdo para a
portuguesas e carateristicas elaboragdo das cartas de
dos respetivos vinhos vinhos

- Carateristicas, origem ou zona
vinicola, marca e idade do vinho

RP 2. Elaborar lista de - Estrutura e composicdo de * Aplicar técnicas de - Demonstrar

pregos

cartas de vinhos
* Técnicas de calculo de pregos

elaboragdo de ementas e
tabelas de pregos

- Analisar e selecionar

informacdo para a
elaboragdo das cartas de
vinhos

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

RP 3. Montar a carta de
vinhos

* Estrutura e composicdo de
cartas de vinhos

* Enologia

* Importancia da valorizagdo
dos vinhos portugueses

- Regides demarcadas
portuguesas e carateristicas
dos respetivos vinhos

- Carateristicas, origem ou zona
vinicola, marca e idade do
vinho

* Técnicas de comunicagao escrita

* Marketing turistico

- Estratégias de comunicagdo

- A gastronomia nacional e
regional e o vinho como fatores
de promogdo e
desenvolvimento do
turismo nacional e regional

* Analisar normas gerais

relativas a politica de pregos
em estabelecimento de
restauragao e bebidas

- Analisar e selecionar

informacdo para a
elaboragdo das cartas de
vinhos

* Interpretar e selecionar

informacgdo relativa a vinhos

* Aplicar técnicos de

comunicagdo escrita

* Aplicar estratégias de

comunicacao e marketing
turistico

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos
definidos

+ Capacidade de atuar de

acordo com os
objetivos definidos

* Criatividade e gosto

estético na
apresentacdo grafica
da carta de vinhos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Fichas de vinhos. Exemplos de boas praticas. Normativos relativamente a carta de vinhos. Procedimentos para o

calculo de precos.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 21
ORGANIZAR E REALIZAR PROVAS DE VINHOS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Organizar e realizar provas de vinhos

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
[ Nuclear
Bolsa/Especializacdo em Escancdo

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Definindo objetivos para a atividade

RP 1. Elaborar o programa da

.. X CD 1.2. Identificando os recursos necessarios para a realizagcdo da atividade
atividade de prova de vinho

CD 1.3. Respeitando o pedido expresso pelo cliente

CD 2.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e
utensilios do servigo de vinhos

RP 2. Preparar os equipamentos, CD 2.2. Selecionando os equipamentos e utensilios necessarios ao servigco de vinhos

utensilios e os vinhos para a prova de

vinhos CD 2.3. Selecionando os vinhos de acordo com os objetivos da atividade a realizar

CD 2.4. Respeitando os procedimentos para a abertura e preparagao do vinho
(tempo, temperatura, luminosidade, outros)

CD 2.5. Cumprindo as regras de higiene e seguranga alimentar

CD 3.1. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

CD 3.2. Aplicando os procedimentos dos vdrios servicos de mesa (a inglesa, direto e
indireto, a francesa, a americana)

RP 3. Realizar a mise-en-place para a CD 3.3. Utilizando os equipamentos e utensilios adequados aos varios servigos de
prova de vinhos mesa

CD 3.4. Cumprindo a tipologia de servigos a efetuar (servigo buffet; servico a lista)

CD 3.5. De acordo com as regras basicas de decora¢do de espagos e mesas

CD 4.1. Informando o cliente acerca do tipo e carateristicas do vinho a provar, forma
de producdo, harmoniza¢do com a gastronomia nacional ou regional

CD 4.2. Esclarecendo acerca da técnica de prova de vinho (utensilios e cristais,
técnica, fases, sequéncia)

RP 4. Executar a prova de vinho com o | cp 4.3. Esclarecendo acerca das carateristicas visuais, olfativas e gustativas a
cliente observar na prova do vinho

CD 4.4. Demonstrando disponivel para o esclarecimento de questdes e duvidas do
cliente

CD 4.5. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Programa de prova de vinho (integrada ou ndo em atividade de enoturismo). Prova de vinho realizada com o
cliente.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

ANQEP

REALIZAGOES PROFISSIONAIS CONHECIMENTOS APTIDOES ATITUDES
RP 1. Elaborar o programa - Enologia * Aplicar técnicas de * Demonstrar capacidade
da atividade de prova de * Enoturismo planeamento de atividades de organizagdo, definicdo

vinho

* As rotas dos vinhos

* Importancia da gastronomia e
da vinha na promogéo e
desenvolvimento turistico

* Importancia da valorizagdao dos
vinhos portugueses

- Regides demarcadas

portuguesas e carateristicas dos

respetivos vinhos

Carateristicas, origem ou zona

vinicola, marca e idade do vinho

de enoturismo

* Aplicar técnicas de

elaboragdo de programas de
atividades turisticas
(definicdo de objetivos,
caraterizagdo dos
destinatarios, atividades a
realizar)

e cumprimentos de
objetivos

* Demonstrar

responsabilidade dos
recursos materiais

RP 2. Preparar os
equipamentos, utensilios
e os vinhos para a prova
de vinhos

Provas de vinhos

Equipamentos e utensilios
utilizados nas provas de vinhos
Funcionamento e conservagao
dos equipamentos e utensilios
utilizados nas provas de vinhos
Procedimentos de requisi¢do de
equipamentos, utensilios e
matérias-primas para a prova de
vinhos

