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Formacao
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= - Qualificagido de Pessoas com Deficiéncia ou Incapacidade
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Publicado no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 4 de 29 de Janeiro de 2010 com entrada
em vigor a 29 de Janeiro de 2010.

Publicacao e

actualizacoes 12 Actualizagdo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 14 de 15 de Abril de
2011 com entrada em vigor a 15 de Julho de 2011.

Observacgoes
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PARA
QUALIFICACOES ENSIN

1. Perfil de Saida’

Descrigao Geral

O/A Empregado/a de Mesa € o/a profissional que executa, sob supervisdo, o servico de mesa em estabelecimentos de
restauracéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, respeitando as normas de protec¢gdo do ambiente,
seguranga, higiene e saude no trabalho.

Actividades Principais

« Participar no arranjo da sala de refei¢bes, de acordo com as caracteristicas do servigo a executar, preparando as mesas e
dispondo adequadamente os couverts.

« Obter as informagdes relativas a ementa, a carta de restaurante, a carta de vinhos e a organizagéo do trabalho/distribuicdo
de tarefas.

« Atender os clientes na sala de refeigbes, assegurando a ligagdo com a cozinha e a cave-dia.

« Executar o servigo de mesa em situagdes especiais.

« Encaminhar reclamagdes de clientes tendo em conta a necessidade de assegurar um bom clima relacional.

! Este perfil corresponde ao perfil profissional de Assistente Administrativo adaptado a pessoas dom deficiéncias e
incapacidades.
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CATALOGO
NACIONAL DE
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2. Organizacao do Referencial de Formacao

ANQY

AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICACAO EO

ENSINO PROFISSIONAL, P

6369PCDI [ 1 Portefolio

6370PCDI _ Balango de competéncias/Plano individual de formagao
6371PCDI _ Igualdade de oportunidades

6372PCDI _ Procura activa de emprego

6373PCDI _ Legislagao laboral

6374PCDI _ Empreendedorismo

Cidadania e Empregabilidade
(CE)

150

Linguagem e Comunicacéo
(LO)

150

Matematica para a Vida

(Mv)

150

Tecnologias da Informagédo e Comunicagao

(mc)

150
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AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, P

3296APCDI

3297APCDI

6389PCDI

3327APCDI

3328APCDI

3329APCDI

3804APCDI

3331

3332ACH

3333APCDI

3334APCDI

3335ACH

3337APCDI

3339APCDI

3340APCDI

3341APCDI

3342APCDI

3345APCDI

3346ACH

3353APCDI

3354ACH

3355APCDI

3356APCDI

3357APCDI

3298APCDI

Higiene e Seguranga Alimentar

Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Conceitos de saude e factores de risco

Organizagéo e gestdo do servico de mesa

Principios da nutrigdo

Preparacao do servigco de mesa

Atendimento e gestao de reclamagbes

Informagao turistica e hoteleira

Alimentos - caracteristicas e confec¢éo

Preparacéo e servigo de aperitivos sélidos, refei¢des ligeiras e produtos de
cafetaria

Requisigdes, controlo de custos e facturagdo de servigos

Lingua inglesa - servigo de cafetaria, balcdo e mesa na restauragao

Servigo de vinhos

Servico de aperitivos, entradas e bebidas diversas

Servigo de pratos principais e bebidas de acompanhamento

Servico de sobremesas e respectivas bebidas

Preparacéo do bar - mise-en-place

Preparacéo e realizagédo do servigo de bar

Lingua inglesa - servigo de mesa e bar na restauragao e hotelaria

Preparacéo e servigo de pequenos-almocos e servico de alimentos e bebidas em
room-service

Servico de banquetes

Servigo de buffets

Servigos volantes

Lingua inglesa - servicos especiais de mesa

Gestéo da qualidade

Total:

25

25

50

75

25

100

50

25

100

100

25

50

50

100

100

75

100

100

50

75

75

75

75

50

25
1600

REFERENCIAL DE FORMAGAO - PCDI | Empregado/a de Mesa - Nivel 2 | 21-11-2012

4123


http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6682
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6683
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6684
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6847
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6848
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6849
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6850
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/2906
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8578
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6851
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6852
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8579
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http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6855
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6856
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6857
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6858
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8580
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6859
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/8581
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6860
http://www.catalogo.anq.gov.pt/UFCD/Detalhe/6861
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‘Q ANCYEP

CATALOGO AGENCIA MNACIOMAL
N A M PARA A QUALIFICACACED
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, |P

*Os codigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formagao.
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QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIOMNAL, P

3. Desenvolvimento da Formacao

3.1. Formacgao para a Integracao

. Carga horaria
Portefolio 25 horas
OJJ[EIAIIJE) - Estruturar o dossié/portefdlio.

