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Observacoes

O presente referencial de formagéo obteve o parecer favoravel do Instituto do Turismo de Portugal, I.P.
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Descricdo Geral

O/A Empregado/a de Mesa € o/a profissional que, no respeito das normas de higiene e seguranga,
organiza/prepara o servigo de restaurante, acolhe e atende os clientes, efectua o servigo de mesa,
aconselhando na escolha de pratos e bebidas, executa servigos especiais e procede a facturagdo do
servico prestado em estabelecimentos de restauracdo e bebidas, integrados ou ndo em unidades
hoteleiras.

Actividades Principais

« Preparar o servigo de mesa de acordo com as caracteristicas do servigo a executar.

« Proceder ao acolhimento e atendimento dos clientes.

« Executar os diferentes servigos de mesa - a inglesa, a francesa, a americana e a russa.

o Executar o servico de mesa em situagdes especiais — cozinha de sala, pequenos-almogos,
room-service, banquetes, buffets e servigos volantes — e o servigo de bar.

« Efectuar o acompanhamento e a facturagdo do servigo prestado.
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Organizacdo em Unidades de Formacéao Capitalizaveis (UC)

Cédigo SGFOR UNIDADES CAPITALIZAVEIS
(valido para o IEFP)

8110310 . Servico de cafetaria, balcdo e mesa na restauracéo
8110320 . Servi¢co de mesa e bar na restauragao e hotelaria
8110330 . Servigcos especiais de mesa

[ TOTAL

A esta carga horaria total acrescem, em fungdo da modalidade de desenvolvimento, as cargas horarias relativas
as componentes de formacgéo sociocultural, cientifica e pratica em contexto real de trabalho.

Percurso Formativo

PRECEDENCIAS ITINERARIO DE QUALIFICACAO
(A considerar no tragado de (Percurso formativo recomendado)
percursos formativos alternativos)

1 _
v

- _
v

Empregado/a de Mesa

Nivel de Qualificacédo: 2
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3. METODOLOGIAS DE FORMACAO

A organizagado da formagao com base num modelo flexivel, como o dos percursos formativos assentes
em unidades capitalizaveis visa facilitar o acesso dos individuos a diferentes percursos de aprendizagem,
bem como a mobilidade entre niveis de qualificagdo. Esta organizagdo favorece o reingresso, em
diferentes momentos, no ciclo de aprendizagem e a assungao por parte de cada cidaddo de um papel
mais activo e de relevo na edificagdo do seu percurso formativo, tornando-o mais compativel com as
necessidades que em cada momento s&o exigidas por um mercado de trabalho em permanente mutacéo
e, por esta via, mais favoravel a elevacdo dos niveis de eficiéncia e de equidade dos sistemas de
educacao e formagao.

A nova responsabilidade que se exige a cada individuo na construgdo e gestado do seu proprio percurso
impde, também, novas atitudes e competéncias para que este exercicio se faca de forma mais
sustentada e auténoma.

As praticas formativas devem, neste contexto, conduzir ao desenvolvimento de competéncias
profissionais, mas também pessoais e sociais, designadamente, através de métodos participativos que
posicionem os formandos no centro do processo de ensino-aprendizagem e fomentem a motivagéo para
continuar a aprender ao longo da vida.

Devem, neste ambito, ser privilegiados os métodos activos, que reforcem o envolvimento dos formandos,
a auto-reflexao sobre o seu processo de aprendizagem, a partir da partilha de pontos de vista e de
experiéncias no grupo, € a co-responsabilizacdo na avaliagdo do processo de aprendizagem. A
dinamizacdo de actividades didacticas baseadas em demonstragbes directas ou indirectas, tarefas de
pesquisa, exploragao e tratamento de informagéo, resolugao de problemas concretos e dindmica de
grupos afiguram-se, neste quadro, especialmente, aconselhaveis.

A selecgado dos métodos, técnicas e recursos técnico-pedagogicos deve ser efectuada tendo em vista os
objectivos de formagéo e as caracteristicas do grupo em formagdo e de cada formando em particular.
Devem, por isso, diversificar-se os métodos e técnicas pedagdgicos, assim como os contextos de
formagao, com vista a uma maior adaptacao a diferentes ritmos e estilos de aprendizagem individuais,
bem como a uma melhor preparagdo para a complexidade dos contextos reais de trabalho. Esta
diversificacdo de meios constitui um importante factor de sucesso nas aprendizagens.

Revela-se, ainda, de crucial importancia o reforgo da articulagdo entre as diferentes componentes de
formagéo, designadamente, através do tratamento das diversas matérias de forma interdisciplinar e da
realizagdo de trabalhos de projecto com caracter integrador, em particular nas formagdes de maior
duragdo, que contribuam para o desenvolvimento e a consolidacdo de competéncias que habilitem o
futuro profissional a agir consciente e eficazmente em situagdes concretas e com graus de complexidade
diferenciados. Esta articulagdo exige que o trabalho da equipa formativa se fagca de forma concertada,
garantindo que as aprendizagens se processam de forma integrada.

E também este contexto de trabalho em equipa que favorece a identificacdo de dificuldades de
aprendizagem e das causas que as determinam e que permite que, em tempo, se adoptem estratégias
de recuperagcdo adequadas, que potenciem as condigdes para a obtencédo de resultados positivos por
parte dos formandos que apresentam estas dificuldades.

A equipa formativa assume, assim, um papel fundamentalmente orientador e facilitador das
aprendizagens, através de abordagens menos directivas, traduzido numa intervencado pedagodgica
diferenciada no apoio e no acompanhamento da progressdo de cada formando e do grupo em que se
integra.