Normas de seguranca e saude
no trabalho

Normas de higiene e seguranca
alimentar

Procedimentos de limpeza e
higieniza¢do dos equipamentos
e utensilios do servigo de vinhos

- Selecionar e preparar

mobiliario, equipamentos,
utensilios, roupas e outros
meios e materiais
necessarios a execugao das
provas de vinhos

* Aplicar técnicas de controlo
do estado de conservagao
das matérias-primas e dos
produtos alimentares do
servigo de vinhos

* Selecionar e aplicar técnicas
de limpeza e higienizagdo
dos equipamentos e
utensilios do servigco de
vinhos

* Aplicar normas de seguranca
e saude no trabalho

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e salde no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

* Demonstrar
responsabilidade dos
recursos materiais

RP 3. Realizar a mise-en-
place para a prova de
vinhos

Mise-en-place para o servigo de
vinhos

Normas de decoragdo de
espagos em contexto de
atividade e enoturismo
Equipamentos e utensilios
utilizados na prova de vinhos
Técnicas de provas simples de
vinhos

Registo da informacgao

Normas de seguranca e saude
no trabalho

Normas de higiene e segurancga
alimentar

* Aplicar técnicas de mise-en-
place para o servigo de
vinhos

* Selecionar e preparar
equipamentos e utensilios,
roupas, outros meios e
materiais necessarios a
execuc¢ado das provas de
vinhos

* Aplicar normas de seguranca
e saude no trabalho

* Aplicar normas de higiene e
seguranga alimentar

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

- Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
seguranca alimentar
Demonstrar
responsabilidade dos
recursos materiais

RP 4. Executar a prova de
vinho com o cliente

Enologia

RegiGes Vitivinicolas
portuguesas e carateristicas dos
respetivos vinhos

- DesignacgGes de origem

* Como ler e interpretar um rétulo

- Selecionar e preparar
equipamentos e utensilios,
roupas, outros meios e
materiais necessdrios a
execugao das provas de
vinhos

* Aplicar técnicas de provas de

- Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
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* Importancia da harmonizagao
do vinho com a ementa

+ Carateristicas da gastronomia
regional portuguesa

* Técnicas de prova de vinhos:
etapas e sequéncia da prova;
degustagdo

* Normas de segurancga e saude
no trabalho

* Normas de higiene e seguranca
alimentar

* Técnicas de motivacdo e
fidelizagdo de clientes

- Técnicas de comunicagdo e
informacdo

vinhos

* Aplicar normas de higiene e

seguranga alimentar

normas de higiene e
seguranca alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo derecursos
materiais

 Demonstrar rigor no

cumprimento de normas
e procedimentos

- Demonstrar capacidade

de comunica¢do com
diferentes interlocutores

- Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e
expetativas do cliente

* Demonstrar capacidade

de escuta ativa na
interagcdo com o cliente

* Capacidade de liderar:

orientar e motivar

6. RECURSOS EXTERNOS:

Equipamentos e utensilios para a prova de vinhos. Equipamentos de refrigeracdo. Maquinas e utensilios especificos
para armazenamento e servico de bebidas. Termdmetros e Higrdmetros. Carrinhos. Garrafas e recipientes. Saca-
rolhas e abridor de garrafas. Tastevin. Decantadores. Cata vinhos. Garrafas de vestigios de degusta¢des. Garrafas
ou frascos para decantar. Outros cristais. Bandejas. Panos diferentes para servi¢o. Informagdo sobre os vinhos:
regiao, casta, carateristicas visuais, olfativas e gustativas. Normas protocolares do servigo de vinhos. Procedimentos
para a prova de vinhos. Normas de higiene e seguranga alimentar.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS

TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4

Pagina | 62



ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 22
ACONSELHAR VINHOS E ORIENTAR O CLIENTE NA ESCOLHA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Aconselhar vinhos e orientar o cliente naescolha

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:
[ Nuclear
Bolsa/Especializacdo em Escancdo

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS CRITERIOS DE DESEMPENHO

CD 1.1. Respeitando as normas de protocolo para apresentacdo da carta de vinhos

RP 1. Apresentar a carta de
vinhos ao cliente

CD 1.2. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 1.3. Informando o cliente acerca da estrutura da carta de vinhos (tipos de vinhos,
vinhos nacionais e estrangeiros, regides viticolas, designagdes de origem, entre outras)

CD 2.1. Informando o cliente acerca das carateristicas, origem ou zona vinicola, marca e
idade dos vinhos portugueses e estrangeiros

CD 2.2. Informando o cliente acerca do modo de produgdo do vinho ou bebida (técnicas de
producgdo, envelhecimento, conservagdo, outro)

