ANQEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAD £ O
ENSINO PROFISSIONAL. P

Técnico/a de Restaurante/Bar

AREA DE EDUCACAO E FORMACAO: 811 —Hotelaria e Restauracao

CODIGO DA QUALIFICACA0: 8111007

NiVELDE QUALIFICAGCAO: 9



DESCRICAO GERAL DA QUALIFICACAO:

ANQEP

%

Planear, coordenar e executar o servico de restaurante/bar em estabelecimentos de restauracio e bebidas.

MODALIDADE DE EDUCACAO E FORMACAO:
=  CURSOS PROFISSIONAIS

COMPONENTE DE FORMAGAO SOCIOCULTURAL

DISCIPLINAS HORAS

Portugués (ver programa) 320
Lingua Estrangeira |, Il ou Il

Inglés (ver programa iniciacdo) (ver programa continuagéo)

Francés (ver programa iniciacdo) (ver programa continuagdo) 220

Espanhol (ver programa iniciagéo) (ver programa continuagédo))

Alemao (ver programa iniciagéo) (ver programa continuagéo)
Area de Integragdo (ver programa) 220
Tecnologias da Informag¢do e Comunicagao (ver programa) 100
Educacao Fisica (ver programa) 140

TOTAL 1000

*

O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma lingua estrangeira no ensino basico, iniciard

obrigatoriamente uma segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de iniciagdo adotam-se os seis primeiros médulos.
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ENSINO PROFISSIONAL. L#

DISCIPLINAS HoRAS
Matematica (ver programa) 200
Economia (ver programa) 200
Psicologia (ver programa) 100
TOTAL 500

MAPEAMENTO DE UNIDADES DE FORMAGAO!:

UFCD OBRIGATORIAS (NUCLEARES)

01 | O setor do turismo em Portugal 25
A atividade profissional de Técnico/a

02 25
de Restaurante/Bar
Normas de seguranga e saude no

03 N 25
trabalho em restauracéo

04  Qualidade em restauragao 25

05 QualldadeNe higiene alimentar em 25
restauragao

06 | Nutri¢do e dietética 25

07 Técnicas de comunicacdo interacdo 25
interpessoal em turismo

08 Colfa\boragao e trabalho em equipa em 25
turismo

09 Tu.rlstnf) inclusivo: conceitos e 25
principios
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Acolhimento e atendimento ao cliente

75
no restaurante/bar
Acolher e atender o cliente no 10 . - ‘
01 . Subunidade 1. Assisténcia ao cliente no servigo
servico de restaurante/bar ST 50
de restaurante/bar
Subunidade 2. Informacao turistica ao cliente 25
Acolher e atender o cliente com Acolhimento e atendimento ao cliente
02  necessidades especiais no servico 11 | com necessidades especiais no servigo 25
de restaurante/bar de restaurante/bar

Servico de restaurante/bar:
planeamento, organizacdo e 75
funcionamento®*

Subunidade 1. Servigo de cozinha:

i i . x . 25
03 Planear e organizar o servico de 12 planeamento, organizagdo e funcionamento
restaurante/bar
Subunidade 2. Servigo de restaurante: 25
planeamento, organizagdo e funcionamento
Subunidade 3. Servigo de bar: planeamento, 25
organizagdo e funcionamento
Planeamento e execugao do servigo de 75
restaurante?
Planear e executar o servico de : : )
04 t t Subunidade 1. Servigo de restaurante: mise-en- 50
restaurante 13 place e técnicas de servigo
Subunidade 2. Planeamento e execug¢do do
servigo de restaurante (servigo casual, classico 25
e fine dinning)
05 Preparar e efetuar confe¢Oes de 14 Preparacoes e confecOes de sala a 50
sala a vista do cliente vista do cliente

Executar arte cisoria, em sala, a L , . , .
06 . . ’ ! 15 Arte cisdria — técnicas basicas 50
vista do cliente

Planear e executar o servico de Planeamento e execugdo do servigo de

7 . 1 .
0 vinhos 6 vinhos? 50
08 Planear e executar servicos 17 Planeamento e execugdo de servicos 25
especiais de restaurante especiais de restaurante?
- . . Preparacdo e servico de iguarias
09 | Preparar e servir iguarias simples 18 . P f ¢ 8 25
simples
Preparar e efetuar confe¢es Preparacg0es e confec¢des basicas de
10 L . . 19 . 25
basicas de cozinha cozinha
. e Preparacdo e servico de refeicGes
11 | Preparar e servir refeicGes ligeiras 20 . p 39 ¢ ¢ 25
ligeiras
12 Preparar e servir pequenos- 21 Preparagao e servi¢o de pequenos- 25
almocos almocos?
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Preparacao e servico de bebidas 75
simples e compostas*
13 Preparar e servir bebidas simples e Subunidade 1. Servigo de bar: organizagdo e 25
compostas 22 funcionamento
Subunidade 2. Preparagdo e servigo de bebidas 50
simples e compostas
Planear e executar servicos Planeamento e execucdo de servicos
14 .. 23 .. 4 25
especiais de bar especiais de bar
Coordenar as atividades das Coordenacao das atividades das
15  equipas de trabalho do 24 | equipas de trabalho do 25
restaurante/bar restaurante/bar
Comunicar e interagir em lingua
inglesa no servigo de Comunica¢ao em lingua inglesa no
16 , 25 . . 50
restaurante/bar (nivel B2 do servico de restaurante/bar
QECRL)
TOTAL | 900

Para obter a qualificagdo de Técnico/a de Restaurante/Bar, para além das UFCD obrigatérias (nucleares),

terdo também de ser realizadas 100 horas da Bolsa de UFCD opcionais ndo nucleares e UFCD opcionais

“livres”®.

BOLSA
UFCD OPCIONAIS (NAO NUCLEARES)

17 Preparar e servir bebidas com 26 Preparacao e servico de bebidas com 25
animagdo, exibi¢do e espetaculo animagao, exibi¢do e espetaculo
Atuacdo em situacOes de emergéncia
em contexto de hotelaria e 50
restauragao
Atuar em situagBes de emergéncia Subunidade 1. Atuagdo em situagdes de
18 em hotelaria e restauragdo 27 emergéncia relacionadas com doenga subita ou 25
acidente
Subunidade 2. Atuagdo em situagGes de
emergéncia em restauragdo e hotelaria — 25
segurancga de pessoas e bens
Comunicar e interagir em lingua
estrangeira no servico de Comunicac¢do em lingua estrangeira no
19 , 28 . s 50
restaurante/bar (nivel B1 do servico de restaurante/bar
QECRL)
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7852 19 P.erf|l ? p.otenC|aI do empreendedor - 25
diagnostico/desenvolvimento

7853 20 | Ideias e oportunidades de negdcio 50

7854 21 Plan,o _de negodcio — criacao de micro 25
negaocios

7855 22 Plano de negoc’p - crlag?g de 50
pequenos e médios negdcios

7847 23 Aplfcagoes informaticas na dtica do 25
utilizador
D ; .

8598 24 esenvolvimento pessoal e técnicas de 25
procura de emprego

8599 25 Comunicacdo assertiva e técnicas de 25
procura de emprego

8600 26 Cor,npr'atenaas de empreendedorismo 25
e técnicas de procura de emprego

TotAL . 375
CARGA HORARIA TOTAL DA FORMACAO TECNOLOGICA’ 1000

1 0s cddigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais desenhados em termos de
resultados de aprendizagem.

2 A conclusdo com sucesso das UFCD 12, UFCD 13, UFCD 16 e UFCD 17 permite a obtencdo de uma Certificagdo Parcial
em Servi¢o de Restaurante.

3 A conclusdo com sucesso das UFCD 18, UFCD 20 e UFCD 21 permite a obtengdo de uma Certificagdo em Servigo de
Snack-Bar.

4 A conclusdo com sucesso das UFCD 12, UFCD 22 e UFCD 23 permite a obten¢do de uma Certificagdo em Servico de
Bar.

5 As UFCD de lingua estrangeira n3o se encontram no desenvolvimento do referencial de formac3o.

6 UFCD Opcionais “livres” (ndo nucleares) que, mesmo n3o fazendo parte da qualificacdo, podem constituir uma mais-
valia (é dada liberdade ao individuo na escolha das UFCD para perfazer a qualificacdo, dentro de um limite
determinado) [ANQEP, |.P. (2015). Guia metodoldgico — Conceg¢do de qualificacbes baseadas em resultados de
aprendizagem (e-book)].

7 A carga horaria da Formac3o Tecnoldgica pode ser acrescida horas de Formag3o Pratica em Contexto de Trabalho de
acordo com a matriz curricular da respetiva modalidade de Educac¢do e Formagao.
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ANQYEP

BoLsA
UFCD DE ESPECIALIZAGAO EM ESCANCAO

As UFCD 35, UFCD 36, UFCD 37, UFCD 38, UFCD 39, UFCD 40 e UFCD 41 permitem a obtengdo de uma
Certificacio de Especializagdo em Escangdo, apds a obtencdo da Qualificagdo em Técnico/a de
Restaurante/Bar.

35 A at|V|dNade do/a profissional de 25
Escangao
Elaboragdo de cartas de vinhos e outras
. 100
bebidas
50 | Elaborar cartas de vinhos e outras o Subunidade 1. Vinhos de Portugal 50
bebidas Subunidade 2. Vinhos do Mundo 25
Subunidade 3. Técnicas de elaboragao 25
de cartas de vinhos e outras bebidas
21 Qrganlzar e realizar provas de 37 Pr0\_/as (ie vinhos: preparacdo e 50
vinhos realizacdo
Aconselhamento sobre vinhos 75
5y  Aconselharvinhos e orientar o 3g Subunidade 1. Gastronomia e vinhos 50
cliente na escolha ; P e
Subunidade 2. Técnicas de comunicagdo
- . . 25
no servigo de vinhos e outras bebidas
Preparacdo e servico de vinhos e
. 75
bebidas
Preparar e servir vinhos e outras Subunidade 1. Preparacdo e servico de
23 . 39 = — 50
bebidas vinhos
Subunidade 2. Preparagdo e servigo de
. 25
bebidas
24 | Organizar e gerir a garrafeira 40 @ Organizagdo e gestdo da garrafeira 25
Gerir os stocks de materiais,
utensilios e equipamentos Gestdo de stocks no servigo de vinhos e
25 . . 41 . 25
inerentes ao servico de vinhos e outras bebidas
outras bebidas
ToTAL | 375
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 01
O SETOR DO TURISMO EM PORTUGAL
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: O setor do turismo em Portugal
2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer o fendmeno turistico nacional e internacional e a sua incidéncia sobre a atividade
econdmica nacional e regional.

- Identificar as principais linhas de enquadramento socioeconémico do setor do turismo.

- Reconhecer as principais linhas de tendéncia de evolugao do turismo em Portugal.

- Distinguir a estrutura organizativa e divisdo funcional dos estabelecimentos de hotelaria e restauracdo
e turismo e lazer.

- Identificar a legislagao fundamental reguladora da atividade turistica.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
O fenémeno turistico
- Conceito de turismo
- Aspetos fundamentais do fendmeno turistico
- Antecedentes histéricos
- Desenvolvimento do turismo de massas
- Repercussoes sobre as atividades econdmicas diretas e indiretas

Novas tendéncias do turismo

- Oferta turistica nacional e regional

- Tipos de turismo

- Novos produtos e servigos turisticos

- Estratégias de produtos e servigos turisticos

Fatores criticos de sucesso do turismo em Portugal

A organizac¢ao dos servicos de turismo em Portugal, no plano nacional, regional e local
- Org3os locais e nacionais de turismo

- Entidades de informacao turistica e servigos turisticos

- Guias turisticos do pais, da regido e da localidade

Organismos Internacionais de turismo
Estabelecimentos de hotelaria e restauragao e turismo e lazer

A hotelaria

- Definicdo, carateristicas e classificacdo

- Tipos de estabelecimentos hoteleiros tradicionais
- Os alojamentos turisticos
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| 7%

- Formas modernas de hospedagem e acolhimento

A organizacao funcional de um hotel
- Recec¢do/portaria

- Andares

- Lavandaria

- Economato

- Cozinha/pastelaria

- Restaurante

- Bar e animacgao

A restauracdo: restaurantes e cafetarias
- Definicao

- Carateristicas e classificacdo

- Fungoes

- Pessoal

ExploracGes para-hoteleiras

- Aldeias turisticas

- Pousadas de juventude

- Coldnias de férias

- Parques de campismo e caravanismo

As atividades turisticas

- Definigdo

- Ambito de atuacdo

- Caraterizagao e classificagao
- Pessoal

Legislagdo fundamental da atividade turistica

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacgdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de projeto conjugado com a
pesquisa individual ou de grupo e ainda o debate ou discussdao orientada, promovendo uma
aprendizagem baseada na descoberta e na experiéncia, incentivando atividades que permitam um
contacto com a estrutura organizacional do setor do turismo e dos subsetores de hotelaria e
restauracado, reconhecimento da sua relevancia econdmica e social para o desenvolvimento do turismo
em Portugal e ainda as novas tendéncias de evolu¢do da prestacdo de servico. Poderdo ser realizadas
visitas de estudo a estabelecimentos de diferentes tipologias para distinguir as areas funcionais, a forma
de articulagdo entre servigos e ainda os aspetos diferenciadores da prestacdo de servico.

Na formacdo de ativos, a estratégia podera passar por solicitar aos/as formandos/as para realizarem um
trabalho de projeto em que contextualizem as suas experiéncias profissionais, enquadrando-as em
termos de tipologia de entidade, estrutura organizacional e dreas funcionais.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Documentos estratégicos sobre o turismo, restauracdo e hotelaria em Portugal. Documentos
estratégicos e informativos sobre as regides, os produtos e servigos turisticos. Documentos sobre tipos
de turismo e suas carateristicas. Legislacdo reguladora da atividade hoteleira, restauragao e turismo.
Sites para pesquisa de informacgdo, nacional e internacional (entidades regionais de turismo, outros).
Exemplos de produtos/servicos inovadores em hotelaria, restauracdo e turismo.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 02

A ATIVIDADE PROFISSIONAL DE TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR
[sem UC associada]

1. DESIGNAGCAO DA UNIDADE DE FORMACAO: A atividade profissional de Técnico/a de Restaurante/Bar
2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
X Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar a estrutura organizativa e as relacGes de autoridade e dependéncia funcional.