Conteudos

« Aspectos graficos de escrita e de organizagédo

« Coeréncia das experiéncias de aprendizagem relevantes

« Adequacao e fundamentacéo

« Natureza pessoal, problematizagéo, abrangéncia e profundidade
« Objectivos adequados ao projecto

Carga horaria
50 horas

Balanco de competéncias/Plano individual de formacao

« Reconhecer as singularidades das pessoas.
Ol JTHIIICII . Reconhecer as necessidades/interesses/expectativas pessoais.
« |dentificar o perfil de competéncias.

Contetdos

Singularidades pessoais

Projecto de vida individual

Diversos estilos de aprendizagem

Necessidades/interesses/expectativas pessoais

O equilibrio entre o balango de competéncias construido, avaliado e/ou as evidéncias observadas
« Perfil de competéncias

« A formacgdo centrada na pessoa

Valorizagéo de pontos fortes

Estratégias, recursos e tempos

A reflexdo sobre as praticas de formagao
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. Carga horaria
Igualdade de oportunidades 25 horas

« l|dentificar diferentes formas de desigualdade.
(Ol JEIRIIJE) M « Reconhecer as influéncias associadas as diversidades culturais, étnicas e religiosas.
« ldentificar diferentes formas de discriminagéo pessoal, social e profissional.

Conteudos

« Desigualdade do género
o Fenémenos de violéncia em fungéo do género (masculino/feminino)
o Condigdes laborais face ao género
o O masculino e o papel simbdlico da linguagem
o Assimetrias em fungdo do género na comunicagao
« Culturas, etnias e religides
o Diversidade como uma riqueza
o Influéncias das diferentes culturas, etnias e religides para a vida de um pais
o Aimportancia das rela¢des de interdependéncia num quadro de diversidade
« Comportamentos discriminatérios
o Situagdes de discriminagéo ou abuso
o Situagdes de desigualdade
o Impactos na vida pessoal, social e profissional
o lgualdade de oportunidades numa democracia paritaria
o Igualdades de oportunidades na deficiéncia

. Carga horaria
Procura activa de emprego 50 horas

« Reconhecer os factores relevantes para a procura de emprego.
(ORI - |dentificar as oportunidades de emprego.
o Elaborar um curriculo.

Contetidos

« A procura de emprego
o O interesse, a motivagéo e a satisfagéo pessoal
o Aformagao e as competéncias alcangadas
o Profissdes especificas e polivaléncias profissionais
o Os pontos fortes e os pontos fracos
o Modelos e tipos de emprego
« Oportunidades de emprego
o Recursos locais - centros de emprego, GIP (Gabinetes de Inser¢éo Profissional), centros de recursos especializados, agéncias
privadas de colocagdo, empresas de trabalho temporario, bolsa de emprego online, Juntas de Freguesia, espagos comerciais
o Redes relacionais (familiares, amigos, vizinhos, pessoas conhecidas)
o Imprensa escrita, suporte electrénico, anincios publicitarios, outros
« Elaboracao de curriculo
o Carta de apresentacéo
o ldentificagéo
o Formacgéo académica
o Formagao profissional
o Experiéncia profissional
o Actividades extras profissionais
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QUALIFICAGOES

. . Carga horaria
Legislacao laboral 9

25 horas

O JEIANIIEM - !dentificar os direitos e deveres laborais.

Contetidos

« Legislacdo e normas na area de trabalho

o Caracterizagao da legislagéo da actividade profissional
o Condigdes de trabalho

o Assiduidade, férias e feriados

o Direitos e deveres dos trabalhadores

o Direitos e deveres dos empregadores

« Regulamentos internos na empresa

. Carga horaria
Empreendedorismo 2

25 horas

Objectivo(s) « |dentificar as caracteristicas do ao empreendedorismo.
« Reconhecer os procedimentos de estimulo ao empreendedorismo.

Contetdos

« C

(e}
o
o
[¢]

o

aracteristicas do empreendedorismo
Optimismo, iniciativa e criatividade
Conhecimento e inovagao
Relacionamento interpessoal
Capacidade de lideranca
Capacidade de organizagéo

« Suportes ao empreendedorismo

o

(e}

Estratégias de intervencao
Resisténcia ao fracasso
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3.2. Formacao de Base

A componente da formagéo de base deve ser operacionalizada em fungédo do “Guia mefodologico para o acesso das pessoas
com deficiéncias e incapacidades ao processo de reconhecimento, validagao e certificagdo de competéncias — nivel basico”.
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ENSINO PROFISSIONAL, P

3.3. Formacao Tecnolégica

C horari
ciclsVNZIeoIbIN Higiene e Segurancga Alimentar a;gsahc::;asna

. . « Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos adequados para as boas praticas de higiene na
Objectivo(s) N - .
produgéo/confecgao dos alimentos.