CD 2.3. Informando acerca do historial da regido viticola/casa produtora e suas

RP 2. Informar o cliente acerca L. . .
carateristicas diferenciadoras

do vinho ou bebida
CD 2.4. Esclarecendo o cliente acerca das técnicas de abertura e servigo de vinhos

CD 2.5. Respeitando os pedidos expressos pelo cliente

CD 2.6. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

CD 3.1. Realizando provas simples de vinho com o cliente

CD 3.2. Esclarecendo acerca da técnica de prova de vinho (utensilios e cristais, técnica,
RP 3. Realizar provas simples fases, sequéncia)

de vinho com o cliente CD 3.3 Esclarecendo acerca das carateristicas visuais, olfativas e gustativas a observar na
prova do vinho

CD 3.4. Esclarecendo acerca dos principais defeitos do vinho

CD 4.1. Informando acerca das carateristicas do vinho e da harmonizagdo com a iguaria
RP 4. Aconselhar o cliente na (entradas, carne, peixe, mariscos, doces, frutas)

harmonizag¢do do vinho coma | (D 4.2. Respeitando o gosto e o pedido expresso pelo cliente

iguaria

CD 4.3. Comunicando de forma clara e compreensivel pelo cliente

4. PRODUTOS/OUTPUTS:
Informacdo prestada ao cliente acerca do vinho. Prova simples de vinho realizada com o cliente.
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5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Apresentar a carta
de vinhos ao cliente

- Estrutura e composicdo de cartas
de vinhos

* Enologia

* Principios do enoturismo

- Tipos de vinhos

* Importancia da valorizagdo dos
vinhos portugueses

- Regides demarcadas portuguesas
e carateristicas dos respetivos
vinhos

- Carateristicas, origem ou zona
vinicola, marca e idade do vinho

- Vinhos estrangeiros, regites e
suas carateristicas

* Aplicar normas

protocolares de
apresentac¢do de cartas
de vinhos

- Utilizar técnicas de

comunicagdao em
restauragao

* Aplicar técnicas de

motivagao e fidelizagdo
de clientes

- Selecionar a

informagdo a fornecer
ao cliente

* Demonstrar capacidade de

comunicagdo com diferentes
interlocutores

* Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e expetativas
do cliente

RP 2. Informar o cliente
acerca do vinho ou bebida

* Principios de enologia

* Histdria do vinho

- Tipos de vinhos

* Formas de producgédo do vinho

* Importancia da valorizagdo dos
vinhos portugueses

- Regides Vitivinicolas portuguesas
e carateristicas dos respetivos
vinhos

* DesignacgGes de origem

- Leitura e interpreta¢dao de um
rétulo

* Importancia da harmonizagdo do
vinho com a ementa

+ Carateristicas da gastronomia
regional portuguesa

* Técnicas de motivacdo e
fidelizagdo de clientes

* Técnicas de comunicagdo e
informacao

- Diciondrio de aromas

- Utilizar técnicas de

comunicagao em
restauragao

* Aplicar técnicas de

motivagao e fidelizagdo
de clientes

- Selecionar a

informacdo a fornecer
ao cliente

- Demonstrar capacidade de

comunicagdo com diferentes
interlocutores

* Demonstrar interesse em

compreender as
necessidades e expetativas
do cliente

- Demonstrar capacidade de

escuta ativa na interagao
com o cliente

RP 3. Realizar provas
simples de vinho com o
cliente

- Técnicas de provas simples de
vinhos

- Equipamentos e utensilios
utilizados na prova de vinhos

* Diciondrio de aromas

* Principais defeitos do vinho

- Normas de seguranga e saude no
trabalho

- Normas de higiene e seguranca
alimentar

* Aplicar técnicas de

provas simples de
vinhos

- Selecionar e preparar

equipamentos e
utensilios, roupas,
outros meios e
materiais necessarios a
execucao das provas de
vinhos

- Aplicar normas de

seguranga e saude no
trabalho alimentar

- Demonstrar respeito pelas
normas de seguranga e
saude no trabalho

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das normas de
higiene e seguranca
alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizacdo derecursos
materiais

- Demonstrar rigor no

cumprimento de normas e
procedimentos

- Demonstrar capacidade de

comunicacdo com diferentes
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interlocutores

* Demonstrar interesse em
compreender as
necessidades e expetativas
do cliente

* Capacidade de liderar:
orientar e motivar

RP 4. Aconselhar o cliente | - RegiGes vitivinicolas portuguesas * Utilizar técnicas de * Demonstrar
na harmonizagao do vinho | e carateristicas dos respetivos comunicagdo em responsabilidade no
com a iguaria vinhos restauragdo cumprimento das normas de
* A harmonizag¢do do vinho com a * Aplicar técnicas de higiene e seguranga
ementa motivacdo e fidelizagdo alimentar
* Carateristicas da gastronomia de clientes * Demonstrar
regional portuguesa * Selecionar a responsabilidade na
* Dicionario de aromas informacgdo a fornecer utilizagdo de recursos
* Técnicas de motivacdo e ao cliente materiais
fidelizagdo de clientes - Demonstrar rigor no
- Técnicas de comunicagdo e cumprimento de normas e
informacdo procedimentos
* Normas de higiene e seguranga * Demonstrar capacidade de
alimentar comunicagao com diferentes