- Distinguir os principios fundamentais da regulamentagdo do trabalho.

- Identificar os direitos e deveres fundamentais dos trabalhadores em termos contratuais.

- Contrato coletivo para a restauracgao.

- Reconhecer a importancia da imagem e postura profissional dos/as profissionais do restaurante/bar.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios da organizacao do trabalho
Conceitos e principios da regulamentac¢do do trabalho
Postura e imagem profissional do/a Técnico/a de Restaurante/Bar
Apresentagao
- Imagem
- Postura/comportamento profissional
- Hierarquia profissional
- Fungoes
- Categorias profissionais
- Normas de cuidado pessoal
- Regulamento interno
Funcdes do/a Técnico de Restaurante/Bar: responsabilidade e autonomia no exercicio das suas func¢des

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de projeto conjugado com a
pesquisa individual ou de grupo e ainda o debate ou discussdao orientada, promovendo uma
aprendizagem baseada na descoberta e na experiencial, incentivando atividades que permitam um
contacto com a realidade do Servico de Restaurante/Bar em diversas tipologias de estabelecimentos.
Esta abordagem sera mais relevante no caso da formacado inicial de qualificacdo.

Para formacdo de ativos, a estratégia poderd passar pelo trabalho de projeto, desta feita orientado para
a construcdo de um portfélio individual em que o participante seja chamado a elencar as suas fungdes e
responsabilidade, bem como direitos e deveres. A pesquisa individual ou de grupo, conjugada com a
técnica da discussdo orientada, deverdo privilegiadas como forma de estimular o sentido critico e a
adocdo de posturas profissionais proativas.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Regulamentos e normativos do trabalho em restauracdo. Normativos sobre contratacdo individual e
coletiva. Exemplos de regulamentos internos. Filme pedagdgico sobre Postura Profissional. Exemplos de
Boas Praticas no servico de restauracdo; Computador com acesso a internet.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 03

NORMAS DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGCAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Normas de seguranca e saude no trabalho em
restauragao

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
X Nuclear
O Bolsa

4. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios gerais sobre seguranca e saude no trabalho.
- Identificar as normas e procedimentos de seguranca e saude no trabalho, em contexto de restauracao.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios gerais sobre seguranca e saude no trabalho

Fontes de informacdo sobre as normas e disposicGes relativas a seguranca e saude nos
estabelecimentos de restauragao

- Legislagdo

- Manuais de seguranga

- Plano de seguranca do estabelecimento de restauracdo

Meios e regras de seguranca

- Vestuario de protec¢ao

- Supressdo da negligéncia e falta de atencao

- Protecdo de mdquinas

- Estabelecimento de condic¢Ges de trabalho facilitadoras de seguranca (ergonomia)

Seguranga na condugdo de equipamento e na movimentac¢do de materiais do estabelecimento
- Normas do vestudrio

- Prevencdo de choques elétricos

- Movimentacao de pecas pesadas

Plano de segurancga do estabelecimento de restauragado
- Plano de prevencao de acidentes

- Plano de prevencgao de incéndios

- Plano de evacuagao

- Plano contra roubos

Causas de acidentes no trabalho

- Acidentes de movimentacao

- Choques e quedas

- Acidentes provocados por ferramentas e maquinas em movimento
- Choques elétricos

- Acidentes provocados por quimicos e gases
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- Queimaduras

Componentes da caixa de primeiros socorros
- Desinfetantes

- Pensos e garrotes

- Tesouras, pingas e outros

Tipos de feridas

- Ferida aberta e ferida fechada
- Queimadura

- Choque elétrico

Atuacdo em situacOes de emergéncia
- Perda de sentidos

- Feridas

- Eletrocussoes

- Ataque cardiaco

- Entorses ou distensdes

- Envenenamento

- Queimadura

Noc¢des gerais sobre os fogos

Causas de risco de incéndio

- Sistema de aquecimento e cozedura

- Chaminé e tubos de fumo

- Materiais inflamaveis

- Aparelhos elétricos

- Trabalhadores e outras pessoas fumadoras

Tipos de incéndio

- Incéndios provocados por uma explosao

- Incéndio de hidrocarbonetos

- Incéndio de matérias sdlidas

- Incéndio causado por curto-circuito elétrico

Sistemas de detec¢do

Tipos de extintores

- Extintores automaticos, ditos de dgua
- Extintores de pé quimico

- Extintores de espuma

- Outros

Atuacdo em caso de incéndio

- Plano de ataque

- Manipulagdo dos extintores

- Acionamento do sistema automatico

Técnicas de extingdo de incéndio de gas

ANCEP

| 7%
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6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de grupo e o estudo de casos, por
forma a permitir aos/as formandos/as apreender os conceitos e principios acerca da seguranca e saude
no trabalho e contextualizar face a realidade do setor da restauracdo. Poder3o ser analisados em grupo,
alguns excertos de exemplos de planos de emergéncia, solicitando aos/as formandos/as que fagam uma
analise das medidas preventivas preconizadas. Poderdao também ser organizados grupos de trabalho
para pesquisar informagao relativamente aos tipos de acidentes de trabalho e suas medidas preventivas
principais, para posterior apresentacao e discussdao em grupo.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Legislacdo fundamental sobre Seguranca e Saude no Trabalho. Normativos especificos de seguranca e
saude no trabalho para a restaura¢do. Exemplos de planos de emergéncia. Exemplos de equipamento de
protecdo individual (EPI). Folhetos e brochuras sobre seguranca e saude no trabalho. Enunciados de
exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica de seguranca e saude no trabalho.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 04

QUALIDADE EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Qualidade em restauracao
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios basicos da qualidade e dos sistemas de certificacdo de qualidade
em restauragao.

- Identificar as normas e procedimentos de qualidade aplicdveis aos produtos e servigcos prestados nos
estabelecimentos de restauracao.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios gerais sobre qualidade

Conceito de certificacdo e tipos de certificacdo de qualidade
- Normas ISO
- Requisitos e instrumentos das normas

A qualidade na hotelaria

- A qualidade percebida pelo cliente

- Necessidades e expectativas dos clientes
- Tipologia de clientes e suas motivacées

Qualidade ambiental
- Gestdo de residuos
- Prevencéo da poluicdo
- Protec¢do do ambiente

Sistema Portugués da Qualidade
- Normalizacao

- Metrologia

- Qualificagdo

Técnicas e instrumentos de avaliacdo da qualidade da prestacdo de cuidados e da satisfagdo do cliente

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizagcdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de pesquisa individual ou de grupo,
conjugada com a andlise de casos, por forma a permitir aos/as formandos/as apreenderem os conceitos
e principios acerca da qualidade genericamente, e especificamente no setor da restauragdo. Caso se trate
de formacdo inicial, poder-se-a realizar uma sessdo de “tempestade de ideias” ou até jogo pedagdgico para
recolha das diferentes percec¢Ges acerca do que é a Qualidade, seguido de um trabalho de sistematizacdo
das ideias pelo/a formando/a.
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ENSINO PROFISSIONAL

No caso de formacgdes para ativos, sugere-se o recurso a uma técnica promotora da partilha de
conhecimentos e experiéncias, seguida de alguma pesquisa individual ou de grupo acerca dos conceitos e
principios da Qualidade e do Sistema Portugués de Qualidade.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Exemplo de normas ISO (9000:2001). Documentacdo relativa a conceitos de qualidade. Exemplos de
textos onde o conceito de qualidade tenha diferentes significados. Documentacdo relativa ao Sistema

Portugués da Qualidade. Enunciados de exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica da
qualidade.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 05

QUALIDADE E HIGIENE ALIMENTAR EM RESTAURACAO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Qualidade e higiene alimentar em restauracdo
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar procedimentos de prevencado e controlo dos microrganismos na produgao e confecdo
alimentar.

- Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipula¢do dos alimentos —
nomeadamente, na preparacio, confecdo/processamento, conservacio e distribuicdo.

- Identificar as normas de conservagdo no armazenamento dos alimentos.

- Reconhecer a importancia da limpeza e desinfecdo dos alimentos, utensilios/equipamentos e
instalacGes, de acordo com as normas higiene e seguranca alimentar.

- Reconhecer a importancia da aplicacdo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranca
alimentar.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Nog¢des de microbiologia dos alimentos
- Microrganismos - definicdo e acdo
- Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
- Fatores intrinsecos de desenvolvimento
- Fatores extrinsecos de desenvolvimento
- Deterioragao e conservagao dos produtos alimentares
- Bactérias agentes de toxinfe¢des alimentares

Nocgoes de higiene

Procedimentos de manipulacao de alimentos
- Preparagao

- Confe¢do/processamento

- Conservacgao

- Distribuicao

Contaminacao dos alimentos
Conservacgdo e armazenamento de géneros alimenticios
Nog¢des de limpeza e desinfecdo

Introducdo a aplicagdao de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos
alimentos

- Regulamentacgao em vigor
- Principios e conceito
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- Terminologia
- Etapas de aplicacdo do sistema

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de grupo e o estudo de casos, por
forma a permitir aos/as formandos/as apreender os conceitos e principios acerca da seguranca alimentar
e da utilizacdo de sistemas preventivos de controlo no setor da restauracdo. Poderdo também ser
organizados grupos de trabalho para pesquisar informacdo relativamente aos principais tipos de
intoxicacdo alimentar e suas medidas preventivas principais, para posterior apresentacdo e discussao em
grupo.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Legislagdo fundamental sobre higiene e seguranca alimentar. Normativos especificos de seguranca e
saude para a restauracdo. Exemplos de um sistema preventivo de controlo de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo - HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points). Folhetos e brochuras sobre higiene e

seguranca alimentar. Enunciados de exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a temdtica da
higiene e seguranca alimentar.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 06

NUTRICAO E DIETETICA
[sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURACAO: Nutricdo e dietética

DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

ANCEP

%

- Identificar os conceitos e principios basicos da qualidade e dos sistemas de certificacdo de qualidade

em restauragao.

- Identificar as normas e procedimentos de qualidade aplicdveis aos produtos e servicos prestados nos

estabelecimentos de restauragao.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Nutri¢do e alimentagao
- Conceitos
- FuncGes da alimentacdo

Nutrientes

- Fontes alimentares

- Fungdes no organismo
- Excessos e caréncias

Metabolismo
- FuncgGes do aparelho digestivo
- Processo digestivo

Roda dos alimentos e grupos alimentares
- Constitui¢do e proporgdes
- Recomendacgbes na alimentagdo diaria

Alimentacgdo equilibrada

- Regras

- Principais erros alimentares

- Necessidades diarias de nutrientes

Alimentagdo racional
- A dieta mediterranica

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizagcdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de pesquisa individual ou de grupo,
conjugada com a analise de casos, por forma a permitir aos/as formandos/as apreenderem os
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conceitos e principios acerca da nutricdo e dietética, e especificamente no setor da restauracdo. Caso se
trate de formacdo inicial, poder-se-a realizar uma sessdo expositiva com os principais conceitos relativos
a nutrigdo e seguido de um trabalho de pesquisa pelo/a formando/a.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Documentacdo relativa a nutricdo e dietética. Exemplos de textos sobre o tema. Enunciados de
exercicios pedagdgicos. Filmes pedagdgicos sobre a tematica.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 07

TECNICAS DE COMUNICACAO E INTERACAO INTERPESSOAL EM TURISMO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Técnicas de comunicacdo e interacido
interpessoal em turismo

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios fundamentais da comunicacado e do relacionamento interpessoal.
- Reconhecer as especificidades da comunicagdo em contexto turistico.

- Identificar e aplicar técnicas de facilitacdo do relacionamento interpessoal.

- Identificar os fatores psicossociais com impacto no processo comunicacional.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios de comunicacao e do relacionamento interpessoal
- Fung¢des da comunicagao
- Elementos intervenientes na comunicagdo

Fatores facilitadores e dificuldades da comunicagao verbal e ndo-verbal

A importancia da comunicagdo nao-verbal
- Comunicagao cinésica

- Comunicacdo paralinguistica

- Comunicagao proxémica

Imagem e comunicagdo

- Autoimagem e autoconceito

- Formagdo das primeiras impressdes
- Expetativas e motivagdes

A programacdo neurolinguistica na comunicacdo em contexto turistico

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, estudo de caso, jogos pedagdgicos e outras
técnicas baseadas na aprendizagem experiencial, orientadas para a mudanca de atitudes. No caso da
formacao inicial, poder-se-a conjugar com um trabalho de pesquisa de grupo acerca dos varios fatores
facilitadores e dificultadores da comunicagdo, através de recolha de depoimentos, imagens ou gravacdes
em video. A construcdo de pratica de uma grelha de andlise com pardametros desejaveis na comunicacado
e relacionamento interpessoal entre profissionais e clientes poderd ser aplicada e posteriormente
apresentada, seguida de debate.
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Na formacdo de ativos, sugere-se o recurso a andlise de casos, apresentados pelo/a formador/a ou
sugeridos pelos/as formandos/as, de situacdes consideras como Boas Praticas e Praticas a Evitar. Estes
mesmos casos poderdo ser alvo de dramatizacdo, filmada ou ndo (técnica da autoscopia), para posterior
analise, identificacdo dos comportamentos desejaveis e a corrigir.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Textos de apoio sobre técnicas de comunicacdo. Documentagdo sobre técnicas de programacdo

neurolinguistica aplicada ao turismo. Filmes pedagdgicos sobre o tema. Enunciados de exercicios
pedagdgicos (jogos pedagdgicos, casos, outros).
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 08

COLABORACAO E TRABALHO EM EQUIPA EM TURISMO
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Colaboracdo e trabalho em equipa em turismo
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios do trabalho em equipa.

- Reconhecer as especificidades do trabalho em equipa em contexto de turismo.

- Distinguir os comportamentos facilitadores e dificultadores do trabalho em equipa.

- Reconhecer os principais fendémenos de dinamica de grupos.