Conteudos

« Nogbdes basicas de microbiologia

« Nocdes de higiene

« Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

o Nogoes de limpeza e desinfecgdo

« Introducéo a aplicagdo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)

. . . . C horari
SV NEIO I Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) a;%aho‘:;"a

Objectivo(s) | Colaborar no desenvolvimento de boas praticas num sistema preventivo de seguranca alimentar, através da

analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos do processo.

Contetidos

« Garantia da Segurancga Alimentar (HACCP)
o Introdugéo
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagao
o Procedimentos

R . i Carga horaria
6389PCDI Conceitos de saude e factores de risco 50 horas

(Ol JLIIIJEIM - Reconhecer os principios fundamentais da Saude e identificar os factores de risco no servigo.

Conteudos

« Saude vs Doenga
« Nogbes basicas sobre agentes patogénicos
o Desenvolvimento dos agentes patogénicos em diferentes meios
« Agentes nocivos a saude
o Consequéncias da ndo aplicagdo das regras de higiene e prevencédo
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(uJAI.IF]('.AQZ(')FS ENSING PROF—!SSIOI\;;\I:.}i P

C horari
<icygNzlebl N Organizacao e gestao do servico de mesa a;%aho‘:;"a

Objectivo(s) « Identificar as caracteristicas da restauragdo e preparar, sob supervisdo, o servico de mesa com vista a actividade

diaria.

Contetidos

« Tipos de estabelecimentos de restauragéo, suas principais caracteristicas e legislagao - tradicional, self-service, snack-bar, grill-room,
outros

« Funcdes e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou um bar e respectiva estrutura hierarquica

« Caracteristicas socioprofissionais da profisséo

« Funcdes do profissional e respectiva hierarquia

« Exigéncias pessoais

« Equipamentos e utensilios necessarios ao normal funcionamento de um Restaurante
o Principios de funcionamento - aparadores (guéridons), banquetas, carros de servigo, mesas, cadeiras, outros
o Funcdes e formas de utilizagdo — travessas, pratos, copos, bandejas, talheres, atoalhados, outros
o Higienizag&o e conservagéo

« Estrutura e composicéo das cartas de restaurante e vinhos

« Estrutura e composigéo das cartas de bar

o Leitura de documentos especificos
o Formularios de encomenda
o Formularios de entrega

« Normas de requisi¢ao dos diversos produtos

« Procedimentos operativos especificos ao aprovisionamento

« Boas praticas de higiene e seguranca

L. - Carga horaria
s NSIOBI B Principios da nutricao 25 horas
. . « Reconhecer os principios da nutrigdo e alimentacao.
Objectivo(s) - o .
« Classificar os constituintes alimentares.

Conteudos

« Nutrigdo e alimentagao
o Conceitos de nutrigao e alimentagédo
o Principais fungbes da alimentagéo
« Constituintes alimentares
« Roda dos alimentos/piramide alimentar
« Alimentacéo equilibrada
o Regras para uma alimentagéo saudavel
o Principais erros alimentares
o Necessidades diarias de nutrientes
o Alimentagéo racional
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C horari
icpde/ANEleibl N Preparacao do servigco de mesa ng h:::;'a

(OJJEIRINIJE) - Preparar, sob supervisdo, as condigbes e meios para a realizag&o do servico de mesa (mise-en-place).

Contetidos

« Técnicas de preparagao da sala para o servigo de mesa
o Disposigéo dos equipamentos
As normas técnicas e protocolares do arranjo da sala e das mesas em diferentes situagées
Os meios, produtos, e formas de higienizagéo dos diferentes materiais ou espacos
As normas relativas as condigdes de bem-estar ao nivel da luminosidade, temperatura e sonoridade
A seleccéo de matérias-primas e produtos adequados ao servigo de mesa
Aprovisionamento e arrumacgao dos aparadores, carros de servigo e roupas
Reposicoes de stocks
Os recipientes e as técnicas de higienizagdo, manutengéo, preparagéo e apresentacédo dos diversos oficios (elementos
complementares de mesa: temperos, condimentos, molhos)
o A importancia da mise-en-place para uma boa prestagéo de servigo
o A colocagao de pratos, copos, talheres, couverts, elementos decorativos nas mesas
« Boas praticas de higiene e seguranca

o O O 0o O O o

C horari
il VNZleipl N Atendimento e gestao de reclamacoes a;%aho‘::;"a

« Atender e acolher o cliente.
Ol JTHIIJCIM . Encaminhar reclamagdes.
o Prestar cuidados de bem-estar.

Contetdos

« Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
« A comunicagdo no atendimento
« O processo de atendimento ao cliente
o Regras de protocolo
o Acolhimento, acomodagéo e entrega das cartas (restaurante, vinhos e bar)
o Normas e comportamentos da despedida do cliente ap6s o pagamento
« Encaminhamento das reclamagdes
« Formas de atendimento personalizado
« Principios gerais relativos a prestagéo dos cuidados de bem-estar
o Cuidados de bem-estar e de higiene de vestuario
o Produtos destinados a acidentes higiénicos (salpicos de gordura ou fruta na pele ou roupa, etc.)
« Boas praticas de higiene e seguranca

= e - Carga horaria
SBB¥L Informacao turistica e hoteleira 2% P
(Ol JEIRIVI ) - Prestar informacdes de caracter turistico.