interlocutores

* Demonstrar interesse em
compreender as
necessidades e expetativas
do cliente

* Demonstrar capacidade de
escuta ativa na interagao
com o cliente

* Capacidade de liderar:
orientar e motivar

6. RECURSOS EXTERNOS:
Equipamentos de refrigeracdo. Mdaquinas e utensilios especificos para armazenamento e servico de bebidas.
Termdmetros e Higrémetros. Carrinhos. Garrafas e recipientes. Saca-rolhas e abridor de garrafas. Tastevin.
Decantadores. Cata vinhos. Garrafas de vestigios de degusta¢Ges. Garrafas ou frascos para decantar. Outros cristais.
Bandejas. Panos diferentes para servico. Cartas de vinhos. Informacao sobre os vinhos: regido, casta, carateristicas
visuais, olfativas e gustativas. Normas protocolares do servigo de vinhos. Normas de higiene e seguranca alimentar.

REFERENCIAL DE COMPETENCIAS TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pégina | 65



ANQYEP

FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 23
PREPARAR E SERVIR VINHOS E BEBIDAS

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Preparar e servir vinhos e bebidas

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

[ Nuclear

Bolsa/Especializacdo em Escancdo

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar os
equipamentos e utensilios do
servigo de vinhos

CD 1.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e
utensilios do servigo de vinhos

CD 1.2. Selecionando os equipamentos e utensilios necessarios ao servigo de vinhos

CD 1.3. Utilizando os equipamentos de protec¢do individual adequados a limpeza e
higienizacao

CD 1.4. Cumprindo as regras de seguranca e salde no trabalho

RP 2. Realizar a requisi¢ao dos
utensilios, equipamentos e
produtos a utilizar na mise-en-
place

CD 2.1. Respeitando os procedimentos para a requisicao dos equipamentos e utensilios
a utilizar no servigo de vinhos

CD 2.2. Respeitando os procedimentos para a requisi¢do dos vinhos

CD 2.3. Respeitando os procedimentos definidos para a gestdo de stocks

RP 3. Preparar e servir vinhos e
espumantes

CD 3.1. Respeitando as técnicas de abertura do tipo de vinho ou espumante

CD 3.2. Utilizando os utensilios adequados para a abertura do vinho ou espumante

CD 3.3. Selecionando os cristais adequados ao tipo de vinho a servir

CD 3.4. Demonstrando destreza na utilizacdo dos utensilios adequados ao servigo
(corta-capsulas, saca-rolhas, outros)

CD.3.5. Respeitando as temperaturas adequadas para o servi¢o de cada tipo de vinho

CD 3.6. Respeitando os procedimentos para baixar ou elevar a temperatura do vinho

CD 3.7. Respeitando a ordem do servigo dos vinhos (seco antes do doce; o novo antes
do velho; o branco antes do tinto)

CD 3.8. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 4. Preparar e servir vinhos
velhos

CD 4.1. Respeitando as técnicas de abertura do vinho velho

CD 4.2. Respeitando as regras de decantag¢do do vinho

CD.4.3. Demonstrando destreza na utilizagdo dos utensilios adequados ao servico
(tenaz, corta-capsulas, saca-rolhas, outros)

CD 4.4. Respeitando os procedimentos para baixar ou elevar a temperatura do vinho

CD 4.5. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 5. Realizar a prova de vinhos
com vista a harmonizacdo do
vinho com a ementa

CD 5.1. Utilizando os utensilios e equipamentos necessarios a prova de vinho

CD 5.2. Selecionando os cristais adequados a prova de vinho

CD 5.3. Respeitando as varias fases da prova de vinho

CD 5.4. Registando a informacao relativa as carateristicas do vinho identificadas nas
vdrias fases da prova (carateristicas visuais, olfativas e gustativas)
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RP 6. Preparar e servir outras

bebidas (conhaques, aguardantes,

licores e outras)

CD 6.1. Utilizando os utensilios adequados para o servigo da bebida

CD 6.2. Selecionando os cristais adequados ao tipo de vinho a servir

CD 6.3. Cumprindo conta as regras de seguranca e higiene alimentar

RP 7. Realizar o aprovisionamento

dos vinhos

CD 7.1. Cumprindo com as instrugdes superiores e os procedimentos definidos para a
gestdo e controlo da cave de dia

CD 7.2. Cumprindo com as regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao
dos vinhos e bebidas (temperatura, humidade, luminosidade, outras)

de dia)

CD 7.3. Cumprindo os procedimentos internos relativamente a gestdo de stocks (cave