- Reconhecer a importancia da flexibilidade e capacidade de adaptacdo a situacdes novas para os
individuos e as organizacdes.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Equipa de trabalho: conceito e principios de organizagao
- Grupo vs. equipa de trabalho
- Fases de desenvolvimento, estrutura e evolugdo
- Formas de organizac¢do: cooperacdo e colaboracdo

Organizacdo das equipas nas diversas areas de intervengao do turismo
- Restauragao

- Hotelaria

- Turismo

Fendmenos de dindmica de grupo

- Influéncia social e papel social

- Normas sociais

- Atitudes e comportamentos facilitadores e dificultadores
- Gestdo de conflitos

A importancia da comunicagdo no trabalho entre equipas
- Fluxos de comunicag¢do
- Comunicacao vertical e horizontal

Papel no lider na conduc¢do das equipas de trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o estudo de casos, as simulagdes e ainda o
recurso a jogos pedagdgicos, por forma a permitir aos/as formandos/as vivenciar situacdes que lhes
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permitam tomar consciéncia dos fendmenos decorrentes das dinamicas de grupo em contexto
organizacional. Serd por isso desejavel que sejam criadas situacdes-problema préximas do contexto real
de trabalho, incitando a reflexdo acerca dos comportamentos facilitadores e dificultadores, da relevancia
da abertura face a mudanca e demonstracdo de empatia entre elementos, como pecas chave do
trabalho em equipa.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Textos de apoio sobre trabalho em equipa. Exemplos de formas de organizacdao de equipas de trabalho
em hotelaria, restauracdo e turismo. Filmes pedagdgicos sobre o tema. Enunciados de exercicios
pedagdgicos (jogos pedagdgicos, casos, outros).
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 09
TURISMO INCLUSIVO: CONCEITOS E PRINCIPIOS
[sem UC associada]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO DE CURTA DURAGAO: Turismo inclusivo: conceitos e principios
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Definir o conceito de "turismo inclusivo", o quadro normativo-legal que o suporta e a relevancia
estratégica do seu desenvolvimento para o setor do turismo, para os seus empresarios e trabalhadores e
também para as pessoas com deficiéncia.

- Identificar as "necessidades especiais" deste segmento da procura turistica, os requisitos especificos da
oferta turistica e as atitudes requeridas para um relacionamento pessoal adequado com estesclientes.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Turismo inclusivo — causas e objetivos
- Enquadramento politico e normativo do Turismo inclusivo
- Contexto normativo internacional/EU: Legislacdo europeia e nacional

Conceitos principais
- Deficiéncia
- Acessibilidade

- Design inclusivo
- Produtos de apoio: tipologia e 1ISO 9999/2007

O cliente com deficiéncia motora
Deficiéncia motora, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servicos
turisticos

- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora

- Produtos e meios de apoio (cadeiras de rodas, espaco de movimentac¢do, zona de permanéncia e de
manobra, auxiliares de marcha)

- Requisitos da oferta turistica (acessibilidade fisica, barreiras fisicas, transportes)
- Legislacao nacional
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

- Praticas de servigo (utilizagdo/manipulacdo de cadeira de rodas, apoio a deslocacdo e transferéncia
para outros assentos, cuidados de relacionamento no servigo)
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O cliente com deficiéncia visual

- Deficiéncia visual, limitacdes/necessidades especiais na mobilidade, orientacdo e acessibilidade dos
servicos turisticos

- Deficiéncia visual
- Limitagdes das pessoas com deficiéncia visual
- Orientagdo e Mobilidade

- Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visao
Produtos e meios de apoio a deficiéncia visual

- Braille, dudio descricdo e formato digital

- Acessibilidade nas TIC

- Requisitos de acessibilidade na WEB

- 0 acompanhante/guia

- O cdo-guia

- Sinalética

Requisitos da oferta turistica

- Requisitos

- Acessibilidade

Legislacao

Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
Praticas de servigo

O cliente com deficiéncia auditiva
Deficiéncia auditiva, limitacdes/necessidades especiais na comunicag¢do, compreensdo da informacdo e
acessibilidade dos servicos turisticos

- Deficiéncia auditiva

- Graus e tipos de deficiéncia auditiva

- Populacdo surda

- Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva
- Limitacdes da pessoa com deficiéncia auditiva
- Limitagdes comunicacionais

- Necessidades especificas da pessoa surda
Produtos e meios de apoio

- Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva

- Lingua gestual portuguesa e cdes de assisténcia

Requisitos da oferta turistica

- Oferta turistica

- Acessibilidade

Legislagdo

Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal

- Comunicagdo e atitudes dos profissionais

- Préticas de servico

O cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia
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Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitacdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servicos
turisticos

- Deficiéncia intelectual e multideficiéncia

- Graus e causas de deficiéncia Intelectual

- Carateristicas de algumas sindromas associados a deficiéncia intelectual
- Limitagdes das pessoas com deficiéncia intelectual

- Necessidades especiais das pessoas com deficiéncia intelectual
O direito das pessoas com deficiéncia intelectual ao lazer e ao turismo

- Pessoas com deficiéncia intelectual e o turismo

- Requisitos da oferta turistica e acessibilidades
Servigo, comunicacdo e relacionamento interpessoal
- Praticas de servico e relacionamento

O cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais

O cliente sénior, as suas limitacBes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servicos turisticos
- Processo de envelhecimento

- Populacgdo idosa

- Carateristicas do turismo sénior

- Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
- Necessidades do cliente sénior com limitacoes

- Requisitos da oferta e acessibilidades

- Produtos de apoio e acessibilidades

- Acessibilidades e legislacdo

- Servigo, comunicagdo e relacionamento interpessoal

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Tendo esta unidade de formacgdo o duplo objetivo de dotar os formandos/as dos conceitos e principios
relativos ao turismo inclusivo e, simultaneamente, sensibilizar para a adog¢do de praticas de servico e
atendimento especificas para as necessidades destes publicos, sugere-se a conjuga¢do de técnicas de
pesquisa individual ou de grupo, com a discussdo e debate. Desta forma promove-se o contacto com a
diversidade de requisitos do servigo e produtos turisticos a produzir, e a reflexao individual e grupal
necessaria a mudanca de atitudes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Normativos relativos ao turismo inclusivo. Material de apoio especifico para a hotelaria, restauragdo e
atividades turisticas. Documentagdo sobre produtos de apoio ao cliente com necessidades especiais.
Filmes pedagdgicos sobre o tema. Enunciados de exercicios pedagdgicos (casos para analisar, outros).
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ACOLHIMENTO E ATENDIMENTO AO CLIENTE NO RESTAURANTE/BAR
[Associada a UC 01. Acolher e atender o cliente no servigo de restaurante/bar]

ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Acolhimento e atendimento ao cliente norestaurante/bar

2.

3.

4.

5.

DURAGAO: 75 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Assisténcia ao cliente no servico de restaurante/bar

DURACAO: 50 horas

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Aplicar técnicas de atendimento e acolhimento ao cliente em contexto de restauragao.

- Identificar e aplicar os procedimentos de reserva e atribuicdo de mesas.

- Selecionar e aplicar normas protocolares ao servico da restauracao.

- Identificar os conceitos e principios da gestdo de reclamacgdes.

- Selecionar e utilizar estratégias de gestao de reclamagdes.

- Aplicar os procedimentos gerais e internos para a avaliacdo da satisfacdo do cliente.

- Reconhecer o ambito da sua intervenc¢do, em termos de responsabilidade e autonomia.

- Utilizar o sistema informatico e as funcionalidades da aplicagdo informatica do servigo de
restaurante/bar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Conceitos e principios relativos ao atendimento e acolhimento de clientes em restauracao
Técnicas de atendimento e acolhimento ao cliente em restauragao

- Postura e imagem profissional do profissional de restaurante/bar

- Tipologia de clientes e suas carateristicas

- Normas protocolares no servigo de restauragao

Conceitos e principios da organiza¢do da sala em restauragao
- Procedimentos gerais e internos de reserva de mesas

- Procedimentos de atribuicdo de mesas

- Tipologia de emendas e suas carateristicas

- Estrutura e composicdo das ementas

Conceitos e principios da organiza¢do de cozinha
- Carateristicas gerais e nutricionais dos alimentos
- Modos de confegdo das entradas, pratos principais, molhos e sobremesas

Conceitos e principios da gestdo de reclamagdes
- Estratégias de gestdo de reclamagdes
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- O controlo emocional na gestao de reclamacdes
- Procedimentos em situacdes de reclamacgao

A avaliagdo da satisfacao do cliente
- Procedimentos para a avaliacdo da satisfacdo do cliente

Estratégias de fidelizagao de clientes
Sistema informatico e funcionalidades da aplicagdo informatica do servico de restaurante/bar

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situacoes-problema e experiencias, permitindo assim
uma maior proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos estabelecimentos de
restauracdo. A utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
as simulagdes ou o role-playing (jogo de papéis) serdo as técnicas a privilegiar, permitindo o treino das
dimensdes comunicacionais e de relacionamento interpessoal. Serd desejavel que na formagdo se
trabalhem estratégias de resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Sistema informatico para reservas e gestdao de mesas em hotelaria. Exemplos de procedimentos internos
relativamente a rececdo e atendimento dos clientes no estabelecimento; Exemplos de normas
protocolares aplicaveis ao estabelecimento e tipo de clientes; Ementas; Cartas de Vinhos. Exemplos de
procedimentos para a avaliagdo da satisfagdo do cliente (questionarios, outros).

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Informacao turistica ao cliente

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Utilizar técnicas de comunicacdo e informacdo em contexto de restauracao.
- Selecionar a informacdo turistica a fornecer ao cliente.
- Utilizar tecnologias de informacdo e comunicagdo para a pesquisa de informacao.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
A importancia da informacdo turistica do cliente em contexto de restauragao
Tipos de clientes, suas carateristicas e interesses mais comuns
Técnicas de comunicacdo e informacgdo em restauragao

Técnicas de pesquisa e selecdo de informacdo
- Os canais convencionais e online

O vinho e a gastronomia nacional e regional como patrimdnio cultural
A cozinha tradicional portuguesa

- Carateristicas da cozinha tradicional portuguesa
- Principais especialidades
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As cozinhas regionais portuguesas
- Carateristicas da gastronomia regional portuguesa
- Principais especialidades

Os vinhos portugueses
- Carateristicas gerais dos principais vinhos e bebidas

Locais de interesse cultural e turistico na envolvente do estabelecimento de restauracao

Técnicas de pesquisa e selecdo de informacao turistica
- Aplicagbes informaticas
- Fontes de informacdo convencionais e na internet

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de atividades baseadas em situacGes-problema que permitam um contacto
proximo com a realidade do contexto de trabalho. Poderao ser conjugadas as técnicas de projeto com a
analise de casos e ainda simulacdo de diferentes situacbes de atendimento de clientes em
estabelecimentos de restauracgdo de varias tipologias e para varios tipos de clientes (familia, VIP, outros).

Sera também desejavel que os/as formandos/as possam realizar atividades de pesquisa de informac&o
relativamente a oferta de servicos turisticos, atividades de animacdo, patrimdnio existente na regido e
zona envolvente do estabelecimento de restauracao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Sistema informatico para pesquisa de informacdo. Folhetos informativos, mapas, flyers e outros
documentos contendo informacdo relativa a informacgao turistica, patrimdnio cultural e gastronomia da
zona envolvente e da regido em que esta integrada o estabelecimento. Enunciados de casos para
analisar. Grelha de observacdo para a simulacdo de atendimento.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 11

ACOLHIMENTO E ATENDIMENTO AO CLIENTE COM NECESSIDADES ESPECIAIS NO SERVICO DE RESTAURANTE/BAR
[Associada a UC 02. Acolher e atender o cliente com necessidades especiais no servigo de restaurante/bar]

1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Acolhimento e atendimento ao cliente com necessidades
especiais no servigo de restaurante/bar

2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
X Nuclear
O Bolsa

4. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar as necessidades de acessibilidade dos clientes com necessidades especiais em contexto de
restauragao.

- Interpretar documentos legais e normativos relativos a tipologia de deficiéncia, incapacidade e
condicionamentos.

- Selecionar e organizar os recursos de apoio adequados ao tipo de necessidade especial do cliente.

- Aplicar técnicas de comunicacdo face a face adequadas as necessidades especiais dos clientes.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
O cliente com deficiéncia motora numa unidade de restauracdo
Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Acessibilidade no exterior da unidade
- Acessibilidade ao interior da unidade
- Acessibilidade no interior da unidade
- Carateristicas da casa de banho acessivel
- Produtos de apoio e verificacdo de requisitos

Acolhimento do cliente

- Acolhimento

- Regras de acolhimento

- Encaminhamento do cliente a mesa
- Apoio na locomog¢ao

- Acomodacao do cliente

Servigco de mesa, bar e cafetaria

- Pedido

- Ajustamento da mise-en-place

- Mobilizagdo de produtos de apoio
- Servigo

Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servico de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
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Relacionamento interpessoal
- Empatia no servico de restauracao
- Fatores favorecedores e dificultadores da empatia

O cliente com deficiéncia visual numa unidade de restauracao
Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio

- CondigOes de acessibilidade

- Produtos de apoio e praticas de servico

Acolhimento do cliente

- Acolhimento

- Encaminhamento para a mesa
- Cao-guia

Servico de mesa, bar e cafetaria

- Pedido

- Mise-en-place

- Servigo

- Saida da unidade de restauracao

Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servico de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service

Relacionamento interpessoal
- Direito a ndo-discriminagao

O cliente com deficiéncia auditiva numa unidade de restauragao:
Acolhimento do cliente

- Acolhimento

- Lingua gestual portuguesa

- Comunicagao

- Cao parasurdos

Servigo de mesa, bar, cafetaria, buffet e room-service
- Apresentacao da ementa e anotacao do pedido

- Servigo

Relacionamento interpessoal

- Conhecimento e aceita¢do

O cliente com deficiéncia intelectual e/ou multideficiéncia numa unidade de restauragio
Condicoes de acessibilidade e produtos de apoio

- Deficiéncia intelectual

- Verificacao de requisitos
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Acolhimento do cliente

Servico de mesa, bar e cafetaria

- Pedido

- Mise-en-place

- Servigo

Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servico de buffet e coffee-break

- Servico de room-service

Relacionamento interpessoal
- Esteredtipos

O cliente sénior com limita¢cdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais numa unidade de restauragdo
Condicdes de acessibilidade e produtos de apoio

- Cliente sénior

- Acessibilidades

- Produtos de apoio

Acolhimento do cliente

Servico de mesa, bar e cafetaria

- Pedido e mise-en-place

- Servigo

Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servico de buffet e coffee-break

- Servico de room-service

Relacionamento interpessoal
- Necessidades do cliente sénior em matéria de comunicacdo

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagem baseada em problemas e experiencial, nomeadamente a conjugacao
das técnicas de estudo de caso e role-playing (jogo de papéis), permitindo ao/a formando/a realizar
aprendizagens integradas (conhecimentos, aptidGes e atitudes) e treinar a aplicacdo de técnicas e
estratégias de comunicacdo em situacGes e tipologias de clientes com necessidades especiais diversas.
Previamente o/a formando/a poderd promover um debate sobre a importancia do tema do Turismo
Inclusivo e a importancia do respeito pela diversidade e individualidade das pessoas com deficiéncia.