Contetidos

« Informacéo turistica e hoteleira nacional
o Patrimonio e os aspectos culturais

o Factos historicos, lendarios e gastronémicos de cada regido

o Locais de interesse cultural

o Locais de diversao

o Desportos

o Folclore

o Artesanato
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. e - C horari
3332ACH Alimentos - caracteristicas e confeccao alrgg h:::;'a

(OJJ[EIAIIJE) - !dentificar os varios tipos de alimentos, suas caracteristicas e processos gerais de confecgéo.

Conteudos

« Tipos e caracteristicas gerais e de qualidade dos produtos alimentares usualmente utilizados
o Preparacéo de entradas, acompanhamentos e guarni¢cdes (massas, arroz, batatas, legumes, hortaligas, etc.)
o Preparagdes diversas (ovos, lacticinios, gorduras, farinhas, plantas aromaticas, especiarias, etc.)
o Preparacéo de pratos principais (carnes, peixes, mariscos)
o Preparagao de sobremesas (frutas, queijos doces, etc.)
« Processos basicos de preparacéo culinaria dos diferentes alimentos (cozer, assar grelhar, saltear, estufar, etc.)
« Regras de acondicionamento e conservagao dos alimentos
« Boas praticas de higiene e seguranca

Preparacao e servico de aperitivos sélidos, refeicoes ligeiras el ICELTLIEHE]

SRR IN hrodutos de cafetaria 100 horas

(OJJEIAIISJE)M - Preparar e servir, sob supervis&o, aperitivos sélidos, refeicdes ligeiras e produtos de cafetaria.

Conteudos

Tipos de aperitivos sélidos que podem ser servidos

o Torrados (ex. amendoins, castanhas)

o Salgados (ex. favas, amendoins, caju)

o Em conserva (ex. enchovas, salsichas)

o Confeccionados (ex. croquetes, rissois)

o Fumados (ex. presuntos, enchidos)

o Canapés

o Outros

« Tipos de sanduiches

o Simples, queijo, fiambre, outras

o Mistas, carne com alface e tomate, ovos e bacon, outras

o Tostas

o Outras

Tipos de bebidas (ex. café, aguas, sumos)

Tipos de doces

« Tipos de confecgdes usualmente servidas como refeicoes ligeiras - saladas, do tipo fast food
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Matérias-primas - carnes, peixes, mariscos, ovos, outros

o Recheios

o Molhos para saladas, para cocktail de marisco, para doces, outros

o Guarni¢cdes

o Equipamentos e utensilios - carro de servigo/guéridon, maquinas e moinho de café, torradeira, talheres, bonbonniéres, tagas, outros
o Armazenamento e conservagdo das matérias-primas, produtos alimentares, equipamentos e utensilios
Registo de pedidos

Articulagéo com a copa

o Regras de preparagao e execugao do servigo de copa

Processos de confecgao dos produtos alimentares

o Preparagéo de canapés

o Preparagbes diversas (hamburgueres, baguetes, bifanas no péo, omeletas, outras)
o Preparagdo de saladas - frias, quentes, simples e compostas

o Preparagao de refei¢des ligeiras

o Outros

Técnicas do servigo de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcéo e a mesa

o Regras de preparacéo e execugao do servigo de cafetaria (ex. lanches e outros)

o Corte, empratamento e apresentacéo de alimentos

o Preparagéo, dosagem e apresentagéo das bebidas

o O desembarago do balcdo e/ou da mesa e do local das preparagdes

Boas praticas de higiene e seguranga
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Carga horaria

VN6l Requisicoes, controlo de custos e facturacao de servigos

25 horas
(Ol JLEIRINVI ) - Colaborar na elaboragéo de requisicoes.
Contetidos
« Funcgdes, formas de preenchimento e utilizagdo da diversa documentacéo ou suportes informaticos especificos
o Registo
o Transmisséo
o Controlo das requisi¢cdes e fornecimentos internos e externos (requisi¢des a cozinha, cafetaria, economato bar, etc.)
o Folhas de transferéncia
o Folhas de quebras
o Outros
3335ACH Lingua inglesa - servigo de cafetaria, balcao e mesa na Carga horaria
restauracao 50 horas

(OJJEIGIVISJE)M - |nterpretar textos técnicos simples e estabelecer comunicag&o oral em lingua inglesa, a nivel elementar.