CD 7.4. Cumprindo as regras de higiene e seguranca alimentar

RP 8. Realizar a higienizacao e

manutengao dos equipamentos e

utensilios do servigo de vinhos

CD 8.1. Respeitando as técnicas de limpeza e higienizacdo dos utensilios e
equipamentos descritos nas fichas técnicas

CD 8.2. Cumprindo as regras de higiene e seguranga

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Ficha de requisicdo dos utensilios e ferramentas do servico de vinho. Mise-en-place para o servico de vinho. Vinho
servido. Ficha de registo da prova de vinhos. Documentos de gestdo e controlo da cave de dia. Vinhos e bebidas
conservados e armazenados nas devidas condi¢des. Limpeza e manutencdo dos equipamentos e utensilios do

servico de vinho e bebidas

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar os
equipamentos e utensilios
do servigo de vinhos

= Servigo de vinhos: tipos de

servigos de vinhos; servigos
especiais

* Funcionamento e conservagdo

dos equipamentos e utensilios
utilizados no servigo de vinhos

* Equipamentos e utensilios do

servigco de vinhos

- Normas de seguranca e saude

no trabalho

* Normas de higiene e

seguranga alimentar
Procedimentos de limpeza e
higienizacdo dos
equipamentos e utensilios do
servigo de vinhos

* Aplicar técnicas de controlo

do estado de conservagao dos
vinhos

* Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas, outros
meios e materiais necessarios
a execugao do servico de
vinhos

* Selecionar e aplicar técnicas

de limpeza e higienizagdo dos
equipamentos e utensilios do
servigo de vinhos

* Aplicar normas de seguranga e

saude no trabalho

- Demonstrar respeito

pelas normas de
seguranga e salde no
trabalho

* Demonstrar

responsabilidade no
cumprimento das

normas de higiene e
seguranga alimentar

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no

cumprimento de normas
e procedimentos

RP 2. Realizar a requisicao
dos utensilios,

equipamentos e produtos
a utilizar na mise-en-place

- Procedimentos de requisicao

de vinhos

- Gestdo e controlo da cave de

dia

- Procedimentos de gestdo dos

stocks

* Normas para o

armazenamento e
acondicionamento dos varios
tipos de vinhos (temperatura,
luz, vibracdes, ventilagao,
humidade, posicdo)

* Aplicar procedimentos de

requisicao de vinhos

* Aplicar técnicas de gestdo do

stock no servigo de vinhos

* Demonstrar

responsabilidade na
utilizagdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no

cumprimento de normas
e procedimentos
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RP 3. Preparar e servir
vinhos e espumantes

* Principios de enologia

* Regides Vitivinicolas
portuguesas e carateristicas
dos respetivos vinhos

- Vinhos estrangeiros e suas
carateristicas

- DesignacgGes de origem

* Importancia da harmonizagdo
do vinho com a ementa

* Dicionario de aromas

* Temperaturas dos Vinhos

* Sequéncias do servico de
vinhos: servigo de Vinhos
Brancos; servigo de
Espumantes; servigo de
Tintos; servico de Vinhos de
Sobremesa; servico de
Generosos/Fortificados;
servigos Especiais

- Utensilios e tipos de copos
adequados a cada vinho

- Normas técnicas e
protocolares do servigo de
vinhos

- Normas de seguranga e saude
no trabalho
Normas de higiene e
seguranga alimentar

- Selecionar e preparar

mobilidrio, equipamentos,
utensilios, roupas, outros
meios e materiais necessarios
a execugdo do servigo de
bebidas e vinhos

* Aplicar normas técnicas e

protocolares do servigo de
vinhos

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho

* Aplicar normas de segurancga e

saude no trabalho alimentar

- Demonstrar capacidade
de trabalho em equipa

- Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

* Demonstrar
responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

- Demonstrar rigor no
cumprimento de normas
e procedimentos

RP 4. Preparar e servir
vinhos velhos

- Servigo de vinhos

+ Carateristicas dos tipos de
vinhos velhos

* Métodos de envelhecimento
do vinho

* Técnicas de servico de vinhos
velhos: preparacgdo; abertura;
decantacao

+ Cuidados no servi¢o de vinhos
velhos

* Utensilios e materiais
utilizados no servigo de vinhos
velhos

- Normas de seguranga e saude
no trabalho

- Normas de higiene e
seguranga alimentar

* Analisar as carateristicas do
vinho a servir e aplicar as
técnicas de abertura e servico
de vinhos velhos

- Selecionar e utilizar os
utensilios e materiais
necessarios ao servico de
vinhos

* Analisar e aplicar normas de
seguranca e saude no trabalho
alimentar no servigo de vinhos

* Analisar e utilizar normas de
Seguranga e saude no
trabalho no servigo de vinhos

* Demonstrar respeito
pelas normas de
segurancga e saude no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

- Demonstrar respeito
pelos procedimentos
definidos

* Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar proatividade
na antecipacao e
resolucdo de problemas