No caso da formagdo de ativos, ser desejavel que os/as formandos/as possam partilhar exemplos de
boas praticas em estabelecimentos de restaura¢do, permitindo assim uma maior proximidade com a
realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a formag¢dao mais
enriquecedora.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Guia de Boas Praticas de Acessibilidade em Restauracdo. Exemplo de guideline com procedimentos
standard para assisténcia a clientes com varios tipos de necessidades especificas. Enunciados de
exercicios. Estudos de Caso. Filmes pedagdgicos sobre Boas Praticas.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 12

SERVICO DE RESTAURANTE/BAR: PLANEAMENTO, ORGANIZACAO E FUNCIONAMENTO
[Associada a UC 03. Planear e organizar o servi¢o de restaurante/bar]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Servico de restaurante/bar: planeamento, organizagdo e
funcionamento

2. DURACGAO: 75 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Servigo de cozinha: planeamento, organizagao e funcionamento

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os principios de organizagdo e as regras de funcionamento da cozinha.

- Identificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparacdo e
confe¢do dos produtos alimentares.

- Identificar os procedimentos inerentes a producao na cozinha.

- Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranca.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento em restauragao
Organizacdo e funcionamento da cozinha
- Tipologia de servigcos
- InstalagOes e suas carateristicas
- Equipamentos (fixo de confegdo, de preparagdo, de armazenagem, de conservagao, eletromecanico)
- Utensilios (material movel e de corte)
- Indumentaria
- Brigada de cozinha
- Circuitos
- Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
- Carateristicas

- Fungoes

- Higienizagao, manutengdo e conservagao

Procedimentos de organiza¢ao da cozinha

- Processo e suporte documental

- Legislacdo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares
- Planeamento da producgao

- Disposicdo dos meios fisicos

- Organizac¢do do trabalho

- Gestdo da roda de servico
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- Previsdo dos meios necessarios
- Limpeza da secgao

Interface entre servicos
Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situacdes-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo do servico de cozinha e
problemas concretos pode ser um recurso Util para tornar a formacgdo mais atrativa e enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de planeamento individual ou de grupo, o que permitirda uma maior interacdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que na formacao se trabalhem estratégias
de resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios do servico de cozinha: Procedimentos para a realizacdo do mise-en-place para
o servico de restaurante/bar. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos
principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Regras de protocolo aplicdveis ao tipo de
servico/estabelecimento. Procedimentos para o aprovisionamento de utensilios, equipamentos e
produtos a utilizar na mise-en-place. Enunciados de exercicios. Filmes pedagdgicos.

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Servico de restaurante: planeamento, organizacao e funcionamento

4. DURACAO: 25 horas

5. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
- Identificar e analisar documentos estratégicos e orientadores do estabelecimento.
- Analisar e aplicar técnicas de gestdo e organizagdo do servigo de restaurante.
- Aplicar técnicas de preparacdo do servico de restaurante.
- Identificar e aplicar técnicas de elaboracdo de cartas e ementas.
- Identificar e aplicar técnicas de controlo, gestdo e reposi¢do de stocks.
- Identificar e aplicar normas de seguranca e salde no trabalho.
- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas e instrumentos de gestdo e organizacdo em restauragao
Tecnologia das matérias-primas
- Classificacdo, carateristicas e conservacdo das matérias-primas
- Controlo, gestao e reposicdo de stocks
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Técnicas de preparacdo do servico restaurante

- Disposicao do mobilidrio, dos equipamentos, utensilios
- Regras bdasicas de decoragdo dos espacos

- Circuitos de servico

- Condicoes de bem-estar

Equipamentos e utensilios

- Funcionalidade e adequabilidade

- Técnicas de utilizacdo e manuseamento
- Limpeza e conservagao

Técnicas de elaboracdo de fichas técnicas e ementas (capitacdes e calculo de custos)
- Padrao de Especificagdo das Doses — Capitagdes

- Definicdo das doses padrdo

- Padrdo de Rendimento dos produtos alimentares

- Cdlculo das perdas e dos desperdicios de producdo

- Valorizacdo de matérias-primas e produtos alimentares (Teste do Cortador)
- Elaboracdo de receitas padrao

- Valorizacdo de receitas padrao

- Aplicacdo do fator de conversao

- Prego unitario de custo

- Prego unitario de venda

- Margem unitaria de contribuicdo (lucro bruto)

Elaboragdo da Ementa

- Tipos de ementa

- Regras de selegdo dos pratos
- indice de rentabilidade

- indice de popularidade

SecgOes abastecedoras e de apoio ao servigo de restaurante
Interface entre servigos

Mise-en-place para o servigo de restaurante

- Diferentes tipos de mise-en-place (simples, a carta, ementa e menu)

- Os tipos de servico de mesa (a inglesa, a francesa, a americana, a russa)

- Preparacdo de mesas, balcao, mesas de apoio, carros de servico e bandejas

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situa¢Ges-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo do servico de restaurante e
problemas concretos pode ser um recurso Util para tornar a formagdo mais atrativa e enriquecedora.

A utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com trabalho de
planeamento individual ou de grupo, permitird uma maior interacdo e partilha de experiencias e
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conhecimentos em formandos. Sera desejavel que na formagdo se trabalhem estratégias de resposta
diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Exemplos de planos estratégicos e documentos orientadores do estabelecimento. Documentos de base
dos casos praticos: Plano de atividades dos casos praticos; O servico de restaurante e bar. Manual da
qualidade e outros documentos relativos a qualidade do estabelecimento. Legislagdo e normativos
relativo ao funcionamento e organizacdo de estabelecimentos de restauragdo. Legislacdo laboral e
normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas. Normas relativas a seguranga e
saulde no trabalho.

SUBUNIDADE DE FORMACAO 3
Servico de bar: planeamento, organizacdo e funcionamento

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e analisar documentos estratégicos e orientadores do estabelecimento.
- Analisar e aplicar técnicas de gestdo e organizagdo do servico de bar.

- Aplicar técnicas de planeamento da produgdo em restauragao.

- Aplicar técnicas de organizagdo do trabalho em brigadas.

- Utilizar técnicas e instrumentos de planeamento do trabalho.

- Identificar e aplicar técnicas de controlo, gestdo e reposi¢do de stocks.

- Identificar e aplicar normas de seguranga e salde no trabalho.

- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas e instrumentos de gestdo e organizacao em restauragao

Técnicas de preparagao do servigo de bar

- Disposi¢ao do mobilidrio, dos equipamentos, utensilios
- Regras basicas de decoracdo dos espagos

- Circuitos de servigo

- Condicdes de bem-estar

Tecnologia das matérias-primas
- Classificacdo, carateristicas e conservacdo das matérias-primas
- Controlo, gestao e reposicdo de stocks

Equipamentos e utensilios

- Funcionalidade e adequabilidade

- Técnicas de utilizacdo e manuseamento
- Limpeza e conservagao
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Cartas de bar
- Ficha técnica
- Estrutura

- Composigao

SeccOes abastecedoras e de apoio ao servico de bar
Interface entre servicos

Mise-en-place para o servico de bar

- Tipos de servigo de bar (direto, indireto, misto)

- Preparacdo de mesas, balcdo, mesas de apoio, carros de servico e bandejas
- Preparacdo de semi-produtos e decoracdes de bebidas

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situa¢des-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo do servico de bar e problemas
concretos pode ser um recurso Util para tornar a formacdo mais atrativa e enriquecedora.

A utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com trabalho de
planeamento individual ou de grupo, permitird uma maior intera¢do e partilha de experiencias e
conhecimentos em formandos. Sera desejavel que na formagdo se trabalhem estratégias de resposta
diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Exemplos de planos estratégicos e documentos orientadores do estabelecimento. Documentos de base

dos casos praticos: Plano de atividades dos casos praticos. O servigo de restaurante e bar. Manual da
qualidade e outros documentos relativos a qualidade do estabelecimento; Legislacdo e normativos
relativo ao funcionamento e organizacdo de estabelecimentos de restauragdo. Legislacao laboral e
normativos relativamente aos recursos humanos e gestdao de equipas. Normas relativas a segurancga e
salde no trabalho.
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PLANEAMENTO E EXECUGCAO DO SERVICO DE RESTAURANTE
[Associada a UC 04. Planear e executar o servigo de restaurante]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e execugdo do servico de restaurante
2. DURACGAO: 75 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Servigo de restaurante: mise-en-place e técnicas de servigo

4. DURAGAO: 50 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e aplicar técnicas de planeamento do trabalho do servico de restaurante.
- Identificar as seccdes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

- Identificar e aplicar as diferentes técnicas de servico de restaurante.

- Aplicar técnicas de elabora¢do de ementas e tabelas de pregos.

- Interpretar e aplicar as normas protocolares no servigo de restaurante.

- Identificar e aplicar normas de seguranca e saude.

ANCQEP
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- Identificar e aplicar procedimentos aprovisionamento e gestdo de stocks dos produtos alimentares.

- Identificar e aplicar normas de higiene e seguranga alimentar.
- Identificar e aplicar procedimentos de cobranca/faturacéo.

- Identificar e aplicar procedimentos de encerramento de caixa.
- Utilizar as funcionalidades do sistema informatico.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de planeamento e organizacao do trabalho de restaurante

Técnicas de preparagao do restaurante

- Disposi¢ao do mobilidrio, dos equipamentos, utensilios

- Regras basicas de decoracdo dos espagos e mesas

- Normas relativas as condices de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
- Controlo, gestdo e reposicdo de stocks

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

- Preparagdo dos espacos, equipamentos e utensilios

- SecgOes de apoio ao servigo de restaurante

- Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
- Planos de producdo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas

Secc¢des abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar
- Interface entre servigos

Organizacao e articulacdo com o servico de cozinha
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Desembaracamento e reposicao simultanea de mesas
Aprovisionamento dos produtos alimentares

- Planos de producao, tabelas de capitacao e de desperdicio
- Selecao de fornecedores

- Formuldrios de encomenda

- Formuldrio de entrega

- Registo de rececgdo, conferéncia e verificacdo de qualidade
- Ndo conformidades e reclamacdes

- Regras de acondicionamento, armazenamento e conservac¢ao das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis

- Controlo de stocks

Normas de seguranca e saude no trabalho
- Riscos e mecanismos de prevencado
- Equipamentos de protecao individual

Procedimentos gerais de cobranca e faturacdo em restauragao
- Meios de pagamentos
- Procedimentos para emissdo de documentos contabilisticos

Procedimentos de encerramento e conferéncia de caixa
- Mapa de controlo dos movimentos diarios de caixa

Sistema informatico do servico de restaurante e suasfuncionalidades

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situagOes-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo do servico de bar e problemas
concretos pode ser um recurso Util para tornar a formagdo mais atrativa e enriquecedora.

A utilizagdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com trabalho de
planeamento individual ou de grupo, permitird uma maior interagdo e partilha de experiencias e
conhecimentos em formandos. Sera desejavel que na formagdo se trabalhem estratégias de resposta
diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Sistema informatico. Documentagdo sobre capacitacdo, técnicas de calculo de precgos; Exemplos de
ementas, cartas de vinhos e bebidas. Normas e procedimentos para faturacdo de servicos e consumos
efetuados. Enunciados de casos para analisar.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Planeamento e execucdo do servico de restaurante (servigo casual, classico e fine dinning)

4. DURACAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e caraterizar as técnicas de servico de restaurante.
- Interpretar e aplicar as normas protocolares.
- Identificar e realizar a mise-en-place para os servigos casual, classico e fine dinning.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Técnicas de execucdo do servigo de restaurante
- Servico a inglesa direto
- Servico a francesa
- Servico a americana
- Servico a russa

Técnicas de execucdo do servico de bar
- Direto

- Indireto

- Misto

Normas técnicas e protocolares do servico de restaurante/bar

Servico casual de restaurante

- Mise-en-place (mesa redonda e a carta), sem toalha ou com individual
- Técnicas de servico a inglesa direto e americana

- Servico de bebidas

Servico classico de restaurante

- Mise-en-place (mesa redonda e a carta), com atoalhado
- Técnicas de servico a inglesa indireto, francesa

- Servigo de vinhos

- Servigo de aperitivos, digestivos e café

Servigo fine dinning

- Mise-en-place (mesa redonda e a carta), servigo atoalhado e set up completo, servigo de cloche,
- Servico de luva branca.

- Servigo a americana, a inglesa direto e indireto

- Servico de vinhos e champagne

- Servigo de aperitivos, digestivos e café

Regras profissionais especificas
- Apresentagao

- Vestuario

-Assiduidade e pontualidade

- Atitude e postura profissionais

Normas de seguranca e saude no trabalho
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7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problema, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que realizem a mise-en-place para os varios
tipos de servico e executem os servicos a americana e a inglesa direto e indireto de pratos e bebidas de,
de acordo com as técnicas adequados e os procedimentos s aplicdveis. Poderdo ser identificadas as
principais situacdes criticas, nomeadamente, a preparacao da mise-en-place ou o treino da execucao do
servico de bebidas ou acompanhamentos. Os casos concebidos poderdao também conter elementos
relativos ao tipo de estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrao de qualidade e exigéncia
da tipologia de clientes.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Sistema informatico. Equipamentos e utensilios do servico de restaurante. Equipamentos e produtos de
limpeza. Enunciados de casos para analisar. Grelha de observacdo para as simulagdes.
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PREPARACOES E CONFECOES DE SALA A VISTA DO CLIENTE
[Associada a UC 05. Preparar e efetuar confegdes de sala a vista do cliente]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacoes e confe¢des de sala

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

ANCQEP

| 7%

- Selecionar os equipamentos e utensilios necessarios a confe¢do de iguaria, em sala, a vista do cliente.
- Identificar e aplicar técnicas de confecdo em sala.