Conteudos

« Bases gramaticais para a leitura, interpretagéo de texto técnico e estabelecimento de comunicagéo elementar
« Vocabulario técnico especifico a profissao
« Expressdes basicas de comunicagdo utilizadas no dia-a-dia, no contexto social e profissional

. . Carga horaria
3337APCDI EIaUT N RG] TS 50 horas
(Ol JEIRIIIE) - Preparar e executar, sob supervisdo, o servigo de vinhos.

Conteudos

« Tipos de vinhos e sua classificacéo
o Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros
« Modos de conservagéo dos vinhos
« Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
« Compatibilidade entre vinhos e alimentos
« Tecnologia dos equipamentos e utensilios
o Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
« Normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos de mesa
o Regras para servir os diversos tipos de vinho
o Procedimentos de transporte
o Temperaturas a que devem ser servidos
o A apresentagdo e o desarrolhar da garrafa
o Decantagao
o O verter do vinho
o A degustagao
« Boas praticas de higiene e seguranca
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Carga horaria

cicicie/ANElebl N Servico de aperitivos, entradas e bebidas diversas 100 horas

O JLIAIISJEI - Servir, sob supervisao, aperitivos, entradas e bebidas diversas.

Contetudos

« Composicdo e caracterizagdo dos couverts
A classificagdo geral das bebidas - alcodlicas e n&o alcodlicas (com excepgéo do vinho)
Bebidas que podem ser servidas como aperitivo e suas caracteristicas
Aperitivos solidos, modos de preparagao, acondicionamento e servigo
Alimentos que podem ser servidos como entradas (ex. sopas, cremes, frutas, acepipes)
Secgdes de apoio ao servigo de restaurante
o Funcionamento e servicos prestados pela cozinha e cave-dia
o Circuitos de servigo - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
Mise-en-place para servigo
o Preparagéo dos equipamentos e utensilios - disposi¢des e distanciamentos
o Decoracao das salas e das mesas
o Preparagéo das mesas de apoio
Registo de pedidos
o Anotacdo de pedidos
o Regras a considerar na comunicagéo dos pedidos
o Comprovantes
« Normas técnicas e protocolares do servigo de mesa
o Colocagéo dos couverts
o Preparagéo, dosagem (capitagdes), decoragdo e servigo de bebidas
o Regras para servir a mesa ou no espago do bar
o Preparacgdo, empratamento e apresentagéo dos aperitivos solidos
o Preparagéo, empratamento, decoragéo e apresentacédo dos varios tipos de frutas quando servidos como entradas
o Preparacéo, empratamento, decoragéo e apresentacéo dos varios tipos de queijos quando servidos como entradas
o Servigo de aguas
« Normas técnicas e protocolares do servigo de desembaragcamento e reposi¢éo simultdnea de mesas
Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

Carga horaria
100 horas

iclZlo/ANzIeIbl | Servico de pratos principais e bebidas de acompanhamento

(OJJEIRINIJE)M - Servir, sob supervis&o, pratos principais e bebidas de acompanhamento.

Contetudos

« Bebidas que podem ser servidas para acompanhar refeigdes e suas caracteristicas
« lguarias fornecidas pela cozinha
« Produtos gustativos (appetizers)
« Tipos de vinhos e respectivas técnicas de servigo
« Seccdes de apoio ao servigo de restaurante
o Funcionamento e servigos prestados pela cozinha e cave-dia
o Circuitos de servico - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
« Mise-en-place para servigo
o Preparagéo dos equipamentos e utensilios - disposi¢des e distanciamentos
o Decoragao das salas e das mesas
o Preparagéo das mesas de apoio
« Métodos de servigo de mesa
o Afrancesa
o A inglesa, directo e indirecto
o A americana
o Arussa
« Registo de pedidos
o Anotacao de pedidos
o Regras a considerar na comunicagéo dos pedidos
o Comprovantes
« Normas técnicas e protocolares do servigo de mesa
o Servigo de ménage
o Empratamento dos varios tipos de iguarias, guarnigdes e molhos
« Normas técnicas e protocolares do servico de desembaragamento e reposi¢ao simultdnea de mesas
« Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICAGOES

C horari
<ilZNVANEIebI N Servico de sobremesas e respectivas bebidas a;%aho‘:;:"a

O JLIAIISJCGM - Servir, sob supervisdo, bebidas de sobremesa, sobremesas, digestivos e cafés.