RP 5. Realizar provas de
vinhos com vista a
harmonizag¢ao do vinho
com a ementa

- Técnicas de provas simples de
vinhos

* Equipamentos e utensilios
utilizados na prova de vinhos

- Registo da informacado

- Normas de seguranca e saude
no trabalho

- Normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar técnicas de provas
simples de vinhos

* Selecionar e preparar
equipamentos e utensilios,
roupas, outros meios e
materiais necessarios a
execugao das provas de vinhos

* Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho

* Aplicar normas de segurancga e

* Demonstrar capacidade
de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
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saude no trabalho alimentar

* Aplicar técnicas de degustagao

de vinhos e harmonizagao
com iguarias

seguranca alimentar

* Demonstrar
responsabilidade na
utilizagdo de mobilidrio,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no
cumprimento de normas
e procedimentos

RP 6. Preparar e servir
outras bebidas
(conhaques, aguardantes,
licores e outras)

* Bebidas destiladas:
conhaques; aguardentes
velhas; licores; whisky; outros

* Utensilios e copos utilizados
no servigo das bebidas

- Normas técnicas e
protocolares do servigo de
vinhos

- Normas de seguranga e saude
no trabalho

* Normas de higiene e
seguranga alimentar

- Analisar as carateristicas do

vinho a servir e aplicar as
técnicas de abertura e servigo
de vinhos velhos

* Selecionar e utilizar os

utensilios e materiais
necessarios ao servico de
vinhos

* Analisar e aplicar normas de

seguranca e saude no trabalho
alimentar no servigo de vinhos

* Demonstrar respeito
pelos procedimentos
definidos

+ Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

* Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

* Capacidade de atuar de
acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar proatividade
na antecipagdo e
resolugdo de problemas

RP 7. Realizar o
aprovisionamento

* Procedimentos de
aprovisionamento de bebidas
e vinhos

* Requisitos da cave de dia

* Procedimentos de gestdo dos
stocks

* Modos de conservagao dos
vinhos

- Normas de seguranga e saude
no trabalho

* Normas de higiene e
seguranca alimentar

* Aplicar procedimentos de

aprovisionamento de vinhos

* Aplicar técnicas de gestdo do

stock das matérias-primas e
dos produtos alimentares do
servigo de vinhos

* Aplicar normas de seguranga e

saude no trabalho

* Aplicar normas de seguranca e

saude no trabalho alimentar

- Demonstrar capacidade
de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranga e saude no
trabalho

- Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

- Demonstrar
responsabilidade na
utilizacdo de mobiliario,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no
cumprimento de normas
e procedimentos

RP 8. Realizar a
higienizacdo e
manutencgao dos
equipamentos e utensilios
do servigo de vinhos

- Técnicas de limpeza e
higienizacdo

- Normas de seguranca e saude
no trabalho

- Normas de higiene e
seguranga alimentar

* Aplicar técnicas de limpeza e
higienizacdo dos
equipamentos e utensilios do
servigo de vinhos

* Aplicar normas de seguranga e
saude no trabalho

* Aplicar normas de seguranca e
salde no trabalho alimentar

- Demonstrar capacidade
de trabalho em equipa

* Demonstrar respeito
pelas normas de
seguranca e saude no
trabalho

- Demonstrar
responsabilidade no
cumprimento das
normas de higiene e
segurancgaalimentar

* Demonstrar
responsabilidade na
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utilizagdo de mobilidrio,
equipamento e utensilios

* Demonstrar rigor no
cumprimento de normas
e procedimentos

6. RECURSOS EXTERNOS:

Mobilidrio e equipamentos especificos para a mise-en-place do servigo de vinhos. Equipamentos de refrigeragao.
Maquinas e utensilios especificos para armazenamento e servico de bebidas. Termdmetros e Higrémetros.
Carrinhos. Garrafas e recipientes. Saca-rolhas e abridor de garrafas. Tastevin. Decantadores. Cata vinhos. Garrafas
de vestigios de degustacdes. Garrafas ou frascos para decantar. Outros cristais. Bandejas. Panos diferentes para
servico. Manuais de operacdao dos equipamentos e maquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e
higienizacdo. Fichas de requisicdo. Procedimentos para a gestdo de stocks. Cartas de vinhos. Fichas de prova.
Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de seguranca e saude no trabalho. Procedimentos de higiene
e seguranca alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE COMPETENCIA 24
ORGANIZAR E GERIR A GARRAFEIRA

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Organizar e gerir a garrafeira

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

[J Nuclear
%] Bolsa/Especializagdo em Escancdo

3. REALIZAGCOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO

Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

ANQYEP

%

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Preparar os recursos e

CD 1.1. Respeitando a classificacdo do estabelecimento e a carta de vinhos

organizar a garrafeira

estabelecimentos de restauragdo e bebidas

CD 1.2. Respeitando as normas gerais relativas ao funcionamento da cave de dia em

fungdo das praticas de gestdo

CD 1.3. Selecionando os recursos necessarios para a organiza¢do da garrafeira em

CD 1.4. Cumprindo as regras de seguranca e higiene

RP 2. Montar e controlar o sistema = CD 2.1. Respeitando as normas gerais relativas ao funcionamento de estabelecimentos

de compra de vinhos e bebidas de restauragao e bebidas

CD 2.2. Respeitando as orientagGes internas quanto a politica de pregos

CD 2.3. Tendo em conta a classificagdo do estabelecimento

RP 3. Montar e controlar o

funcionamento da cave de dia

CD 2.4. Considerando as variaveis para o calculo dos pregos (prego unitario de custo e
de venda, margem unitaria de contribuicdo, entre outros)