- Confecionar e servir diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de confecdo em sala

- Entradas
- Peixes
- Mariscos
- Carnes

- Sobremesas (frutas e doces)

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Ingredientes, carateristicas e utilizagdo
- Condimentos, carateristicas e utilizagao

- Guarnigdes
- Molhos

Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons, recipientes e outros

Técnicas de confe¢do das diferentes iguarias na cozinha de sala
- Preparacdo/confecdo de entradas

- Preparagdo/confecdo de peixes

- Preparagdo/confecdo de carnes

- Preparacdo/confecdo de sobremesas

- Controlo de tempos e temperaturas

- Flamejar

Técnicas de servico de mesa em cozinha de sala
- Regras de empratamento e decoragao.

Normas de Segurancga e Saude no Trabalho
Normas de qualidade e seguranca alimentar
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6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢Ges-problema, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverio realizar atividades praticas em que preparem e confecionem algumas em
sala, de acordo com os processos adequados e os servicos aplicdveis. Poderdo ser identificadas as
principais situacGes criticas, nomeadamente, a preparacdo e execucdo de técnicas de confecdo de
entradas, peixes, carnes ou sobremesas, como sejam as técnicas de flamejar. No caso da formacao para
ativos, podera optar-se por introduzir as dimensdées de atendimento ao cliente.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
lguarias para confecionar (carne, peixe, ariscos, sobremesas ou frutas). Equipamentos e utensilios
necessarios as confecdes de sala. Fichas técnicas e ementas. Cddigo de Boas Praticas de higiene e
seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauracdo. Regras de protocolo
aplicaveis ao tipo de servico/estabelecimento. Enunciado do exercicio/simulacdo a realizar. Filmes
pedagdgicos.
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ARTE CISORIA — TECNICAS BASICAS
[Associada a UCO6. Executar arte ciséria, em sala, a vista do cliente]

1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Arte cisoria — técnicasbasicas
2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os principios da arte ciséria

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios da arte ciséria.

- Aplicar técnicas de arte cisoria: técnicas de preparacao de frutas a vista do cliente; técnicas de trinchar,
desossar, dividir e servir carnes e aves a vista do cliente; técnicas de despinhar, dividir e servir peixes a
vista do cliente.

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

- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar técnicas de controlo da qualidade.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Produtos alimentares
- Carros diversos (quentes, guéridon, outros)
- Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)

Técnicas de preparagdo de frutas

- Descasque e corte da fruta

- Descarogar

Técnicas de preparagao de frutas para buffets
Técnicas de execucdo de salada de fruta

Nog¢des anatdmicas de alguns animais
- Carnes
- Peixes

Técnicas de trinchar peixes

Técnicas de despinhar e dividir peixes
- Pequenos

- Grandes

- Frios

- Quentes

- Fumados

Técnicas de trinchar pecas de carne
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Técnicas de desossar e dividir pecas de carne e aves

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Procedimentos de aprovisionamento de matérias-primas e utensilios
Procedimentos de gestdo dos stocks

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problema, nomeadamente a
demonstracao e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e executem trabalhos de arte
cisoria, de acordo com os processos adequados e os servicos aplicaveis. Poderdo ser identificadas as
principais situagdes criticas, nomeadamente, a preparacdo e execuc¢do de técnicas de arte cisdria, como
sejam as técnicas de trinchar, desossar, dividir e servir carnes e aves a vista do cliente, ou técnicas de
técnicas de despinhar, dividir e servir peixes a vista do cliente, ou ainda preparacdo de frutas. Os casos
concebidos poderdao também conter elementos de maior ou menos complexidade em fungao do nivel de
qualificacdo (2 ou 4) e ainda formacao inicial ou continua.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios para a arte cisoria (mesas, cadeiras, aparadores; carros diversos;
equipamentos de protecdo individual (luvas, touca); Equipamentos e produtos de limpeza.
Procedimentos para a realizagcdo da arte cisdria. Procedimentos para o acondicionamento de matérias-
primas e alimentos e bebidas.
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PLANEAMENTO E EXECUCAO DO SERVICO DE VINHOS
[Associada a UC 07. Planear e executar o servigo de vinhos]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e execucdo do servigo de vinhos

DURACAO: 50 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Analisar e selecionar informacdo para a elaboracdo das cartas de vinhos.

ANCQEP
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- Selecionar e preparar mobiliario, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais

necessarios a execucao do servico de bebidas e vinhos.
- Aplicar técnicas de provas simples de vinhos.
- Aplicar normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos.

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

vinhos.
- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Equipamentos e utensilios do servico de vinhos
- Procedimentos de limpeza e higienizacao

Elaboragdo de cartas de vinhos
- Ficha técnica

- Estrutura

- Composicao

Viticultura e enologia

- Tipos e processos de fabrico de vinho
- Valorizagao dos vinhos portugueses

- Regides vitivinicolas

Servigo de vinhos

- Preparacdo do servico

- Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
- Apresentac¢do dos vinhos a mesa
- Temperaturas dos vinhos

- Sequéncias de servico

- Servico de vinhos brancos

- Servico de tintos

- Servico de espumantes

- Servico de vinhos de sobremesa

- Servico de generosos/fortificados
- Servigo especiais
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Aconselhamento de vinhos

- Harmonizagao do vinho com a gastronomia

- Informacdo e aconselhamento do cliente

- Normas técnicas e protocolares do servico de vinhos

Técnicas de provas simples de vinhos
- Equipamentos e utensilios utilizados na prova de vinhos
- Processo de prova

Procedimentos de aprovisionamento de bebidas e vinhos
- Requisitos da cave de dia

- Procedimentos de gestao dos stocks

- Modos de conservacgdo dos vinhos

Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacGes-problema, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e sirvam vinhos, de acordo
com as técnicas de preparagdo e servigo aplicdveis. Poderdo ser identificadas as principais situagées
criticas, nomeadamente, a sele¢do e preparagado dos equipamentos e utensilios para o servigo de vinhos,
para que os/as formandos/as tomem contacto e treinem as aptiddes e atitudes fundamentais no
preparacao e servico de vinhos. Os casos concebidos poderdao também conter elementos relativos ao
tipo de estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da
tipologia de clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de vinho. Manuais de operagdo dos equipamentos
e maquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e higienizacdo. Procedimentos para a gestdo de
stocks. Cartas de vinhos. Fichas de prova. Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de
seguranca e salde no trabalho. Procedimentos de higiene e seguranca alimentar. Enunciados de casos
para analisar. Ficha de observacdo para a simulagao.
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PLANEAMENTO E EXECUCAO DE SERVICOS ESPECIAIS DE RESTAURANTE
[Associada a UC 08. Planear e executar servigos especiais de restaurante]

DESIGNAGCAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e execucdo de servicos especiais de restaurante
DURACGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[ Nuclear
X Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e caraterizar os diferentes servicos especiais de restaurante.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios para os servicos especiais.

- Aplicar as técnicas e os procedimentos de execucdo dos diferentes servicos especiais de
restaurante.

- Aplicar técnicas de acondicionamento dos utensilios, equipamentos e produtos utilizados nos
servigos especiais.

- Analisar procedimentos sobre gestao de stocks.

- Aplicar procedimentos para a requisicdo de matérias-primas e produtos alimentares/bebidas.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

- Utilizar o sistema informatico e as funcionalidades especificas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de servicos especiais
- Banquetes
- Volantes (Buffets, Portos de honra, Coffee-breaks, outros)

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Tipos de iguarias a servir
- Mobilidrio, equipamentos e utensilios

Estrutura e composi¢do de cartas e ementas para servigos especiais

Mise-en-place de servicos especiais

- Organizacdo dos espacos interiores e/ou exteriores

- Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungdo do tipo de servigo especial

- Preparacgdo e organizacdo de postos fixos e de apoio a servigos de alimentos e bebidas
- Preparagdo, organizagdo e decoragao das mesas

- Preparacdo dos alimentos e bebidas

- Distribuicao e disposicao de alimentos e bebidas

- Distribuicdo de alimentos e bebidas em bandeja
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Técnicas de servigos especiais

- Diferentes métodos de servico de mesa

- Corte e apresentacgao de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos (arte cisdria)
- Empratamento das diversas iguarias servidas

- Servico de vinhos e outras bebidas

- Reposicdo de utensilios, alimentos e bebidas

- Desembaracamento das mesas

- Servico de bandeja de alimentos e bebidas

- Organizacdo e transporte de sélidos e liquidos em bandejas
- Servico de bebidas diversas em posto fixo

- Servico de recolha de utilizados

Gestdo de equipas de trabalho
- Organizacao das brigadas para servicos especiais

Normas protocolares de servicos especiais

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

Procedimentos de requisi¢do, aprovisionamento e conservacao de matérias-primas e produtos
alimentares/bebidas

Procedimentos de gestao de stocks

Sistema informatico do servigo de restaurante

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢des-problema, nomeadamente as
simulagdes e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que realizem a preparacdo e a execugdo de
um servigco especial de restaurante, de acordo com as orientagdes dadas e as técnicas adequadas.
Poderdo ser integradas as dimensdes relacionadas com as normas protocolares, com aprendizagem e
treino através simulagdes. Os casos concebidos poderdo também conter elementos relativos ao tipo de
evento e estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da
tipologia de clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Equipamentos e utensilios dos servigcos especiais de restaurante. Procedimentos para a realizacdo do
Mise-en-Place para o servico alimentos e bebidas em servicos especiais. Cédigo de Boas Praticas de
higiene e seguranca alimentar — aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restaurag¢ao. Regras de
protocolo aplicaveis ao servico 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.
Enunciados dos exercicios a realizar. Grelha de observag¢do para as simulagdes.
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PREPARACAO E SERVICO DE IGUARIAS SIMPLES
[Associada a UC 09. Preparar e servir iguarias simples]

DESIGNAGCAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacdo e servico de iguarias simples
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
O Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os principais produtos de snack-bar e cafetaria.

- Identificar e aplicar as técnicas de preparacdo de aperitivos.

- Identificar e aplicar técnicas de preparacdo de sanduiches e outros produtos de cafetaria.

- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios para o servico de snack-bar.

- Aplicar técnicas de servico de alimentos e bebidas (balcdo e mesa).

- Selecionar e aplicar técnicas de decoragdo e apresentacao de produtos de snack-bar e cafetaria.
- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Equipamentos e utensilios do servico de cafetaria/snack-bar
- Funcionalidade e adequabilidade
- Técnicas de utilizagdo e manuseamento
- Processos de limpeza e conservagao

Tipos de iguarias da cafetaria e snack-bar
- Aperitivos sdlidos

- Sanduiches, tostas, lanches e outros

- Produtos de cafetaria

Nutricdo e dietética
- Ementas, nutricional e dieteticamente, equilibradas

Técnicas de preparagdo e servigo de produtos de cafetaria

- Preparacgdo e execucdo do servigo de cafetaria

- Desembaragcamento do balcdo e/ou mesa e do local das preparacées
- Limpeza e arrumacao de utensilios

- Decoragdo e apresentag¢do dos produtos

Procedimentos de armazenamento e conservac¢do das matérias-primas, produtos alimentares,
equipamentos e utensilios

Procedimentos de gestao de stocks

Normas de higiene e seguranca alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho
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6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problema, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e sirvam aperitivos sélidos
e/ou produtos de cafetaria, de acordo com os procedimentos e técnicas aplicaveis. Poderdo ser
identificadas as principais situacdes criticas, nomeadamente, o servico ao cliente, o desembacamento,
ou ainda decoracdo e apresentacdo. Os casos concebidos poderdo também conter elementos relativos
ao tipo de estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da
tipologia de clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios de cozinha. Equipamentos, ferramentas e utensilios de cozinha para snack-bar
e cafetaria. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalacGes. Plano de trabalhos.
Fichas técnicas. Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranca e
higiene alimentar. Enunciados de exercicios para realizar em sala. Grelha de observacdo para as
simulagdes.
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PREPARACOES E CONFEGCOES BASICAS DE COZINHA
[Associada a UC 10. Preparar e efetuar confe¢Ges basicas de cozinha]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacdes e confec¢Bes basicas de cozinha
2. DURACGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar as regras de organizacdo e funcionamento do servigco de cozinha.
- Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servico de cozinha.
- Identificar e aplicar as técnicas de preparacées de base de cozinha.

- Identificar e aplicar as técnicas de confecdes de base de cozinha.

- Identificar as normas de higiene e seguranca alimentar aplicaveis.

- Identificar as normas de seguranca e saude no trabalho aplicaveis.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Confegbes basicas de cozinha
- Matérias-primas usadas na preparag¢do das confe¢des bdsicas de cozinha
- Técnicas de quantificagdo de ingredientes, propor¢ées e pesagens
- Procedimentos de manipulagdo das matérias-primas
Preparacgdes basicas de cozinha
- Descascar e cortar frutas e legumes
- Amanhar e cortar peixes e mariscos
- Desossar e cortar carnes e aves
ConfecGes basicas de cozinha
- Cozer
- Assar
- Fritar
- Grelhar
- Estufar
- Guisar
- Saltear
- Brasear
- OQutras
Normas de seguranca e saude no trabalho
Normas de higiene e segurancga alimentar

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a conjugacdo das técnicas demonstrativas e de simula¢do para as aprendizagens das técnicas
de preparacdo e de confecdo de cozinha. Serd desejavel que na formacdo se trabalhem estratégias de
resposta diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Utensilios e equipamentos de cozinha. Fichas técnicas dos produtos. Codigo de Boas Praticas de higiene
e seguranca alimentar. Enunciados de exercicios. Filmes pedagdgicos.
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PREPARACAO E SERVICO DE REFEICOES LIGEIRAS
[Associada a UC 11. Preparar e servir refeicdes ligeiras]

7%

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacao e servico de refeicoes ligeiras
2. DURAGAO: 25 horas
3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Xl Nuclear
[ Bolsa
4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:
- Identificar os principais tipos de confe¢des servidas como refeicGes ligeiras.
- Identificar e aplicar as técnicas de confecdo de refeicGes ligeiras.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios para o servico de snack-bar.
- Aplicar técnicas de servico de alimentos e bebidas (balcdo e mesa).
- Selecionar e aplicar técnicas de decoragdo e apresentacao de refeicdes ligeiras.
- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.
5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de confecGes usualmente servidas como refeicGes ligeiras
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Equipamentos e utensilios do servico de snack-bar
- Funcionalidade e adequabilidade
- Técnicas de utilizagdo e manuseamento
- Limpeza e conservagao
Processos de confecdo dos produtos alimentares
- Canapés
- Hamburgueres
- Baguetes
- Bifanas no pao
- Omeletas
- Saladas (frias, quentes, simples e compostas)
- Outros
Nutricdo e dietética
- Ementas, nutricional e dieteticamente, equilibradas
Técnicas de servi¢o de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcdo e a mesa
- Preparacgao e execucdo do servico de snack-bar e cafetaria
- Desembagcamento do balcdo/mesa e do local das preparacées
- Limpeza e arrumacao de utensilios
- Decoragdo e apresentacdo dos produtos
Procedimentos de armazenamento e conservac¢do das matérias-primas, produtos alimentares,
equipamentos e utensilios
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Procedimentos de gestado de stocks
Normas de higiene e seguranca alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢Ges-problema, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e confecionem refei¢cdes
simples, de acordo com os procedimentos e técnicas aplicdveis. Poderdo ser identificadas as principais
situagdes criticas, nomeadamente, a prepara¢do das matérias-primas e utensilios, o servico a mesa, ou
ainda decoracgdo e apresentagdo das refeicoes. Os casos concebidos poderdao também conter elementos
relativos ao tipo de estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrao de qualidade e exigéncia
da tipologia de clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios de cozinha. Equipamentos, ferramentas e utensilios de cozinha para snack-
bar e cafetaria. Manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalacdes. Plano de
trabalhos. Fichas técnicas. Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de
seguranca e higiene alimentar. Enunciados de exercicios para realizar em sala. Grelha de observacao para
as simulagoes.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMAGAO 21
PREPARACAO E SERVICO DE PEQUENOS-ALMOGCOS
[Associada a UC 12. Preparar e servir pequenos-almocos]

DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacido e servico de pequenos-almocos
DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
X Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e selecionar matérias-primas, os equipamentos e utensilios do servi¢co de pequeno-almoco.
- Identificar e utilizar processos de preparacao de produtos de cafetaria.