Contetdos

Tipos de sobremesas (frutas, queijos, doces, gelados)

Bebidas que podem ser servidas para acompanhar sobremesas e suas caracteristicas (ex. champanhes, vinhos do Porto)
Tipos de frutas, suas caracteristicas e proveniéncia

Tipos de queijos, suas caracteristicas e proveniéncia

Sobremesas frias, semi-frias e quentes

Bebidas digestivas

Tipos de café e tisanas, suas caracteristicas e proveniéncia

Seccgbes de apoio ao servico de restaurante

o Funcionamento e servicos prestados pela cozinha e cave-dia

o Circuitos de servico - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
Mise-en-place para servigo

o Preparagéo dos equipamentos e utensilios - disposi¢des e distanciamentos

o Decoragéo das salas e das mesas

o Preparagéo das mesas de apoio

Registo de pedidos

o Anotagdo de pedidos

o Regras a considerar na comunicagéo dos pedidos

o Comprovantes

Normas técnicas e protocolares do servigco de mesa

o Preparacéo, empratamento, decoragéo e apresentacéo dos varios tipos de frutas

o Preparagao, empratamento, decoracado e apresentacédo dos varios tipos de queijos
o Preparacgdo, empratamento, decoragao e apresentagéo de sobremesas

o Selecgao, preparacgdo e apresentacéo de bebidas

o Servigo de café ou tisanas

Normas técnicas e protocolares do servico de desembaragamento e reposicao simultdnea de mesas
Boas praticas de higiene e seguranga

. C horari
et VN6l Preparacao do bar - mise-en-place Tg’: h::aa;'a

(Ol JEIRIIIE) - Preparar, sob supervisio, as condigdes para a realizagédo do servico de bar - mise-en-place.

Contetidos

Tipos de bar, suas principais caracteristicas

o Comum

o Hotel

o Restaurante

Equipamentos e utensilios necessarios ao normal funcionamento de um Bar

o Mobiliario e equipamentos - armarios, carros de bebidas, multi-bar, maquina de café, maquina de gelo, aparelho de bar (vidros,
talheres, etc.), registadora, outros

o Utensilios - vidros, lougas, talheres, shakers, outros

o Roupas

Técnicas de preparagao do bar

o Disposigéo dos equipamentos

o Regras basicas de decoragao de espacos e mesas e balcdes do bar

o As normas relativas as condi¢des de bem-estar ao nivel da luminosidade, temperatura e sonoridade

o Controlo, gestdo e reposigdes de stocks

Boas praticas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

C horari
il is7ANElebl N Preparacao e realizacao do servico de bar ng h:::;'a

(OJJEIRINIJE)M - Preparar, sob superviséo, as condicdes e realizar o servico de bar.

Contetudos

« Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Tipos de bebidas - aperitivas, refrescantes, estimulante, outras
o Bebidas simples e compostas (alcodlicas e ndo alcodlicas)
o Bebidas quentes - cafés, infusdes (chas, outros), chocolates, outras
o Nogdes sobre os efeitos do alcool
o Abordagem a venda e consumo do alcool numa perspectiva preventiva, em particular aos novos publicos
« Tipo de servigo de bar - directo, indirecto e misto
« Registo de pedidos
o Anotacdo de pedidos
o Regras a considerar na comunicagéo dos pedidos
o Comprovantes
« Interligacéo entre servigos (mesa, bar)
« Técnicas de preparagdo do servigo de bar
o Organizagao dos equipamentos e utensilios de modo correcto e funcional
o Tipos de maquinas, suas caracteristicas, finalidades, modos de funcionamento e utilizagdo (espremedores de citrinos, de tiragem de
cerveja, de batidos, café, lavagem, outras)
« Decoragao de bebidas e alimentos
o Principios gerais da estética de cores, formas, materiais
o Elementos decorativos ndo comestiveis
o Produtos alimentares para decoragdes de bebidas e alimentos (frutas, vegetais, frescos ou enlatados, condimentos, aromas, outros)
« Servigo de bebidas
o Preparagéo de bebidas - simples, compostas
o Temperaturas aconselhaveis a cada bebida
o Capitagdo e apresentacgdo das bebidas ao cliente
« Técnicas de servigo de bar
o Cocktails (shaker, copo de mistura, etc.)
« Servigo de alimentos
« Boas praticas de higiene e seguranca

Lingua inglesa - servico de mesa e bar na restauracao e Carga horaria

(OJJ[EIGINIJE) - Utilizar a lingua inglesa na comunicagéo aplicada & actividade profissional, a nivel elementar.

Contetudos

« Técnicas de comunicagdo e atendimento aplicadas a actividade profissional
o Vocabulario técnico especifico a profissédo
o Expressao oral no contexto social e profissional
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3353APCDI Preparacao e servico de pequenos-almocos e servico de Carga horaria
alimentos e bebidas em room-service 75 horas

(OJJEIRINIJE) - Preparar e servir, sob supervisdo, pequenos-almogos e efectuar o room-service.