CD 3.1. Respeitando as normas gerais relativas ao funcionamento da cave de dia

CD 3.2. Cumprindo as regras de seguranca e higiene

CD 3.3. Respeitando os procedimentos de conservagdo e armazenamento dos vinhos e
bebidas (temperatura, humidade, luminosidade, outros)

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Carta de vinhos. Ficha de registo da prova de vinhos. Gestao e controle da cave de dia. Conservagdo e
manutencdo dos vinhos. Limpeza e manutencdo dos equipamentos e utensilios do servico de vinho e bebidas.

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Preparar os recursos
e organizar a garrafeira

- Enologia
* Servigo de vinhos e bebidas
- Tipos e processos de fabrico

de bebidas

+ Organizacgdo funcional e

operacional do servico de
restauracdo e bebidas

- Organizagdo e gestdo de

garrafeiras

 RegiGes demarcadas

portuguesas e carateristicas
dos respetivos vinhos

- Pesquisar e analisar

informacao relativamente a
novas tendéncias do
mercado

* Analisar normas gerais

sobre acondicionamento e
conservacgdo de matérias-
primas e bebidas

= Analisar normas sobre

acondicionamento e
conservagao de vinhos

* Selecionar a maquinaria,

mobilidrio, equipamentos e

* Demonstrar

responsabilidade pelo
cumprimento dos
procedimentos definidos

- Manter-se atualizado face

as novidades e tendéncias
do mercado
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+ Carateristicas, origem ou

zona vinicola, marca e idade
do vinho

utensilios necessarios a
montagem da garrafeira

* Analisar e aplicar

procedimentos de
montagem da garrafeira

RP 2. Montar e controlar
o sistema de compra de
vinhos e bebidas

* Teoria do servigo de

restauracdo e bebidas

* Organizacgdo funcional e

operacional do servico de
restauragdo e bebidas

* Organizacdo e gestdo de

garrafeiras

* Técnicas de controlo de custos

em servigos de restauracgao e
bebidas

* Requisitos na sele¢do de

fornecedores

* Boas préticas de gestdo dos

servigos de restauragao e
bebidas

* Técnicas e instrumentos de

planeamento, organizagdo e
coordenacgédo do trabalho

* Analisar planos estratégicos

e documentos orientadores
do estabelecimento

* Analisar normas gerais

relativas a politica de
precos em estabelecimento
de restauracao e bebidas, e
a politica interna do
estabelecimento

- Analisar e selecionar

normas gerais relativas ao
servigo de restaurante e
bar

* Interpretar e aplicar

técnicas de controlo de
custos

* Selecionar fornecedores de

acordo com os requisitos e
as boas praticas de gestdo
dos servicos de restauragao
e bebidas

- Utilizar técnicas e

instrumentos de
planeamento e organizagao
do trabalho

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar proatividade

na antecipacgao e
resolucdo de problemas

* Capacidade de liderar: dar

instrucdes/orientar e
motivar

* Comunicar de forma

eficaz

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

RP 3. Montar e controlar
o funcionamento da cave
de dia

* Organizacgdo e funcionamento

da cave de dia

* Normas gerais de gestdo de

stocks: requisicao;
inventariagdo; reposicao de
stocks

- Normas de gestdo de stocks

de vinhos

- Normas de acondicionamento

e conservacgdo de vinhos e
bebidas

- Sistema informatico e

programa de gestdo de stocks

* Analisar planos estratégicos

e documentos orientadores
do estabelecimento

= Analisar e selecionar

normas gerais relativas ao
servigo de restaurante e
bar

= Analisar e selecionar

normas gerais de gestdo de
stocks

- Utilizar técnicas e

instrumentos de
planeamento do trabalho

- Utilizar o sistema

informatico e as
funcionalidades do
programa

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar proatividade

na antecipacao e
resolucdo de problemas

* Capacidade de liderar:

dar instrugBes/orientar e
motivar

- Comunicar de forma

eficaz

- Demonstrar capacidade

de trabalho em equipa

6. RECURSOS EXTERNOS:

Fichas de vinhos. Exemplos de boas praticas. Normativos relativamente a carta de vinhos. Procedimentos para o

calculo de precos.
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GERIR 0OS STOCKS DE MATERIAIS, UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS INERENTES AO SERVICO DE ESCANGAO