- Selecionar e aplicar técnicas de decoragdo de produtos de cafetaria.

- Aplicar normas de seguranca alimentar.

- Identificar e aplicar as técnicas de execuc¢do de servico de pequeno-almocgo: a carta, buffet e room-
service.

- Aplicar técnicas de controlo, gestdo e reposicdo de stocks.

- Aplicar normas de seguranca e satde no trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de pequenos-almogos
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Produtos alimentares correspondentes a refeicOes ligeiras pré-confecionadas
- Produtos alimentares correspondentes a uma refei¢do completa
- Bebidas utilizadas

Interface entre servigos

Equipamentos e utensilios do servi¢o de pequeno-almogo
- Funcionalidade e adequabilidade

- Técnicas de utilizagdo e manuseamento

- Limpeza e conservagao

Processos de confegdao dos pequenos-almogos: continental, inglés, outros

Técnicas de servigco de pequeno-almoco

- Preparagdo e execugao do servigo

- Desembacamento do balcdo/mesa e do local das preparacées

- Procedimentos para transporte de alimentos e bebidas em room service
Mise-en-place para os varios tipos de servigos

Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho
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Gestdo de stocks
- Classificacao, carateristicas e conservacdo das matérias-primas
- Procedimentos de controlo, gestao e reposicao de stocks

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdao ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situagdes-problema, nomeadamente a
demonstracdo e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e sirvam pequenos-almocos,
de acordo com os processos adequados e os servigos aplicaveis. Poderao ser identificadas as principais
situagGes criticas, nomeadamente, a preparagdo e servico de pequenos-almogos em room service para
gue os/as formandos/as tomem contacto e treinem as aptiddes e atitudes fundamentais no preparacdo
e servico ao cliente. Os casos concebidos poderdo também conter elementos relativos ao tipo de
unidade hoteleira, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da tipologia de
clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
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 protecdo individual (luvas, touca, outros). Equipamentos e produtos de limpeza.
Exemplos de manuais de funcionamento de equipamentos, maquinaria e instalagdes. Fichas técnicas.
Tabelas nutricionais. Tabelas de temperaturas apropriadas. Normas de seguranga e higiene alimentar.
Enunciados de casos para analisar. Filme pedagdgicos para analisar.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pagina | 56



1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacdo e servico de bebidas simples e compostas

2. DURACGAO: 75 horas

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 22

PREPARACAO E SERVICO DE BEBIDAS SIMPLES E COMPOSTAS
[Associada a UC 13. Preparar e servir bebidas simples e compostas]

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:

% Nuclear
[ Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Servico de bar: organizacdo e funcionamento

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM

No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar as regras de organizacao e funcionamento do servico de bar.
- Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servico de bar.
- Identificar as regras e técnicas de elaboragdo de uma carta de bar.

- Identificar os procedimentos inerentes a producdo no bar.

- Identificar as normas de higiene e seguranca alimentar aplicéveis.

- Identificar as normas de segurancga e satude no trabalho aplicaveis.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Organizacdo e funcionamento do servico de bar

- Tipos de estabelecimentos e legislagdo de enquadramento
- Carateristicas e normas de funcionamento

- Equipamentos

- Utensilios

- Roupas/indumentaria

- Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servico de bar
- Carateristicas

- Principios de funcionamento e formas de utilizacdo

- Higieniza¢ao, manutencao e conservagao

Cartas de bar
- Ficha técnica
- Estrutura

- Composicao

Procedimentos de organizacdo do servico de bar

- Processo e suporte documental

- Legislacdo reguladora da comercializacao de produtos alimentares
- Planeamento da producgdo

ANQYEP
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- Disposi¢ao dos meios fisicos

- Organizacao do trabalho

- Previsdo dos meios necessarios
- Limpeza da sec¢do

Normas de seguranca e saude no trabalho
Normas de higiene e seguranca alimentar

Sistema informdtico e funcionalidades do servico de bar

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se o recurso a aprendizagens baseadas em situacdes-problema, permitindo assim uma maior
proximidade com os contextos reais de exercicio e a realidade dos participantes. Consoante o perfil
dos/as formandos/as, a partilha de experiéncias, formas de organizacdo do servico de bar e problemas
concretos pode ser um recurso util para tornar a formacdo mais atrativa e enriquecedora.

A utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com trabalho de
planeamento individual ou de grupo, permitird uma maior interacdo e partilha de experiencias e
conhecimentos em formandos. Serd desejdvel que na formacdo se trabalhem estratégias de resposta
diferenciadas que ponderam os diferentes contextos de exercicio.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Documentos relativos a organiza¢do do servico de bar. Exemplos de procedimentos para a realizagdo do
Mise-en-Place para os servigos de bar. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranga alimentar —
aplicagdo dos principios de HACCP a hotelaria e restauragdo. Enunciados de exercicios. Filmes
pedagdgicos.

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Preparacao e servico de bebidas simples e compostas

4. DURAGAO: 50 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os diferentes tipos de bebidas simples e compostas.

- Identificar e utilizar os utensilios e materiais utilizados no servigo de bebidas simples e compostas.
- Identificar e aplicar as técnicas de preparagao das bebidas simples.

- Identificar e aplicar as técnicas de preparagao das bebidas compostas.

- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranca e saude no trabalho.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
- Tipos de iguarias e bebidas a servir
- Mobilidrio, equipamentos e utensilios

Tipos de bebidas simples e suas carateristicas
- Tipos de aguardentes
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- Tipos de bebidas espirituosas
- Tipos de licores
- Tipos de bebidas fermentadas

Tipos de bebidas compostas e suas carateristicas

- Com alcool e sem alcool (cocktails, fizzes, collins, highballs, juleps, entre outras)
- Cldssicos contemporaneos

- Novas tendéncias

- Outros
Técnicas de preparacdo de bebidas compostas

- Leitura, interpretacdo e aplicacdo de receitas
- Preparagdo de bebidas
- Temperaturas aconselhaveis para o servico de cada bebida

Técnicas de preparacado de semi-produtos utilizados na decoragdo das bebidas
- Principios gerais de estatica de cores, formas e materiais

- As bordaduras, com acucar ou sal

- Enfeites (comestiveis e ndo comestiveis)

- Qutras decoracOes tradicionais e tematicas

- Processos de execugdo

Técnicas de servico de bebidas simples e compostas

- Preparagao dos equipamentos, maquinas e utensilios
- Preparagao, capitagdo, decoragao e servi¢o de bebidas
- Regras para servir a mesa ou no espaco do bar

- Desembaragamento de mesas

Técnicas de atendimento ao cliente
- Aconselhamento e informacdo acerca das bebidas simples e compostas
- Aimportancia da comunicacdo ndo-verbal no atendimento ao cliente

Interface entre servigos
Normas de higiene e seguranga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverao ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢des-problema, nomeadamente a
demonstragao e o estudo de caso, separados ou conjugados.
Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que preparem e sirvam bebidas simples
e/ou compostas, de acordo com os procedimentos e técnicas adequadas. Poderdo ser identificadas as
principais situacdes criticas, nomeadamente, a prepara¢do das bebidas compostas com dlcool e sem
alcool, o servico a mesa ou ainda o aconselhamento ao cliente. Os casos concebidos poderdo também
conter elementos relativos ao tipo de estabelecimento contextualizando relativamente ao padrao de
qualidade e exigéncia da tipologia de clientes.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Matérias-primas, equipamentos e utensilios do servico de bar. Procedimentos para a realizacdo do Mise-
en-Place para os servigos especiais de bar. Cédigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar —
aplica¢do dos principios de HACCP a hotelaria e restauragao. Fichas técnicas das bebidas. Procedimentos
para o aprovisionamento de utensilios, equipamentos e produtos a utilizar na mise-en- place. Enunciados
dos exercicios a realizar em sala.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 23

PLANEAMENTO E EXECUCAO DE SERVICOS ESPECIAIS DE BAR
[Associada a UC 14. Planear e executar servigos especiais de bar]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Planeamento e execucdo de servicos especiais de bar

DURAGAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:

%l Nuclear
[ Bolsa

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e caraterizar os diferentes servicos especiais de bar.
- Selecionar e utilizar os equipamentos e utensilios para os servicos especiais.

ANQEP

. 7%

- Aplicar as técnicas e os procedimentos de execucdo dos diferentes servigos especiais de bar.

- Aplicar técnicas de decoracdo para o servigo especiais.

- Aplicar técnicas de acondicionamento dos utensilios, equipamentos e produtos utilizados nos servicos

especiais.

- Analisar procedimentos sobre gestao de stocks.

- Aplicar procedimentos para a requisicdo de matérias-primas e bebidas.
- Aplicar as normas de higiene e seguranca alimentar.

- Aplicar as normas de seguranga e saude no trabalho.

- Utilizar o sistema informatico e as funcionalidades especificas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Tipos de servigos especiais de bar
- Coktail party
- Coffee break
- Brunch
- Copo de agua
- Piquenique
- Open bar
- Welcome drink
- Outros

Mise-en-place de servigos especiais em bar

- Organizacdo dos espacos interiores e/ou exteriores

- Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungao do tipo de servigo especial

- Preparagdo e organizagao de postos fixos e de apoio para servigos de alimentos e bebidas
- Preparacgado, organizacao e decora¢ao das mesas

Técnicas de servigos especiais
- Reposicdo de utensilios, alimentos e bebidas

Normas protocolares de servigos especiais
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Técnicas de servigos especiais
- Empratamento de aperitivos e produtos de cafetaria
- Servico de vinhos e outras bebidas

Técnicas de servigos especiais

- Servico de vinhos e outras bebidas

- Reposicdo de utensilios, alimentos e bebidas

- Desembaragcamento das mesas

- Servico de bandeja de alimentos e bebidas

- Organizacdo e transporte de sélidos e liquidos em bandeja
-Servico de bebidas diversas em posto fixo

- Servico de recolha de utilizados

Normas de higiene e segurancga alimentar
Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situacdes-problema, nomeadamente as
demonstragdes, simulagdes e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que realizem a preparacdo e a execugdo de
um servigco especial de bar, de acordo com as orientagdes dadas e as técnicas adequadas. Poderdo ser
integradas as dimensdes relacionadas com as normas protocolares, com aprendizagem e treino através
simulagdes. Os casos concebidos poderdao também conter elementos relativos ao tipo de evento e
estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da tipologia de
clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Matérias-primas, equipamentos e utensilios do servico de bar. Procedimentos para a realizacdo do Mise-
en-Place para os servigos especiais de bar. Codigo de Boas Praticas de higiene e seguranca alimentar —
aplicagdo 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. Enunciados dos exercicios para realizar em sala.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 24

COORDENAGAO DAS ATIVIDADES DAS EQUIPAS DE TRABALHO DO RESTAURANTE/BAR
[Associada a UC 15. Coordenar as atividades das equipas de trabalho do restaurante/bar]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Coordenacdo das atividades das equipas de trabalho do
restaurante/bar

2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
Nuclear
O Bolsa

4. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Analisar e adequar as normas de organizac¢do do servico de restauracao e bebidas.

- Identificar e aplicar técnicas e instrumentos de gestao de recursos humanos.

- Identificar e aplicar técnicas de comunica¢dao em contexto laboral.

- Identificar e adaptar estratégias de motivacao e dinamizacdo de individuos e equipas de trabalho.

- Identificar e utilizar estratégias de lideranca e gestao de equipas de trabalho.

- Identificar e aplicar procedimentos de controlo da assiduidade, pontualidade e outras normas laborais.
- Identificar e aplicar mecanismos de controlo das normas de seguranca e saude no servico de
restauragao e bebidas.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Normas de organizacdo e gestdo do servico de restauragdo e bebidas

Lideranga de equipas de trabalho

- Conceitos e principios de lideranca

- Estilos de lideranca e suas carateristicas
- Lideranga situacional

Comunicacao e gestao de equipas

- Estilos comunicacionais

- Comunicacao persuasiva e motivacional
- Gestdo e mediagdo de conflitos

Aspetos legais e administrativos da gestao de equipas em restauracao

- Legislacdo laboral e procedimentos de gestdo administrativa de recursos humanos (horarios, falta,
férias, outros)

- Direitos e deveres laborais

Técnicas de gestao de recursos humanos

- Procedimentos de controlo da assiduidade, pontualidade e outras normas laborais

- Procedimentos de controlo do cumprimento das normas de segurancga e saude no trabalho
- Procedimentos de controlo do cumprimento das normas de qualidade

- Procedimentos de diagndstico de necessidades de competéncia

- Procedimentos de supervisdo, correcao e avaliacdo de desempenho

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pagina | 62



ANQYEP

ENSINO PROFISSIONAL

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdo ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situacdes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacdo mais enriquecedora. Sugere-se o recurso a analise de casos reais ou ficcionados, seja em
formato de video (testemunhos, situacGes ficcionadas, outros) ou scripto para analise e posterior debate
em grupo. A realidade do mercado de trabalho deverd ser a base para a construcdo de situacdes-
problema, por exemplo, como motivar equipas de trabalho com elevados niveis de rotatividade; como
promover a autoestima e valorizar o trabalho das equipas de trabalho; como gerir e mediar conflitos em
equipas de trabalho na restauragao.