REFERENCIAL DE FORMAGAO  Saida Profissional: Empregado/a de Mesa ¢ Nivel 2 FP-OF » Junho 2007 5/24
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Unidades de Formacéao Capitalizaveis

Servigo de cafetaria, balcdo e mesa na restauracéo 325 horas
1.1 Qualidade, higiene e seguranga alimentar 75
1.2 Mise-en-place do servigo de cafetaria, balcido e mesa 75
1.3 Atendimento e protocolo 50
1.4 Preparacgéo e execugéao do servigo de cafetaria, balcdo e mesa 75
1.5 Servico de cafetaria, balcdo e mesa na restauragdo em lingua inglesa e em 50

lingua francesa”

Servi¢go de mesa e bar narestauracéo e hotelaria 300 horas
2.1 Preparagao e execugao do servigo de vinhos 25
2.2 Preparagéo e execugao do servigco de mesa 125
2.3 Preparagédo e execugao do servigo de bar 100
2.4 Servico de mesa e bar na restauragéo e hotelaria em lingua inglesa e em lingua 50
francesa”
Servigcos especiais de mesa 275 horas
3.1 Preparagéo e execugao do servigo de mesa em cozinha de sala 125
3.2 Preparagédo e execugao de outros servigos especiais de mesa 100
3.3 Servigos especiais de mesa em lingua inglesa e em lingua francesa” 50

* A lingua francesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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Itinerario

1. Servigo de cafetaria, balcdo e mesa na restauracao

Servigo de Mesa

Objectivos

= Preparar o servigo de restaurante, efectuando o arranjo da sala e das mesas de acordo com as caracteristicas do
servigo a executar e dispondo adequadamente os couverts.

Saida Profissional
Empregado/a de Mesa

= Proceder ao acolhimento e atendimento do cliente, registando os pedidos, prestando informagdes, resolvendo
problemas e facturando os servigos prestados, na lingua materna, em lingua inglesa e em lingua francesa.

= Executar preparagdes culinarias simples e efectuar o servigo de alimentos e bebidas ao balcdo ou a mesa.

Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.1. Qualidade, higiene e ngleneeseguranga alimentar
segurancga alimentar Nogbes de microbiologia
75 horas Nogdes de higiene
Desenvolver os Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios
procedimentos Nogdes de limpeza e desinfecgédo
adequados para as boas Introdugdo a aplicagdo do APCPC (Analise de Perigos e Controlo dos
praticas de higiene na Pontos Criticos)
produgao/confecgéo dos
alimentos
Desenvolver boas Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
praticas num sistema Garantia da seguranga alimentar (HACCP)
preventivo de seguranca - Introdugéo
alimentar, através da - Principios e conceitos
analise dos perigos e do - Terminologia
controlo dos pontos - Regulamentacéo
criticos do processo Etapas de aplicagéo do sistema
- Estudos de caso
Desenvolver Gestao da qualidade
procedimentos para o Conceitos da qualidade
cumprimento das normas Modelos da qualidade
e sistemas de gestédo da Garantia da qualidade
qualidade Qualidade total
Normas da qualidade
Etapas da certificagédo
- Estudos de caso
1.2. Mise-en-place do A restauragao como area de negécio
servigo de cafetaria, A restauragdo como actividade econémica
75 horas | balcdo e mesa Tipos de estabelecimentos de restauragdo, suas principais

Identificar as
caracteristicas da
restauragdo como area de
trabalho e de negdcio

caracteristicas e legislagédo - tradicional, self-service, snack-bar, grill-
room, outros

Actividades econdmicas, turismo e enquadramento econdmico — social
da profissédo

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

Caracteristicas socioprofissionais da profissao ao nivel da legislagéo, da
organizagao do trabalho e da estrutura hierarquica

Funcgdes do profissional e respectiva hierarquia

Exigéncias pessoais - fisicas, intelectuais, culturais

REFERENCIAL DE FORMAGAO

Saida Profissional: Empregado/a de Mesa ¢ Nivel 2
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Subunidades de Formacéo

N.o/ Designacéo/ Conteudos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.2 Mise-en-place do

servigo de cafetaria,
balcdo e mesa

Identificar as
caracteristicas da
restauragdo como area de
trabalho e de negdcio

A restauracao como area de trabalho

.

Leitura e descodificagdo de documentos especificos

- Formularios de encomenda (notas de encomenda e ou requisigdes)

- Formulérios de entrega (guias de remessa)

As normas de requisi¢cao dos diversos produtos (utensilios e

consumiveis)

Fundamentos técnicos e procedimentos operativos especificos ao

aprovisionamento

- Legislacéo reguladora da comercializagao de produtos alimentares

- Recepgado, conferéncia, verificagdo, quantitativa e qualitativa, e
registo dos produtos entregues (lote, validade, temperatura,
conservacao, embalagem e rotulagem)

- Técnicas de verificagdo da qualidade e do estado de dos produtos
alimentares

- Nao conformidades e reclamacdes

- Critérios de escolha de fornecedores

- Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis nas zonas de conservagao e na despensa

Boas praticas de higiene e seguranga

Participar no
aprovisionamento das
matérias-primas, produtos
e utensilios necessarios
ao servigo de mesa

Ap

rovisionamento

Leitura e descodificagdo de documentos especificos

- Formularios de encomenda (notas de encomenda e ou requisi¢bes)

- Formularios de entrega (guias de remessa)

As normas de requisi¢cao dos diversos produtos (utensilios e

consumiveis)

Fundamentos técnicos e procedimentos operativos especificos ao

aprovisionamento

- Legislacao reguladora da comercializagdo de produtos alimentares

- Recepgao, conferéncia, verificagdo, quantitativa e qualitativa, e
registo dos produtos entregues (lote, validade, temperatura,
conservacao, embalagem e rotulagem)

- Técnicas de verificagdo da qualidade e do estado de dos produtos
alimentares

- Néao conformidades e reclamagbes

- Critérios de escolha de fornecedores

- Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis nas zonas de conservagao e na despensa