Contetdos

Tipos de pequenos-almogos

o Em sala

o Room-service

o Buffet

« Tipos de servico de pequenos-almogos

o A continental (cafés, tisanas, leite, chocolate, sumos, torradas, tostas, sandes e outros)

o A Inglesa - café, leite, tisanas, sumos, ovos, peixe, carne, cereais, frutos frescos, outros

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Produtos alimentares correspondentes a refei¢des ligeiras pré-confeccionadas (salada, sandes, pratos pré preparados)
o Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa

o Bebidas utilizadas

« Interligagdo entre servigos

« Técnicas de servigo - pequenos-almogos e room-service

o Mise-en-place das salas, mesas, mobiliario e equipamento para o servigo

o Recepgao, registo e transmisséo dos pedidos ou recolha de alimentos e bebidas para o room-service

o Preparagdo dos alimentos e bebidas

o Apetrechamento e acondicionamento de utensilios, iguarias e bebidas nos carros ou bandejas

o O transporte de alimentos

o Servigo das diversas iguarias e bebidas em sala, room-service ou buffet, aplicando os métodos de servigo
o Desembaragcamento de mesas e salas

C horari
3354ACH Servico de banquetes a;gsaho‘::;"a

OJJ[EIAIIJE) - |dentificar os servigos e as técnicas de execugao.

Conteudos

Tipos de banquetes
o Com buffet
o Sem buffet
o Misto
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e quentes, vinhos e outras
bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servigo
o Tipo de mobiliario, equipamentos e utensilios, suas fungdes e modos de apresentacédo
o Atoalhados
« Interligagdo entre servigos
« Técnicas de servigo de mesa aplicadas em situagdes especiais
o Mise-en-place das salas e mesas (disposi¢ao das mesas, posicionamento dos couverts, copos, pratos) em fungdo dos convivas e
dos alimentos a servir
o As exigéncias especificas dos banquetes
o Tipo de couverts a servir em fungéo da ementa
o Preparagéo dos alimentos e bebidas
o Normas protocolares no servigo a mesa nos banquetes - mesas de honra, precedéncias, prioridades
o Os diferentes métodos de servigo de mesa (a francesa e a inglesa directo)
o Transporte de bandejas pesadas
o A organizagéo e a articulagdo da equipa do servico a mesa
o A Importancia da organizagao do trabalho em equipa e da boa de execugao do servigo
« Boas praticas de higiene e seguranca
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QUALIFICAGOES

C horari
icisisTa\=epl Servico de buffets a;%aho‘:;:"a

(OJJEIRINIJE) - Preparar os meios e servir, sob supervisdo, diferentes tipos de buffets.

Contetdos

« Tipos de buffets
o Em pé ou sentado
o Para refeigbes completas ou partes
o Para pequenos-almogos, banquetes, ou beberetes
o Em sala ou ao ar livre
« Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e quentes, vinhos e outras
bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servigo
o Tipo de mobiliario, equipamentos e utensilios, suas fun¢des e modos de apresentacéo
o Atoalhados
« Interligacéo entre servigos
« Técnicas de servigo de mesa aplicadas em situagbes especiais
Preparagao das salas
Preparag&o e decoracgéo das mesas de buffet, de apoio e de refeicdo em buffet
Distribuigo e disposigéo de alimentos e bebidas, loicas, copos talheres etc. em fungao dos tipos de buffets
Preparacéo e organizagéo de postos fixos para servigo de alimentos e bebidas
Empratamento das diversas iguarias servidas em buffet
Servigo de vinhos e outras bebidas
Reposi¢ao de utensilios, alimentos e/ou bebidas
o Desembaragcamento das mesas
o A organizagao e a articulagdo da equipa do servico a mesa
o A Importancia da organizagéo do trabalho em equipa e da boa execug&o do servigo
« Boas praticas de higiene e seguranca

o O O 0O O O o
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QUALIFICAGOES

C horari
3356APCDI EIaUTT RV FET) ) {15 a;%aho‘:;:"a

Objectivo(s) « Preparar e efectuar, sob supervisdo, os servigos volantes de alimentos e bebidas (portos de honra, coffee-breaks,

outros).

Contetidos

« Tipos de servigo de beberetes
o Aperitivo bar
Cocktails
Coffee breaks
Farewell parties
Garden parties
Lanches
Portos de honra
Welcome drinks
Wine and cheese party
o Outros
« Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e quentes, vinhos e outras
bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servigo
o Tipo de mobiliario, equipamentos e utensilios, suas fun¢des e modos de apresentacéo
o Atoalhados
« Técnicas de servigo de bar aplicadas em situagbes especiais
o Tipos e locais de realizagéo (sala, bar, jardim)
o Preparagéo dos espagos
o Check list
o Preparagao e decoragao das mesas de servico e de apoio (ex. postos fixos para servico de cafés, chas, refrescos, bebidas
alcodlicas)
Técnicas de composigdo e organizagao de alimentos e bebidas em bandeja (ex. aperitivos solidos, acepipes varios, doces, sumos e
bebidas alcodlicas)
Servigo volante de alimentos e bebidas
Servigo de bebidas diversas em posto fixo
Organizagao e transporte de sélidos e liquidos em bandejas
Servigo da recolha de utilizados
Reposigao de utensilios, alimentos e/ou bebidas
A organizagéo e trabalho em equipa
oas praticas de higiene e seguranca

O O O O 0O O O o

o]

O O O O o O

o]

Carga horaria

cicisy/A\=lel N Lingua inglesa - servigos especiais de mesa 50 horas

(O JIAIIJE - Utilizar a lingua inglesa na comunicagao, em situagéo profissional, a nivel elementar.