No caso da formacdo de ativos, sera desejavel que se reforce a dimensao de partilha de experiéncias e
conhecimentos dos/as formandos/as, permitindo diferentes o debate acerca das praticas profissionais
dos/as formandos/as e do contexto de exercicio. Poderdo ser pedidos exemplos de situacdes criticas de
gestdo de equipas, tais como gestdo ou mediagdo de conflitos.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Excertos de legislacdo laboral e normativos relativamente aos recursos humanos e gestdo de equipas de
trabalho. Exemplos de normas de qualidade. Exemplos de normas procedimentos internos de controlo
da assiduidade, pontualidade e outras obrigacGes laborais. Normas gerais de seguranca e saude no
trabalho. Textos de apoio sobre lideranca e gestdao de equipas. Enunciados de casos. Exemplos de filmes
pedagdgicos.
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UFCD OPCIONAIS (NAO NUCLEARES)

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 26

PREPARACAO E SERVICO DE BEBIDAS COM ANIMACAO, EXIBICAO E ESPETACULO
[Associada a UC 17. Preparar e servir bebidas com animacao, exibicdo e espetaculo]

DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacdo e servico de bebidas com animacao, exibicao e
espetdculo

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
O Nuclear
X Bolsa

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Selecionar e preparar mobilidrio, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais
necessarios a execucao do servico de bebidas com animacao, exibicdo e espetdculo.

- Preparar e decorar bebidas com animacao, exibicao e espetaculo.

- Aplicar truques e formas de servir com animacao, exibicdo e espetdculo.

- Aplicar procedimentos de aprovisionamento e armazenamento das matérias-primas e bebidas do
servico de bebidas.

- Aplicar procedimentos de gestdo de stocks das matérias-primas e bebidas do servico de bebidas.

- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Flair Bartender
- Working flair vs exibition flair
- Utensilios basicos, equipamento e material
- Mise-en-place
- Shaker tin
- Flair bottle
- Copos
- Decoragao
- Pré-mixes
- Protocolo do servigo

Pouring

- Free pouring

- Conversao de medidas

- Pour e corte

- Free pouring com ambas as maos
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- Free pouring invertido e corte
-Jump pouring

Truques e formas de servir

- Truques com copos

- Truque dry Martini

- Truque do fésforo

- Movimentos e improvisagao

Procedimentos de aprovisionamento e conservacdo de matérias-primas e bebidas
Procedimentos de gestdo dos stocks

Normas de higiene e segurancga alimentar

Normas de seguranca e saude no trabalho

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens experienciais e em situa¢Ges-problema, nomeadamente as

demonstracoes, simulacdes e o estudo de caso, separados ou conjugados.

Os/as formandos/as deverdo realizar atividades praticas em que realizem a preparacdo e a execugdo de
um servico especial de bar, de acordo com as orientacdes dadas e as técnicas adequadas. Poderdo ser
integradas as dimensdes relacionadas com as normas protocolares, com aprendizagem e treino através
simulages. Os casos concebidos poderdo também conter elementos relativos ao tipo de evento e
estabelecimento, contextualizando relativamente ao padrdo de qualidade e exigéncia da tipologia de
clientes.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de bebidas. 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. Enunciados de exercicios. Filmes pedagdgicos.
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FICHA DE UNIDADE DE FORMACAO 27
ATUACAO EM SITUAGOES DE EMERGENCIA EM CONTEXTO DE HOTELARIA E RESTAURAGAO
[Associada a UC 18. Atuar em situagdes de emergéncia em hotelaria e restauragao]

1. DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Atuacdo em situacdes de emergéncia em hotelaria erestauracdo
2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
Bolsa

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Atuacdo em situacdes de emergéncia relacionadas com doenca subita ou acidente

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- ldentificar e aplicar os protocolos de atuacdo em caso de emergéncia, para detecdo e avaliacdo de
situacOes de doenca subita ou acidente.

- Selecionar e transmitir informacao relativa a situagdo de emergéncia.

- Identificar e aplicar os procedimentos para a realizacdo dos curativos simples.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gestdo de situagdes de emergéncia
- Conceitos e principios
- Tipos de emergéncia
- Ambito de intervencdo geral e de técnicos especializados
- Sistema integrado de emergéncia médica

SituacGes de emergéncia em hotelaria e restauracao

- Tipos de doenca e acidentes mais frequentes na rececdo e andares

- Tipos de doenca e acidentes mais frequentes na cozinha, bar e restaurante

- Tipos de doenca e acidentes mais frequentes nos SPA e centros de bem-estar

- Tipos de doengas e acidentes mais frequentes em atividades de lazer e desporto

Protocolos de atuagdo em situagOes de emergéncia
- Doenga subita

- Acidente

- Incéndio

- Evacuacgdo

- OQutras

A importancia de cumprir os protocolos de atuagao e de garantir as condigdes de segurancga do local e
do socorrista
Controlo emocional em situa¢ées de emergéncia
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Procedimentos para a realizagao de curativos em ferimentos simples ou superficiais
- Cortes pouco profundos
- Queimaduras de 12 grau

Regras de seguranca e saude aplicaveis

Procedimentos para a gestdo de residuos

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Método demonstrativo, centrado na explicacdo e demonstracdo de tarefas seguida da realizacdo de
exercicios praticos. Poderdo ser trabalhos alguns casos mais frequentes de emergéncias relacionadas
com situacOes de doenga subita e acidente, em contexto de hotelaria e restauragdo.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Manual de primeiros socorros. Protocolos de atuacdo em situacdes de emergéncia. Protocolo de atuacao
em caso de doenca subita ou acidente. Contactos dos servicos de emergéncia. Procedimentos de
seguranca e salde aplicaveis. Equipamentos de protecao individual. Procedimentos para a gestdao de
residuos.

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Atuacao em situagOes de emergéncia em restauracao e hotelaria — seguranca de pessoas e
bens

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer os tipos de riscos, anomalias ou incidentes que possam por em causa a segurancga de
pessoas e bens.

- Identificar e aplicar os protocolos de atuacdo em caso de emergéncia, relacionadas com a seguranca de
pessoas e bens.

- Selecionar e transmitir informacao relativa a situagdo de risco e anémala detetada.

- Reconhecer a importancia da permanente desobstrucdo e visibilidade dos meios e caminhos de
evacuacgao, bem como, a prontidao dos meios de intervencao existentes no estabelecimento.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Gestdo de situagdes de emergéncia em hotelaria e restauragao — dimensdo seguranca de pessoas e
bens
- Conceitos e principios
- Riscos mais frequentes em contexto de hotelaria e restauragao
- Ambito de intervencdo dos profissionais de hotelaria e restaurac¢do

Tarefas relacionadas com a segurancga de pessoas e bens na hotelaria e restauracdo
- Controlo de entrada e saidas para detecdo de situagdes andmalas

- Controlo de acesso de pessoas ndo autorizadas nas areas restritas ou reservadas

- Reporte ao responsdvel de situagdes andmalas ou incidentes
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- Gestdo de alarmes de intrusdo e incéndio

- Verificagao da permanente desobstrucgao e visibilidade dos meios e caminhos de evacuagao

- Assisténcia a pessoas e grupos em situacdes de risco e de emergéncia

- AcGes preliminares de corre¢cdo de anomalias de acordo com as instru¢cdes e os meios disponiveis,
nomeadamente na prevencdo de furtos, agressGes, incéndios, inundagdes, explosGes, ameacas de
bombas, outras.

Protocolos de atuacdo em situacdes de emergéncia:

- Furtos

- Incéndios

- Inundagdes

- Explosdes

- Ameacas de bomba

- Pessoas perdidas (criangas, pessoas com deficiéncia, outras)
- Sismo

- Outras

A importancia cumprir os protocolos de atuacdo e de garantir a permanente desobstrucdo e visibilidade
dos meios e caminhos de evacuacdo, bem como, a prontiddo dos meios de intervengao existentes no
estabelecimento

Controlo emocional em situagdes de emergéncia

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Método demonstrativo, centrado na explicagdo e demonstracdo de tarefas seguida da realizacdo de
exercicios praticos. Poderdo ser trabalhadas situagGes concretas, tais como, atuacdo em situacdo de
furto, em ameaca de bomba, em detec¢do de objeto estranho, mais frequentes em contexto de hotelaria
e restauracao.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Protocolos de atuagdo em situagdes de emergéncia. Contactos dos servigcos de emergéncia. Exemplos de
planos de emergéncia. Procedimentos de seguranga e saude aplicaveis. Equipamentos de protecao
individual.
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BoLsA
UFCD DE ESPECIALIZACAO EM ESCANGAO

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 35

A ATIVIDADE DO/A PROFISSIONAL DE ESCANCAO
[Sem UC associada]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: A atividade do/a profissional de Escancio
DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMACAO:
[J Nuclear
[XIBolsa/Especializacdo em Escancdo

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Reconhecer o ambito de intervengao do Escangao.
- Reconhecer a importancia da imagem e postura profissional do Escancdo.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
O servigo especializado de vinho
Ambito de intervengdo do Escancdo: atribuicdes e responsabilidades
Postura e imagem do/a profissional de Escang¢do
- Apresentacao
- Imagem
- Postura/comportamento profissional
- Fungdes

METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, o trabalho de projeto conjugado com a
pesquisa individual ou de grupo e ainda o debate ou discussdo orientada, promovendo uma
aprendizagem baseada na descoberta e na experiencial, incentivando atividades que permitam um
contacto com a realidade do servico especializado de vinhos e da atividade de escangao nas diversas
tipologias de estabelecimentos. Esta abordagem serd mais relevante no caso da formacdo inicial de
qualificagdo.

Para formacado de ativos, a estratégia poderd passar pelo trabalho de projeto, desta feita orientado para
a construcdo de um portfdlio individual em que o participante seja chamado a elencar as suas fungées,
responsabilidade e competéncias, bem como direitos e deveres. A pesquisa individual ou de grupo,
conjugada com a técnica da discussdao orientada, deverdo privilegiadas como forma de estimular o
sentido critico e a adogdo de posturas profissionais proativas.

RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Regulamentos e normativos do trabalho em hotelaria. Normativos sobre contratacdao individual e
coletiva. Exemplos de regulamentos internos. Filme pedagdgico sobre Postura Profissional. Computador
com acesso a internet.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 36

ELABORACAO DE CARTAS DE VINHOS E OUTRAS BEBIDAS
[Associada a UC 20. Elaborar cartas de vinhos e outras bebidas]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Elaboracdo de cartas de vinhos e outras bebidas
2. DURAGAO: 100 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
[XI Bolsa/Especializacdo em Escancdo

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Vinhos de Portugal

4. DURAGAO: 50 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios da enologia e enoturismo.
- Reconhecer os vinhos portugueses como produto turistico de elevado potencial.
- Pesquisar e selecionar informacgao sobre vinhos portugueses.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos basicos de enologia
- Tipos e processos de fabrico de vinhos
- Técnicas de engarrafamento e envelhecimento
- Regibes produtoras
- Castas
- Marcas e denominagdes

Os vinhos portugueses

Regides de vinhos portuguesas e carateristicas dos respetivos vinhos
- Importancia da valorizagdo dos vinhos portugueses

- O vinho enquanto produto turistico

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

- Tipos de vinhos

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdao ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situacdes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacdo mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitird uma maior interagdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que os futuros escan¢des tomem contacto
com a diversidade de vinhos e gastronomia, valorizando o patrimdnio gastrondmico e vitivinicola e a sua
relevancia para o setor do turismo, através de momentos de debate ou discussdo orientada pelo
formador.
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8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS: B

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

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Vinhos do Mundo

4. DURACAO: 25 horas

5. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:
- Identificar os conceitos e principios da enologia e enoturismo.
- Identificar e caraterizar os principais vinhos estrangeiros.
- Pesquisar e selecionar informacdo sobre vinhos estrangeiros.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Os vinhos estrangeiros
Principais regides produtoras e carateristicas dos respetivos vinhos
- Os vinhos franceses
- Os vinhos italianos
- Os vinhos espanhois
- Novas regides emergentes: Africa do Sul, Chile, outras

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situagGes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacdo mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitird uma maior interacdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que os futuros escangdes tomem contacto
com a diversidade de vinhos e gastronomia, valorizando o patrimdnio gastronémico e vitivinicola e a sua
relevancia para o setor do turismo, através de momentos de debate ou discussdo orientada pelo
formador.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Documentagdo sobre enologia e enoturismo. Fichas de vinhos. Sistema informdtico para pesquisa de
informacao.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 3
Técnicas de elaboracdo de cartas de vinhos e outras bebidas

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Aplicar técnicas de elaboracdo de ementas e tabelas de precos.

- Analisar e selecionar informacdo para a elaboragdo das cartas de vinhos.
- Aplicar técnicas de comunicagao escrita.

- Aplicar estratégias de comunicacdao e marketing turistico.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Cartas de vinhos e outras bebidas
- Ficha técnica
- Estrutura
- Composicao
Classificagao das bebidas
Técnicas de elaboracao de cartas de vinhos
Técnicas de calculo de precos
Estratégias de comunicacao e promoc¢do do vinho

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdao ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situagdes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formagdo mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitird uma maior interagdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Serd desejavel que os futuros escangdes tomem contacto
com a diversidade de vinhos e gastronomia, valorizando o patrimdnio gastrondmico e vitivinicola e a sua
relevancia para o setor do turismo, através de momentos de debate ou discussdo orientada pelo
formador.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Documentacdo relativa a vinhos, nacionais e estrangeiros. Fichas de vinhos. Exemplos de cartas de
vinhos e bebidas. Normativos relativamente a carta de vinhos. Procedimentos para o calculo de precos.
Enunciados de exercicios.

REFERENCIAL DE FORMAGAO TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR | Nivel 4 Pagina | 72



ANCQEP

| 7%

FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 37

PROVAS DE VINHOS: PREPARACAO E REALIZACAO
[Associada a UC 21. Organizar e realizar provas de vinhos]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Provas de vinhos: preparacdo e realizagdo
2. DURACGAO: 50 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
[XI Bolsa/Especializacdo em Escancdo

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar conceitos e principios do enoturismo.