Boas praticas de higiene e seguranca

Preparar as condigcdes e
meios para a realizagao
do servigo de mesa
(mise-en-place)

Preparacéo do servico de mesa

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Principios de funcionamento do mobiliario e equipamentos -
aparadores (guéridons), banquetas, carros de servigo, mesas,
cadeiras, outros

- Fungdes e formas de utilizagdo do material e utensilios do servigo de
mesa (pratos, copos, bandejas, talheres, atoalhados)

- Material e utensilios necessarios ao servigo de restaurante
(travessas, talheres, roupas)

- Elementos complementares de mesa que devem existir em sala
(temperos, condimentos, molhos)

- Caracteristicas que o mobiliario, equipamento e utensilios devem
apresentar quando bem conservados e higienizados

- Armazenamento, acondicionamento e conservagao

Técnicas de preparagao da sala para o servigo de mesa

- Disposicédo dos equipamentos

- As normas técnicas e protocolares do arranjo da sala e das mesas
em diferentes situagdes

REFERENCIAL DE FORMAGAO

Saida Profissional: Empregado/a de Mesa ¢ Nivel 2

FP-OF * Junho 2007 8/24
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.2. Mise-en-place do Preparacéo do servico de mesa
servigco de cafetaria, - Os meios, produtos, e formas de higienizagdo dos diferentes
balcdo e mesa materiais ou espagos
- As normas relativas as condigdes de bem-estar ao nivel da
Preparar as condices e luminosidade, temperatura e sonoridade
meios para a realizagéo - A selecgao de matérias-primas e produtos adequados ao servigo de
do servigo de mesa mesa 3 )
(mise-en-place) - Aprovisionamento e arrumagéo dos aparadores e carros de servigo
- Stocks e reposicoes
- Os recipientes, ingredientes e as técnicas de higienizacgéo,
manutencgao, preparagéo e apresentagao dos diversos oficios
(elementos complementares de mesa, temperos, condimentos,
molhos)
- Regras de armazenamento, acondicionamento e conservagao de
produtos alimentares e utensilios
- Exigéncias de higiene no manuseamento e manutencéo de produtos
alimentares e utensilios
- Aimportancia da mise-en-place para uma boa prestagéo de servico
- A colocagao das loicas, vidros, talheres, roupas, recipientes com
produtos alimentares, couverts nos armarios
- A colocagao de pratos, copos, talheres, couverts, elementos
decorativos nas mesas
- Boas praticas de higiene e segurancga
1.3. Atendimento e Atendimento de clientes
protocolo - Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
50 horas - Apresentagdo (farda)

Acolher, acomodar,
assessorar e recolher os
pedidos dos clientes

- Regras de protocolo
- Relagéo empregado/cliente
- Assertividade
Nocbes e técnicas de marketing
Técnicas de comunicacao e atendimento aplicadas ao servico de
restaurante
Informagéo
- Estrutura e composigao das cartas de restaurante e vinhos
- Estrutura e composigao das cartas de bar
- Gastronomia
- Registo de pedidos/sugestbes
Regras na comunicagao dos pedidos
Ficheiro de mesas/livro de comprovantes
Roda de cozinha
Boas praticas de higiene e seguranga

Atender clientes, gerir
reclamacoes, prestar
informacgdes de caracter
turistico e prestar
cuidados basicos de
saude e bem-estar

Atendimento diversos
- Estratégias e regras de comportamento nas relagdes interpessoais
A postura correcta, disponivel e afavel perante uma reclamagéo
Gestéao de conflitos
Estratégias de autocontrolo
- Informagéo turistica e hoteleira
- Patrimoénio e os aspectos culturais
- Factos histdricos ou lendarios da regiao
- Locais de interesse cultural
- Locais de diverséo
- Desportos
- Folclore
- Artesanato
- Outras

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
iL.8) Atendimento e Atendimento diversos
protocolo Principios gerais relativos a prestacdo dos cuidados de saude e bem-
estar
Atender clientes, gerir - Socorros basicos a pessoas e bens
reclamagoes, prestar - Cuidados de bem-estar e de higiene de vestuario
informacdes de caracter - Produtos aliviadores de mal-estar pessoais (dores de estdmago,
turistico e prestar cabecga, dores de queda etc.)
cuidados basicos de - Produtos destinados a acidentes higiénicos (salpicos de gordura ou
saude e bem-estar fruta na pele ou roupa etc.)
Boas praticas de higiene e seguranca
1.4. Preparacéo e execugao Os alimentos, suas caracteristicas e confecgéo
do servico de cafetaria, Tipos e caracteristicas gerais e de qualidade dos produtos alimentares
75 horas | balcdo e mesa usualmente utilizados

Identificar os varios tipos
de alimentos, suas
caracteristicas
nutricionais, dietéticas e
processos gerais de
confeccao

- Confecgao de pratos principais (carnes, peixes, mariscos)
- Preparagao de entradas, acompanhamentos e guarni¢des (massas,
arrozes, batatas, legumes, hortaligas, etc.)
- Preparacéo de sobremesas (frutas, queijos doces, etc.)
- Preparagdes diversas (ovos, lacticinios, gorduras, farinhas, plantas
aromaticas, especiarias etc.)
Processos basicos de preparacao culinaria dos diferentes alimentos
(cozer, assar grelhar, saltear, estufar, etc.)
Roda dos alimentos
Principios gerais de dietética
Principios gerais de uma alimentagéo racional e saudavel
- Constituintes, proporgdes e capitagdes
- Erros alimentares mais comuns
Exigéncias de conservagdo e de higiene no manuseamento dos
alimentos e importancia da sua aplicagéo
Boas praticas de higiene e seguranga

Preparar e servir
aperitivos sélidos,
refeicdes ligeiras e
bebidas de cafetaria

Preparacdo e servigco de aperitivos sélidos, refeices ligeiras e bebidas
de cafetaria