1. UNIDADE DE COMPETENCIA: Gerir os stocks de materiais, utensilios e equipamentos inerentes ao servico de

Escangdo

2. TIPO UNIDADE DE COMPETENCIA:

[ Nuclear

%] Bolsa/Especializagdo em Escangdo

3. REALIZAGOES PROFISSIONAIS E CRITERIOS DE DESEMPENHO
Esta Unidade de Competéncia contempla as seguintes realizagdes profissionais:

REALIZACOES PROFISSIONAIS

CRITERIOS DE DESEMPENHO

RP 1. Realizar a inventariagdo de
materiais, utensilios e equipamentos

do servigo de vinhos

gestdo de stocks

CD 1.1. Respeitando as orientagGes superiores e os procedimentos internos para a

CD 1.2. Respeitando as normas gerais de inventariagao

CD 1.3. Utilizando o sistema informatico e programa de gestdo de F&B

RP 2. Realizar as encomendas e
compras de materiais, utensilios e
equipamentos do servigo de vinhos

politica de pregos

CD 2.1. Respeitando as orientagdes superiores e as orientagdes em termos de

CD 2.2. Utilizando o sistema informatico e programa de gestdo de F&B

CD 2.3. Respeitando os requisitos definidos para a selecdo de fornecedores (preco,
gualidade, tempo de entrega, transporte, seguro)

RP 3. Realizar o controlo do consumo

de materiais, utensilios e

equipamentos do servi¢o de vinhos

CD 2.4. Gerando relatérios e mapas de controlo para as encomendas e compras

CD 3.1. Utilizando o sistema informatico e programa de gestdo de F&B

CD 3.2. Propondo medidas corretivas face aos desvios detetados

gestdo de stocks

CD 3.3. Respeitando as orientagdes superiores e os procedimentos internos para a

4. PRODUTOS/OUTPUTS:

Mapas de controlo das operagdes de compras e gestdo de stocks (inventario, encomendas, recec¢ao, stocks).

5. RECURSOS INTERNOS

Conhecimentos, aptiddes e atitudes a mobilizar nas realizagées profissionais:

REALIZAGCOES PROFISSIONAIS

CONHECIMENTOS

APTIDOES

ATITUDES

RP 1. Realizar a
inventariacao de
materiais, utensilios e
equipamentos do servigco
de vinhos

+ Gestdo de negdcios em

restauracdo e bebidas

- Dimensdes da operagdo de

F&B e articulagdo com outros
departamentos produtivos

- Ciclo operacional de

produgdo de F&B

* Orcamentacgdo e

contabilidade de F&B

- Custos de producdo e

receitas

* Racios
+ Ponto de Equilibrio das

Vendas — BEP

- Software de gestdo de F&B

* Analisar planos de

atividades, orcamentos e
outros documentos com
objetivos e indicadores de
gestao

* Aplicar técnicas de controlo

de gestdo

- Utilizar o sistema

informatico e programa de
gestdo de F&B

 Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

- Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

- Demonstrar proatividade

na antecipagao e
resolucdo de problemas
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RP 2. Realizar as
encomendas e compras
de materiais, utensilios e
equipamentos do servigo
de vinhos

* Gestdo de negdcios em

restauracdo e bebidas

+ Dimensdes da operagdo de

F&B e articulagdo com outros
departamentos produtivos

* Ciclo operacional de

producdo de F&B

* Orgcamentacgdo e

contabilidade de F&B

* Custos de produgdo e

receitas

* Récios
* Ponto de Equilibrio das

Vendas —BEP

- Software de gestdo de F&B

* Analisar planos de

atividades, orcamentos e
outros documentos com
objetivos e indicadores de
gestao

* Aplicar técnicas de controlo

de gestao

- Utilizar o sistema

informatico e programa de
gestdo de F&B

- Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

* Demonstrar proatividade

na antecipagao e
resolucdo de problemas

RP 3. Realizar o controlo
do consumo de materiais,
utensilios e equipamentos
do servigo de vinhos

 Gestdo de negdcios em

restauracdo e bebidas

* Técnicas de gestdo e controlo

de stocks em restauragdo e
bebidas

* Procedimentos de gestao de

stocks

- Software de gestdo de F&B

* Analisar planos de

atividades, orgamentos e
outros documentos com
objetivos e indicadores de
gestao

* Aplicar técnicas de gestdo

de stocks em restauragdo e
bebidas

- Utilizar o sistema

informatico e programa de
gestao

* Demonstrar respeito

pelos procedimentos
definidos

* Capacidade de definir

objetivos

* Capacidade de atuar de

acordo com os objetivos
definidos

+ Demonstrar proatividade

na antecipagao e
resolucdo de problemas

6. RECURSOS EXTERNOS:

Computador e aplicagdes informaticas de controlo de gestdo F&B. Documentos relativos a politica de precos;
Requisitos de qualidade para sele¢do de fornecedores. Fontes de informacao relativa a fornecedores de bebidas e
alimentos. Inventdrios, notas de encomenda, documentos de controlo da rece¢do. Inventarios e fichas de
requisicdo. Mapas e relatdrios com indicadores e resultados da gestdo de stocks.
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