- Selecionar e preparar mobilidrio, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais
necessarios a execu¢ao das provas de vinhos.

- Aplicar técnicas de controlo do estado de conservacao das matérias-primas e dos produtos
alimentares do servico de vinhos.

- Selecionar e aplicar técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico
de vinhos.

- Aplicar técnicas de mise-en-place para o servico de vinhos.

- Identificar e aplicar técnicas de provas de vinhos.

- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios do enoturismo
As rotas dos vinhos
A importancia da gastronomia e dos vinhos na promocdo e desenvolvimento turistico
Regides de vinhos portuguesas e carateristicas dos respetivos vinhos
Carateristicas, origem ou zona vinicola, marca e idade do vinho

Provas de vinhos

- Equipamentos e utensilios utilizados nas provas de vinhos

- Funcionamento e conservagdo dos equipamentos e utensilios utilizados nas provas de vinhos

- Procedimentos de requisicdo de equipamentos, utensilios e matérias-primas para a prova de vinhos
- Procedimentos de limpeza e higienizagao dos equipamentos e utensilios do servigo de vinhos

- Mise-en-place para o servigo de vinhos

Técnicas de provas simples de vinhos
- Etapas e sequéncia da prova

- Elementos a observar

- Degustacao

Realiza¢do da prova com o cliente

- Informacao ao cliente

- Leitura e interpretagao do rétulo

- Técnicas de comunicagao e informacgao

- Técnicas de motivacdo e fidelizagao de clientes
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Normas de seguranca e higiene alimentar

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdao ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situagGes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacgao mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizagcdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitird uma maior interacdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que os futuros escan¢des tomem contacto
com a diversidade de vinhos e gastronomia, valorizando o patrimdnio gastronémico e vitivinicola e a sua
relevancia para o setor do turismo, através de momentos de debate ou discussdo orientada pelo
formador.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios para a prova de vinhos. Informagdo sobre os vinhos: regido, casta,
carateristicas visuais, olfativas e gustativas. Normas protocolares do servico de vinhos. Procedimentos
para a prova de vinhos. Normas de higiene e seguranga alimentar. Enunciados de exercicios. Filmes
pedagdgicos.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 38

ACONSELHAMENTO SOBRE VINHOS
[Associada a UC 22. Aconselhar vinhos e orientar o cliente na escolha]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Aconselhamento sobre vinhos
2. DURACGAO: 75 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
%] Bolsa/Especializacdo em Escangdo

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Gastronomia e vinhos

4. DURAGAO: 50 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar os conceitos e principios fundamentais de enoturismo.

- Distinguir e caraterizar os vinhos portugueses.

- Reconhecer a gastronomia e vinhos portugueses enquanto patrimdnio cultural.

- Distinguir e caraterizar as principais especialidades da gastronomia, nacional e regional, portuguesa.
- Identificar e explicar as carateristicas, origem ou zona vinicola, marca e idade dovinho.

- Identificar e explicar as carateristicas dos principais vinhos estrangeiros.

- Identificar e selecionar os equipamentos e utensilios, roupas e outros meios e materiais necessarios a
execucdo das provas de vinhos.

- Identificar e aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios do enoturismo
Importancia da valorizacdo dos vinhos portugueses e da gastronomia tradicional
Regibes vitivinicolas portuguesas e carateristicas dos respetivos vinhos
Tipos de vinhos e suas carateristicas
Vinhos estrangeiros, regides vitivinicolas e suas carateristicas

Técnicas de prova simples de vinho

- Equipamentos e utensilios utilizados na prova de vinhos
- Principais defeitos do vinho

- Normas de higiene e seguranca alimentar aplicaveis

A harmonizag¢do do vinho com a ementa
- Entradas

- Peixes e mariscos

- Carnes

- Sobremesas
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ENSINO PROFISSIONAL

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Deverdo ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situacdes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacgao mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitirda uma maior interacdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que os futuros escancdes tomem contacto
com a diversidade de vinhos e gastronomia, valorizando o patrimdénio gastronédmico e vitivinicola e a sua
relevancia para o setor do turismo, através de momentos de debate ou discussdo orientada pelo
formador.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Equipamentos e utensilios do vinho de vinhos. Documentacdo sobre enologia. Documentacdo sobre
enoturismo. Informacdo sobre vinhos: regides, castas, carateristicas visuais, olfativas e gustativas.
Exemplo de diciondrio de aromas e sabores. Normas de higiene e seguranca alimentar. Enunciados de
exercicios.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Técnicas de comunicagdo no servico de vinhos e outras bebidas

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar as técnicas de comunicacdao em restauracao.

- Identificar os diferentes tipos de clientes, suas motivacdes e expectativas.

- Distinguir técnicas de motivacao e fidelizacdo de clientes.

- Reconhecer a importancia da comunica¢do ndo-verbal na relagdo com o cliente.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Conceitos e principios da comunicacdo em restauracao
Tipos de clientes
- Diferentes percecdes e motivacoes
- Estilos comunicacionais

- Gestdo de expectativas
Técnicas de motivacdo e fidelizacdo de clientes

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Deverdao ser conjugadas as aprendizagens baseadas em situagdes-problema, permitindo assim uma
maior proximidade com a realidade dos participantes, a partilha de experiéncias e vivéncias, tornando a
formacdo mais enriquecedora.

Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitird uma maior interacdo e partilha de
experiencias e conhecimentos em formandos. Sera desejavel que os futuros escanc¢des participem em
simulagdes e/ou role-playing para treino das situacGes de atendimento e aconselhamento de clientes,
em diferentes contextos e tipologias de estabelecimentos.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Documentacgao sobre enologia e enoturismo. Cartas de vinhos. Informacdo sobre os vinhos: regido, casta,
carateristicas visuais, olfativas e gustativas. Normas protocolares do servico de vinhos. Enunciados de
exercicios para realizar em sala. Grelha de observagao para as simulagdes.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 39

PREPARACAO E SERVICO DE VINHOS E OUTRAS BEBIDAS
[Associada a UC 23. Preparar e servir vinhos e outras bebidas]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Preparacdo e servigo de vinhos e outras bebidas
2. DURACGAO: 75 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
%] Bolsa/Especializagdo em Escancdo

SUBUNIDADE DE FORMAGAO 1
Preparagao e servico de vinhos

4. DURAGAO: 50 horas

5. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Identificar e aplicar as técnicas de abertura e servigo de vinhos.

- Selecionar e utilizar os utensilios e materiais necessarios ao servigo de vinhos.

- Aplicar técnicas de controlo do estado de conservagdo dos vinhos.

- Selecionar e preparar mobilidrio, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais
necessarios a execugao do servigo de vinhos.

- Selecionar e aplicar técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico de
vinhos.

- Aplicar procedimentos de requisicdo de vinhos e gestado de stocks.

- Aplicar técnicas de provas simples de vinhos.

- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.

- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Servico de vinhos
- Tipos de servigos de vinhos
- Servigos especiais

Equipamentos e utensilios do servico de vinhos

Procedimentos de conservacao, armazenagem e gestao e stocks

Procedimentos de limpeza e higieniza¢cdo dos equipamentos e utensilios do servico de vinhos
Procedimentos de requisicdao de vinhos

Gestdo e controlo da cave de dia
- Normas para o armazenamento e acondicionamento dos varios tipos de vinhos (temperatura, luz,
vibragdes, ventilacdo, humidade, posicdo)

Sequéncias do servico de vinhos:
- Servigo de Vinhos Brancos

- Servico de Espumantes

- Servico de Tintos
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- Servico de Vinhos de Sobremesa

- Servico de Generosos/Fortificados

- Servigos Especiais

- Normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos

Técnicas de servico de vinhos velhos

- Preparacao

- Abertura

- Decantacgao

- Cuidados no servico de vinhos velhos

- Utensilios e materiais utilizados no servico de vinhos velhos

Bebidas destiladas

- Conhaques

- Aguardentes velhas
- Licores

- Whisky

- Outros

Normas de seguranca e saude no trabalho
Normas de seguranca e higiene alimentar

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo das técnicas da demonstracdo e simulacdo para o treino das técnicas de servico de
vinho. Serd desejavel que sejam identificadas as situagdes criticas (servigo de vinhos velhos, outras) para
realizacdo, nas condi¢cGes de seguranca adequadas.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de vinhos. Manuais de operagao dos equipamentos
e magquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e higienizagao. Cartas de vinhos. Fichas de prova.
Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de seguranga e saude no trabalho. Procedimentos
de higiene e seguranga alimentar. Enunciados de exercicios.
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SUBUNIDADE DE FORMAGAO 2
Preparacdo e servico de bebidas

4. DURAGAO: 25 horas

5. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formagdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:
- Identificar e aplicar as técnicas de abertura e servico de bebidas.
- Selecionar e utilizar os utensilios e materiais necessarios ao servigo de bebidas.
- Aplicar técnicas de controlo do estado de conservacdo das bebidas.
- Selecionar e preparar mobilidrio, equipamentos, utensilios, roupas e outros meios e materiais
necessarios a execugao do servico de bebidas.
- Selecionar e aplicar técnicas de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico de
bebidas.
- Aplicar procedimentos de requisicdo de vinhos e gestado de stocks.
- Aplicar normas de seguranca e saude no trabalho.
- Aplicar normas de higiene e seguranca alimentar.

6. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Servicos de bebidas
Equipamentos e utensilios do servico de bebidas
Procedimentos de conservagao, armazenagem e gestao e stocks
Procedimentos de limpeza e higienizacdo dos equipamentos e utensilios do servico de bebidas
Bebidas destiladas
- Conhaques
- Aguardentes velhas
- Licores
- Whisky
- Outros
Técnicas de servico de bebidas
Normas técnicas e protocolares do servico de bebidas
Normas de seguranca e saude no trabalho
Normas de seguranca e higiene alimentar

7. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizagdo das técnicas da demonstragao e simulagao para o treino das técnicas de servigo de
vinho. Sera desejavel que sejam identificadas as situagdes criticas (servico de aguardentes velhas, outras)
para realizagdo, nas condi¢des de seguranca adequadas.

8. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:
Mobilidrio e equipamentos especificos para o servico de vinhos. Manuais de operagao dos equipamentos
e magquinas. Fichas técnicas de produtos de limpeza e higienizagdo. Cartas de vinhos. Fichas de prova.
Tabelas de temperaturas adequadas. Procedimentos de Seguranga e Saude no Trabalho. Procedimentos
de higiene e seguranca alimentar. Enunciados de exercicios.
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FicHA DE UNIDADE DE FORMACAO 40

ORGANIZAGAO E GESTAO DA GARRAFEIRA
[Associada a UC 24. Organizar e gerir a garrafeira]

DESIGNACAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Organizacdo e gestdo da garrafeira

DURACAO: 25 horas

TIPO DE UNIDADE DE FORMAGCAO:
[ Nuclear
Bolsa/Especializacdo em Escancdo

OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Pesquisar e analisar informacao relativamente a novas tendéncias do mercado.
- Identificar e aplicar normas sobre acondicionamento e conservacdo de matérias-primas e bebidas.
- Identificar e aplicar normas sobre acondicionamento e conservacgao de vinhos.

- Identificar a maquinaria, mobilidrio, equipamentos e utensilios necessarios a montagem da garrafeira.
- Identificar e aplicar procedimentos de montagem da garrafeira.

- Identificar e aplicar técnicas de controlo de custos.

- Utilizar o sistema informatico e as funcionalidades do programa.

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Organizacdo funcional e operacional do servico de restauracdo e bebidas
Organizacdo e gestdo de garrafeiras

- Técnicas de controlo de custos em servigos de restauracgdo e bebidas

- Requisitos na selecdo de fornecedores

Boas praticas de gestao dos servicos de restauragdo e bebidas
Organizacdo e funcionamento da cave de dia

Normas gerais de gestdo de stocks de vinhos e bebidas

Normas de acondicionamento e conservagao de vinhos e bebidas
Sistema informatico e programa de gestao de stocks

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:

Sugere-se a utilizagdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitirda um maior contacto com as necessidades do
mercado de trabalho em termos de gestdo da garrafeira.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Mobilidrio e equipamentos especificos para a garrafeira. Fichas de vinhos. Exemplos de boas praticas.

Normativos relativamente a aquisicdo de vinhos e bebidas de vinhos. Procedimentos para o célculo de
precos. Enunciados de exercicios.
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FICHA DE UNIDADE DE

GESTAO DE STOCKS NO SERVICO DE VINHOS E OUTRAS BEBIDAS
[Associada a UC 25. Gerir os stocks de materiais, utensilios e equipamentos inerentes ao servigo de vinhos e outras
bebidas]

1. DESIGNAGAO DA UNIDADE DE FORMAGAO: Gestdo de stocks no servico de vinhos e outras bebidas
2. DURAGAO: 25 horas

3. TIPO DE UNIDADE DE FORMAGAO:
[ Nuclear
Bolsa/Especializacdo em Escancéo

4. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM
No final da formacgdo, o/a formando/a deverd ser capaz de:

- Aplicar técnicas de gestdo de stocks em restauracado e bebidas
- Aplicar técnicas de controlo de gestao
- Utilizar o sistema informatico e programa de gestdo de F&B

5. CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
Organizacdo funcional e operacional do servico de restauracdo e bebidas
Teoria do servico de restauracdo e bebidas
Técnicas de controlo de custos em servicos de restauracao e bebidas

Normas gerais de gestdo de stocks de vinhos, equipamentos e utensilios do servico de vinhos
- Requisicao

- Inventariagdo

- Reposicdo de stocks

Normas de acondicionamento e conservagao de vinhos e bebidas
Sistema informatico e programa de gestao de stocks

6. METODOLOGIA PEDAGOGICA:
Sugere-se a utilizacdo de técnicas ativas, nomeadamente, a técnica do estudo de caso, conjugada com
trabalho de pesquisa individual ou de grupo, o que permitirda um maior contacto com as necessidades do
mercado de trabalho em termos de gestao de stocks no servico especializado de vinhos.

7. RECURSOS TECNICO-PEDAGOGICOS:

Normativos relativamente a aquisicdo de vinhos e bebidas de vinhos. Procedimentos para a gestdo de
stocks. Enunciados de exercicios.
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