Tipos de aperitivos solidos que podem ser servidos no bar

- Torrados (ex. amendoins, castanhas)

- Salgados (ex. favas, amendoins, caju)

- De conservas (ex. enchovas, salsichas)

- Confeccionados (ex. croquetes, rissois)

- Fumados (ex. presuntos, enchidos)

- Canapés

- Outros

Tipos de sanduiches

- Simples, queijo, fiambre, outras

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

- Tostas

- Outras

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

Tipos de doces servidos na cafetaria

Tipos de confecgdes usualmente servidas como refeigdes ligeiras -

saladas, do tipo fast food

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Caracteristicas dos ingredientes - carnes, peixes, mariscos, ovos

- Condimentos

- Outros

- Recheios

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

REFERENCIAL DE FORMAGAO

Saida Profissional: Empregado/a de Mesa ¢ Nivel 2

FP-OF ¢ Junho 2007
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.4. Preparacéo e execucao Preparacéo e servico de aperitivos sdlidos, refeicdes ligeiras e bebidas

do servi¢o de cafetaria,
balcdo e mesa

Preparar e servir
aperitivos sélidos,
refeicdes ligeiras e
bebidas de cafetaria

de cafetaria

- Guarnicées

- Equipamentos e utensilios - carro de servigo/guéridon, maquinas e
moinho de café, torradeira, talheres, bonbonniéres, tagas, outros

- Armazenamento e conservagido das matérias-primas, produtos
alimentares, equipamentos e utensilios

Registo dos pedidos e articulagcdo com a copa

- Regras de preparacéo e execugdo do servico de copa

Processos confecg¢édo dos produtos alimentares
Preparacéo de canapés

- Preparagbes diversas (hamburgueres, baguetes, bifanas no pao,
omeletas, outras)

- Saladas - frias, quentes, simples e compostas

- Refeigdes ligeiras

- Outros

Técnicas do servigo de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcdo e a

mesa
Regras de preparacgéo e execugao do servico de cafetaria (ex.
lanches e outros)

- Corte, empratamento e apresentagdo de alimentos

- Preparagao, doseamentos e apresentagdo das bebidas

- O sentido estético

- O desembarago da mesa e do local das preparagdes

- Limpeza e arrumacgao de utensilios

Boas praticas de higiene e seguranga

Efectuar requisigoes,
controlo de custos e
facturar e cobrar servigos
prestados

Reqwsm;oes controlo de custos e facturagdo de servigos
As normas de requisi¢cao dos diversos produtos (utensilios e
consumiveis)
Funcgdes, formas de preenchimento e utilizagdo da diversa
documentagdo ou suportes informaticos especificos
- Registo
- Transmissao
- Controlo das requisi¢des e fornecimentos internos e externos

(requisi¢bes a cozinha, cafetaria, economato bar, etc.)

- Folhas de transferéncia
- Folhas de quebras
- Outros
Objectivos, documentos e procedimentos do controlo de custos
Conceitos de rentabilidade de produtos alimentares e de bebidas, racios,
taxas de lucro, capitagdes
Normas basicas de contabilizagdo e facturagéo
Meios e processos de calculo, contabilizagédo e facturagdo (manuais,
magquinas de calcular, suportes informaticos)
A cobranga através por diversos meios (cartdes de débito e de crédito,
cheques e dinheiro)
Normas e comportamentos de despedida do cliente ap6s o pagamento
Boas praticas de higiene e seguranga

REFERENCIAL DE FORMAGAO
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
1.5. Servigo de cafetaria, Llngua inglesa - servigo de cafetaria, balcdo e mesa na restauragao
balcdo e mesa na Bases gramaticais para a leitura, interpretagédo de texto técnico e
50 horas | restauragdo em lingua estabelecimento de comunicagao elementar

inglesa e em lingua
francesa

Interpretar textos técnicos
simples e estabelecer
comunicagéo oral em
lingua inglesa e em lingua
francesa, a nivel
elementar

Vocabulario técnico

especifico a profissao

Expressdes basicas de comunicacao utilizadas no dia-a-dia, no contexto

social e profissional

L|nguafrancesa servico de cafetaria, balcdo e mesa na restauragdo”
Bases gramaticais para a leitura, interpretagédo de texto técnico e

estabelecimento de
Vocabulario técnico

comunicagao elementar
especifico a profissao

Expressdes basicas de comunicacao utilizadas no dia-a-dia, no contexto

social e profissional

* Alingua francesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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Itinerario

2. Servico de mesa e bar na restauracéo e hotelaria

Servigo de Mesa

Objectivos

Saida Profissional
Empregado/a de Mesa

= Articular com a cozinha e com a cave de dia, comunicando os pedidos dos clientes, recebendo e transportando os
alimentos e bebidas a servir.

= Executar os diferentes servicos de mesa, servindo entradas, pratos principais, sobremesas, outros alimentos e

bebidas.

= Executar o servigo de bar, servindo aperitivos, aguas, vinhos, cafés e outras bebidas.

= Assegurar um bom clima relacional com o cliente, utilizando a lingua materna, a lingua inglesa e a lingua francesa

Subunidades de Formacéao

N.o/
Duracao

Designacao/
Objectivos Especificos

Conteudos programaticos

2.1.

25 horas

Preparacéo e execugao
do servi¢co de vinhos

Reconhecer, caracterizar
e servir vinhos

Serwgo de vinhos

Tipos de vinhos/sua classificagcao

- Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros

Importancia da valorizagao dos vinhos portugueses

Regites demarcadas portuguesas e caracteristicas dos respectivos

vinhos

Compatibilidade entre vinhos e alimentos

Modos de conservagao dos vinhos

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho

- Armazenamento e conservagao dos equipamentos e utensilios
utilizados

Normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos de mesa

- Regras para servir os diversos tipos de vinho

- Procedimentos de transporte

- Temperaturas a que devem ser servidos

- A apresentacéo e o desarrolhar da garrafa

- Decantagao

- O verter do vinho
A degustacao

Boas praticas de higiene e seguranga

2.2.