Contetidos

« Técnicas de comunicagéo e atendimento aplicadas em situagéo profissional
o Vocabulario geral e técnico, especifico ao sector e a profissdo
o Expressao oral no contexto social e profissional
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C horari
SPEIINSSIN Gestao da qualidade e hors

Objectivo(s) . (C;S;z:;jag no desenvolvimento dos procedimentos para o cumprimento das normas e sistemas de gestdo da

Contetidos

« Conceitos da qualidade
« Modelos da qualidade
« Garantia da qualidade

« Qualidade total

« Normas da qualidade
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4. Sugestiao de Recursos Didacticos

Cadigo de boas praticas de higiene para a restauragao - H. Carrelhas, UNISNOR, 2001

« Découpages et flambages en restauration - J.M. Bessenay, Editions Jacques Lanore, 1993

Dicionario académico de alemao — portugués/portugués — aleméo - Anénimo, Porto Editora, 2004

Dicionario académico de espanhol — portugués - An6nimo, Porto Editora, 2003

Dicionario académico de francés—portugués/portugués—Francés - Colecgéo Dicionarios Académicos, Porto Editora, 2006
Dicionario académico de inglés-portugués/portugués—inglés - Colecgao Dicionarios Académicos, Porto Editora, 2006
Dicionario académico de portugués — espanhol - Anénimo, Porto Editora, 2004

Elementos basicos de economato, Aboim, J.M.B, INFT, 1983.

Enologia - C. Navarre, Euroagro

Enologia, fundamentos cientificos y tecnoldgicos - C. Flanzy, Mundiprensa, 2003

Francais du tourisme (Le)- H. Renner, U. Renner, e G. Tempesta , Clé International, Paris, 1993

« Gestao dos stocks e compras, I. Reis e A. Paulino, Lisboa, Editora Internacional, 1994.

Gramatica do portugués actual - José de Aimeida, Lisboa Editora, Lisboa, 2006

« Grammaire progressive du frangais - M. Grégoire e Thiévenaz , Clé International, Paris, 1995

« Grande dicionario de francés/portugués - D. Azevedo, Venda-Nova, Bertrand Editora, 1987

« Grande dicionario de portugués/francés - D. Azevedo, Venda-Nova, Bertrand Editora, 1987

« Grande livro do vinho (O) - J.D. Amaral, Lisboa, Circulo de Leitores

« Guia técnico de hotelaria, a arte e a ciéncia dos modernos servigos de restauragao - J. Janeiro, Edigdes CETOP, Lisboa,
1990

Hotelaria em Portugal — Lisboa, INOFOR, 1999

Hoteleria. curso completo de servicios en hoteles, restaurante, cafeterias y bares, Asuncién Lopez Collado, AMV-Ediciones
« Manual de gestao de alimentagéo e bebidas - Francisco Moser, Publicagdes Europa-América

Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria - Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones
« Manual practico de cafeteria y bar - Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones

« Manual practico de restaurante - Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones

« Memodrias do vinho do porto - C. Martins, Lisboa, Edigdes do Instituto de Ciéncias Sociais

« Non-alcoholic drinks - J. Cox, Edi¢des Mitchell Beazley

« Nouveau Petit Robert (Le)- Paul Robert, Dictionnaires Le Robert, Paris, 1993

« Nova gramatica de inglés - John Seely, Colecc¢éo Linguistica, Editorial Presenga, Lisboa, 2006

« Nuevo manual de dietética y nutricion - Montserrat Rivero, Montserrat Riba, Lluis Vila, Acribia

« Pratique du bar et des cocktails - M. Cailhol, Edicions BPI

« Promenade. 9.° ano/nivel 3 - C. Folgado e Ricardina Lopes, Lisboa, Texto Editora, 1997

« Restauration 1 ere année- J.F. Auguez-Sartral, Paris, Editions BPI, 1997

« Seguranga alimentar - M. Araujo, Meribérica, Lisboa.

« Servigos de mesa - M. Junior, Lisboa, Editorial Minerva, 1969

« Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimentos - Pablo Amigo Martin, Acribia

« Tratado de enologia - J. Hidalgo Togores, Mundiprensa, 2004

« Travaux pratiques de restaurant - T. Boulicot, tome 2, Editions BPI, 1987

« Turismo em Portugal (O) — Lisboa, IQF, 2005

« Vinho e seus estilos (O) - F. Beckett, Editora Caminho

« Vocabulaire progressif du frangais — niveau avance - C. Miquel, Paris, Clé International, 1999
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