125 horas

Preparacéo e execugao
do servico de mesa

Identificar os principais
pratos/iguarias da
gastronomia, respectivas
formas de confecgao e
caracteristicas das
modernas tendéncias
alimentares

Gastronomia e regimes alimentares
- Tipos de pratos principais de carne, peixes e mariscos, de massa e arroz

e saladas mais tradicionalmente, fornecidos pela cozinha

Acompanhamentos e guarnigdes (batatas fritas, arroz de ervilhas,

esparguete, legumes, hortaligas, outros)

Acompanhamentos de massa

Molhos e condimentos

Composig¢do e modos de confecgao

Identificagdo dos tipos de iguarias portuguesas mais caracteristicas de

cada regiao

- Acepipes e aperitivos (presuntos, enchidos, queijos)

- Entradas (ex. caldo verde, sopa da pedra, sopa de cagao)

- Pratos principais (ex. bacalhau a Zé do Pipo, lampreia a moda do
Minho, acorda de savel, sardinhas assadas, tripas a moda do Porto,
ensopado de borrego, arroz de cabidela, sarrabulho)

- Sobremesas (ex. arroz doce, papos de anjo, ovos moles de Aveiro,
trouxas de ovos, Dom Rodrigos)
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
2.2. Preparacéo e execucao

do servico de mesa

Identificar os principais
pratos/iguarias da
gastronomia, respectivas
formas de confeccao e
caracteristicas das
modernas tendéncias
alimentares

Gastronomia e regimes alimentares

Factores/factos econémicos e sécio-culturais a que se associem
Composig¢do e modos de confecg¢do das iguarias

O dever da valorizar a gastronomia portuguesa

Principais refeigbes alimentares e gastrondmicas relacionadas com as
religides - judaica, maometana, hindu

Novos conceitos e orientagdes sobre alimentagdo e suas consequéncias
nas modernas tendéncias em gastronomia

Alimentagao racional e dietética

Influéncia dos modos de vida nos modernos tipos de ofertas
gastronomicas

Identificar e servir bebidas
diversas, aperitivos e
entradas

Servico de aperitivos, entradas e bebidas diversas

.

.

Composigao e caracterizagdo dos couverts

A classificagdo geral das bebidas - alcodlicas e ndo alcodlicas (com

excepgéao do vinho)

Bebidas que podem ser servidas como aperitivo e suas caracteristicas

Aperitivos sélidos, seus modos de preparagdo, acondicionamento e

servigo

Alimentos que podem ser servidos como entradas (ex. sopas, cremes,

frutas, acepipes)

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

- Tipos de copos apropriados a cada bebida

- Armazenamento e conservagao

Servigo de apoio ao servigo de restaurante

- Funcionamento e servigcos prestados pela cozinha e cave-dia

- Circuitos de servigo - recolha, entrega e transporte de utensilios,
alimentos e bebidas

Mise-en-place para servigo em protocolo

- Preparagao e limpeza dos equipamentos e utensilios

- Arrumagdo dos equipamentos e utensilios -
distanciamentos

- Exigéncias de seguranca e higiene no seu manuseamento

- Decoragao de salas e mesas

- Preparagao das mesas de apoio

Normas técnicas e protocolares do servico de mesa

- Colocagéo dos couverts

- Preparagao, capitagdes, decoragdes e servigco de bebidas

- Regras para servir 8 mesa ou no espaco do bar

- Preparagao, empratamento e apresentagéo dos aperitivos solidos

- Preparacdo, empratamento e apresentacédo dos varios tipos de frutas
quando servidos como entradas

- Corte, empratamento e apresentagado dos varios tipos de queijos

- Alimportancia da higiene no manuseamento dos produtos e seu

- O sentido estético no empratamento e apresentacéo das entradas e
bebidas.

- Servigo de aguas

Normas técnicas e protocolares do servigo de desembaragamento e

reposi¢cao simultdnea de mesas

Boas praticas de higiene e seguranga

disposicbes e
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
2.2. Preparacéo e execugéo Serwgo de pratos principais e bebidas de acompanhamento

do servico de mesa

Servir pratos principais e
bebidas de
acompanhamento

Bebidas que podem ser servidas como acompanhantes de refeigbes e

suas caracteristicas

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Caracteristicas dos produtos alimentares e outras matérias-primas
(tipos, origens, composigéo dietética e valor alimentar)

- lguarias fornecidas pela cozinha

- Produtos gustativos (appetizers)

- Tipos de vinhos e respectivas técnicas de servigo

- Tipos de copos apropriados a cada bebida

- Utensilios utilizados no empratamento, molheiras, galheteiros, outros

- Exigéncias de seguranca e higiene no seu manuseamento

- Armazenamento e conservagao

Secgbes de apoio ao servigo de restaurante

- Funcionamento e servigos prestados pela cozinha e cave-dia

- Circuitos de servico - recolha, entrega e transporte de utensilios,
alimentos e bebidas

Preparagéo das mesas

Métodos de servigo de mesa

- Afrancesa

- Alinglesa, directo e indirecto

- Aamericana

- Arussa

- Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene

Normas técnicas e protocolares do servigo de mesa

- Servigo de ménage

- Empratamento dos varios tipos de iguarias, guarnigdes e molhos

- Formas de servir (técnicas da arte ciséria)

Desembaragamento e reposigdo simultdnea de mesas

- Locais onde devem ser colocados os utensilios retirados das mesas

- Importancia da higiene no manuseamento dos produtos e seu
acondicionamento

Importancia da gestéo do trabalho

Boas praticas de higiene e seguranca

Reconhecer e servir
bebidas de sobremesa,
sobremesas, digestivos e
cafés

Servico de sobremesas e respectivas bebidas

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

Bebidas de sobremesa, suas caracteristicas

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de frutas, suas caracteristicas e proveniéncia

- Tipos de queijos, suas caracteristicas e proveniéncia

- Sobremesas frias, semi-frias e quentes

- Bebidas de sobremesa (ex. champanhes, vinhos do Porto)

- Bebidas digestivas

- Tipos de café e tisanas, suas caracteristicas e proveniéncia

- Caracteristicas dos equipamentos e utensilios - maquinas do café,
tipos de copos, outros

- Exigéncias de seguranca e higiene no seu manuseamento

- Armazenamento e conservagao

Seccbes de apoio ao servigo de restaurante

Preparagéo das mesas

Normas técnicas e protocolares do servico de mesa

- Preparagdo, empratamento, decoragao e apresentagao dos varios
tipos de frutas

- Corte, empratamento, decoragéo e apresentacao dos varios tipos de
queijos
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
2.2. Preparacéo e execugdao Serwgo de sobremesas e respectivas bebidas
do servigco de mesa Preparacgéo da tdbua de queijos
- Preparacdo, empratamento, decoragao e apresentacao de
Reconhecer e servir sobremesas
bebidas de sobremesa, - Selecgao, preparacao e apresentagao de bebidas
sobremesas, digestivos e - Capitagdes aconselhaveis
cafés - Servigo de café ou tisanas
Desembaragamento e reposi¢ao simultanea de mesas
Check-list
Boas praticas de higiene e seguranga
2.3. Preparacéo e execucao Preparagao do bar - mise-en-place
do servigo de bar Tipos de bar
100 horas - Comum
Preparar as condi¢des - Hotel
para a realizagéo do - Restaurante

servico de bar - mise-en-
place

Legislagéo da actividade profissional

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

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

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

- Roupas

Técnicas de preparagao do bar
Disposicéo dos equipamentos

- Regras basicas de decoragéo de espagos e mesas e balcdes do bar

- Condigdes de bem-estar ao nivel da luminosidade, temperatura e
sonoridade

- Exigéncias de higiene, dos meios, produtos e formas de higienizagao
dos diferentes materiais ou espagos

- Produtos e técnicas de limpeza

Regras de higiene pessoal e de indumentaria indispensaveis ao

manuseamento de produtos alimentares e a prestagédo de servigo de

alimentos e bebidas

Modo de funcionamento da caixa registadora ou de outros meios

utilizados

Assegurar ou colaborar
na gestao corrente do
aprovisionamento e
armazenagem do bar

Aprowsmnamento do bar
Gestéo de produtos e equipamentos do servigo de bar
- Nocgbes de inventariagao
- Nogbes de gestao de stocks
- Check-list
- Controlo e reposigéo de stocks
- Requisi¢des - organizagéo e preenchimento de documentos
- Etiquetagem
Regras de armazenamento e acondicionamento (produtos de alta, média
e baixa rotagao)
Conservacéo de produtos alimentares
Normas e técnicas de controlo de qualidade das diferentes matérias-
-primas a utilizar
Calculos de custos
Importancia de uma armazenagem correcta como meio de facilitar o
desenvolvimento do servigo
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Subunidades de Formacgéao

N.o/
Duracgéao

Designacéao/
Objectivos Especificos

Conteldos programaticos

2:8).

Preparacéo e execucao
do servico de bar

Acolher, acomodar,
assessorar e recolher os
pedidos dos clientes no
bar

Atendlmento de clientes no bar
Tecnologia dos equipamentos e utensilios
- Mobiliario, utensilios, cartas de bar e equipamento de registo de
pedidos
Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
- Apresentagdo (farda)
- Regras de protocolo
- Relagéo empregado/cliente
- Assertividade
O acolhimento, acomodacéao e entrega das cartas de bar
Nocbes e técnicas de marketing
Registo de pedidos/sugestbes
- Anotagao de pedidos
- Regras a considerar na comunicagao dos pedidos
- Ficheiro de mesas/livro de comprovantes
Roda do bar

Preparar as condicdes e
realizar o servigo de bar

Prepara(;ao e realizacdo do servi¢o de bar

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de bebidas - aperitivas, refrescantes, estimulante, outras

- Bebidas simples e compostas (alcodlicas e nao alcodlicas)

- Bebidas quentes - cafés, infusdes (chas, outros), chocolates, outras

- Nogoes sobre os efeitos do alcool

- Abordagem a venda e consumo do alcool numa perspectiva
preventiva, em particular aos novos publicos

- Armazenamento e conservagao

- Elementos decorativos ndo comestiveis

- Produtos alimentares para decoragdes de bebidas e alimentos
(frutas, vegetais, frescos ou enlatados, condimentos, aromas, outros)

- Qualidade dos produtos alimentares

Tipo de servigo de bar - directo, indirecto e misto

Interface entre servigos (mesa, bar)

Técnicas de preparacao do servigo de bar
Verificagdo das condi¢des de higienizagao

- Verificagdo das suas condigdes de higiene

- Preparagao das maquinas, aparelhos e utensilios a utilizar

- Colocagédo em funcionamento

- A organizagao dos equipamentos e utensilios de modo correcto e
funcional

Preparacao de decoragdes de bebidas e alimentos

Métodos e técnicas e meios de acondicionamento e conservagao dos

produtos e das preparacgbes

Principios gerais da estética de cores, formas, materiais

Servigo de bebidas

- Preparacao de bebidas - simples, compostas

- Temperaturas aconselhaveis a cada bebida

- Capitagao e apresentagao das bebidas ao cliente

Técnicas de servigo de bar

- Cocktails (shaker, copo de mistura, etc.)

Servigo de alimentos

Execugao de orgamentos

Facturagéo dos servigos prestados

Boas praticas de higiene e seguranga
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
2.4, Servigo de mesa e bar Linguainglesa - servico de mesa e bar na restauracao e hotelaria
na restauracéo e Técnicas de comunicacéo e atendimento aplicadas a actividade
50 horas | hotelaria em lingua profissional

inglesa e em lingua
francesa

Utilizar a lingua inglesa e
a lingua francesa na
comunicagao aplicada a
actividade profissional a
nivel elementar

- Vocabulario técnico especifico a profissdo
- Expresséo oral no contexto social e profissional

Lingua francesa - servico de mesa e bar na restauracao e hotelaria
- Técnicas de comunicagao e atendimento aplicadas a actividade
profissional
- Vocabulério técnico especifico a profissdo
- Expresséo oral no contexto social e profissional

*

* Alingua francesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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Itinerario

3. Servigos especiais de mesa

Servigo de Mesa

Objectivos

Saida Profissional
Empregado/a de mesa

= Realizar confecgdes ou preparar carnes, peixes, crustaceos, aves e outros alimentos, ja confeccionados,
realizando o respectivo empratamento em sala.

= Servir alimentos e bebidas em situagbes especiais, tais como pequenos-almogos, room-service, banquetes, buffets
e servigos volantes.

= Atender e apoiar o cliente, assegurando um bom clima relacional e utilizando a lingua materna, a lingua inglesa e a
lingua francesa.

Subunidades de Formacéao

N.©/ Designacao/ Conteudos programéaticos
Duracdo | Objectivos Especificos
3.1. Preparacdo e execugao Arte cisoria
do servico de mesa em Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
125 horas | cozinha de sala - Carros diversos (quentes, guéridon, etc.)

Confeccionar ou ultimar
entradas/acepipes, em
sala, a vista do cliente

Boas praticas de higiene e seguranga

Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)
A estrutura anatdmica dos animais de maior consumo em alimentagao

Vaca, porco, carneiro, pato, frango, peru

Peixes, mariscos
Outros

Confeccionar ou ultimar
entradas, em sala, a vista
do cliente

Confecc;oes em sala - entradas
Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

Caracteristicas de qualidade de produtos

Ingredientes, caracteristicas e utilizacao
Condimentos, caracteristicas e utilizagao

Guarnecimentos
Molhos

Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons
Armazenamento e conservagido das matérias-primas, dos

equipamentos e utensilios

Técnicas de confeccéo das diferentes iguarias a confeccionar em sala
Preparagdo/confeccdo, em sala, de entradas (ex. gambas & la

planche flamejadas, cocktail de camaréo)

Técnicas de servigo de mesa em cozinha de sala

Boas praticas de higiene e seguranga
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
3.1. Preparacéo e execugéo Confecgoes em sala - pratos de peixe

do servico de mesa em
cozinha de sala

Confeccionar ou ultimar
pratos de peixe e
marisco, em sala, a vista
do cliente

Tipos de pratos de peixe confeccionados em sala

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de peixe

- Ingredientes, caracteristicas e utilizagéo

- Condimentos, caracteristicas e utilizagdo

- Guarnigao proveniente da cozinha,

- Molhos

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

- Armazenamento e conservacdo das matérias-primas, dos
equipamentos e utensilios

Caracteristicas de qualidade de produtos

+ Técnicas de confecg¢ao das diferentes iguarias a confeccionar em sala

- Preparagao/confec¢do, em sala, dos pratos de peixe (ex. filetes de
linguado au madeira)

Técnicas de servigo de mesa em cozinha de sala

Boas praticas de higiene e seguranca

Confecg¢Bes em sala - pratos de marisco
- Tipos de pratos de marisco confeccionados em sala
Tecnologla das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Tipos de peixe e marisco (moluscos, crustaceos)
- Ingredientes, caracteristicas e utilizagao
- Condimentos, caracteristicas e utilizagado
- Guarnecimentos
- Molhos
- Tipos de equipamentos e utensilios - carro de flamejar, recipientes,
outros
- Armazenamento e conservagédo das matérias-primas, dos
equipamentos e utensilios
+ Caracteristicas de qualidade de produtos
Técnicas de confeccéo das diferentes iguarias a confeccionar em sala
- Preparagao/confecgdo, em sala, dos pratos de marisco (ex. gambas,
camarao flamejado)
Técnicas de servigco de mesa em cozinha de sala
Boas praticas de higiene e seguranga

Confeccionar ou ultimar
pratos de carne, em sala,
a vista do cliente

Confecgoes em sala - pratos de carne

Tipos de pratos de carne confeccionados em sala

Tecnologla das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Tipos de carne (incluindo aves e caga)

- Ingredientes, caracteristicas e utilizagéo

- Condimentos, caracteristicas e utilizagdo

- Guarnecimentos

- Molhos

- Tipos de equipamentos e utensilios - carro de flamejar, recipientes,
outros

- Armazenamento e conservagédo das matérias-primas, dos
equipamentos e utensilios

Caracteristicas de qualidade de produtos

Técnicas de confecgao das diferentes iguarias a confeccionar em sala

- Preparagao/confec¢do, em sala, dos pratos de carne (ex. tornedd
flamejado woronoff, bife Diana, galinha com fumet)

Técnicas de servico de mesa em cozinha de sala

Boas praticas de higiene e seguranga
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
3.1. Preparacéo e execugéo Confeccbes em sala - sobremesas doces

do servico de mesa em
cozinha de sala

Confeccionar ou ultimar
sobremesas, em sala, a
vista do cliente

Tipos de sobremesas doces confeccionadas em sala

- Doces simples

- Doces em combinagéo com frutos frescos, secos, em compota e em
conserva

- Composigdes de sobremesas quentes e frias

- Com adig¢éo de gelados

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Ingredientes, caracteristicas e utilizacao

- Condimentos, caracteristicas e utilizagao

- Guarnecimentos

- Molhos

- Armazenamento e conservagédo das matérias-primas, dos
equipamentos e utensilios

Caracteristicas de qualidade de produtos

Técnicas de confeccéo das diferentes iguarias a confeccionar em sala

- Preparacédo/confecgdo, em sala, sobremesas doces (ex. crepes
Suzette)

Técnicas de servigco de mesa em cozinha de sala

- Normas de atendimento de clientes

- Regras de higiene no manuseamento e acondicionamento dos
diferentes produtos a serem utilizados

- Confecgao das iguarias em sala

- Controlo de tempos e temperaturas

- O flamejar

- Regras de empratamento e decoracao

- Importancia da estética na sua apresentacao

Boas praticas de higiene e seguranga

Confecc¢bes em sala - frutas

.

Tipos de sobremesas de frutas confeccionadas em sala

- Frutas simples

- Com gelados

- Em cocktail

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Identificagéo e caracterizagéo dos varios tipos de frutas

- Estado de maturagéo

- A oxidagao dos frutos

- Outros ingredientes

- Condimentos

- Guarnecimentos

- Molhos

- Tipos de equipamentos e utensilios

- Armazenamento e conservacdo das matérias-primas, dos
equipamentos e utensilios

Caracteristicas de qualidade de produtos

Técnicas de preparagdo em sala

- Descasque e corte da fruta

- Descarogar, meios e processos

- Preparacdo, em sala, de frutas (ex. ananas flamejado, ananas com
morangos, banana flamejada)

- Confecgao das iguarias em sala

- Controlo de tempos e temperaturas

- O flamejar

- Regras de empratamento e decoragao

- Importancia da estética na sua apresentagao

Técnicas de servigo de mesa em cozinha de sala

Boas praticas de higiene e seguranca
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
3.2. Preparacédo e execucao Servigos caracteristicos de hotel - pequenos-almogos e room-service
de outros servigos - Tipos de pequenos-almogos
100 horas | especiais de mesa - Emsala
- Room-service
Efectuar o room-service, - Buffet

servindo alimentos e
bebidas no alojamento
dos clientes e preparar e
servir pequenos-almogos
em sala

Tipos de servigo

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

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

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Produtos alimentares correspondentes a refeigbes ligeiras pré-
-confeccionadas (salada, sandes, pratos pré preparados)

- Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa

- Bebidas utilizadas

- Armazenamento e conservagao dos produtos/matérias-primas e dos
equipamentos e utensilios

Interface entre servigos

Técnicas de servigo

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

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

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

- Preparagéo dos alimentos e bebidas

- O transporte de alimentos

- Servico das diversas iguarias e bebidas em sala, room-service ou
buffet, aplicando os métodos de servigo

- Desembaragamento de mesas e salas

Boas praticas de higiene e seguranga

- Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene
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Subunidades de Formacgéao

N.°/ Designacéo/ Conteldos programaticos
Duracgdo | Objectivos Especificos
3.2. Preparacéo e execugéo SerVIQOS de banquetes

de outros servigcos
especiais de mesa

Identificar os servigos e
as técnicas de execugao

Tipos de banquetes

- Com buffet

- Sem buffet

- Misto

Tecnologla das matérias-primas, equipamentos e utensilios
Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos,
sobremesas, doces e salgados, frios e quentes, vinhos e outras
bebidas)

- Tipos de vinho, e suas caracteristicas e técnicas do servigo

- Tipo de mobiliario, equipamentos, utensilios suas fungdes e modos
de apresentagéo

A interface entre servigos

Técnicas de servigo de mesa aplicadas em situagdes especiais
Mise-en-place das salas e mesas (disposigdo das mesas,
posicionamento dos couverts, copos, pratos) em fungdo dos convivas
e dos alimentos a servir

- As exigéncias especificas dos banquetes

- Tipo de couverts a servir em funcéo da ementa

- Preparagéo dos alimentos e bebidas

- Normas protocolares no servigo a mesa nos banquetes - mesas de
honra, precedéncias, prioridades

- Os diferentes métodos de servigo de mesa (a francesa e a inglesa
directo)

- Transporte de bandejas pesadas

- A organizacao e a articulacdo da equipa do servigo a mesa

- Almportancia da organizacéo do trabalho em equipa e da rapidez de
execugao do servigo.

Boas praticas de higiene e seguranca

Preparar os meios e
servir diferentes tipos de
banquetes

Servu;os de buffets

Tipos de banquetes

- Em pé ou sentado

- Para refeicbes completas ou partes

- Para pequenos-almocgos, banquetes, ou beberetes

- Em salaou ao livre

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de pequenas iguarias (entradas, pratos principais,
acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e quentes)

- Tipos de vinho, e suas caracteristicas e técnicas do servigo

- Tipo de mobiliario, equipamentos, utensilios, suas fungdes e modos
de apresentagéo

- Tipos de atoalhados

A interface entre servigos

Técnicas de servigo de mesa aplicadas em situagdes especiais

- Organizagao das salas

- Preparacao e decoragédo das mesas de buffet, de apoio e de refeicao
em buffet

- Distribuicao e disposigao de alimentos e bebidas, loigas, copos
talheres etc. em fungéo dos tipos de buffets

- Preparacao e organizacdo de postos fixos para servigo de alimentos
e bebidas

- Corte e apresentacdo de peixes, carnes, frutas, doces e queijos (arte
cisoria)

- Empratamento das diversas iguarias servidas em buffet

- Servigo de vinhos e outras bebidas

- Reposic¢ao de alimentos e bebidas

- Desembaragamento das mesas

- Arrumacao de mobiliario, equipamento e utensilios

Boas praticas de higiene e seguranca
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Subunidades de Formacgéao

N.o/
Duracgéao

Designacéao/
Objectivos Especificos

Conteldos programaticos

32

Preparacéo e execucao
de outros servigcos
especiais de mesa

Preparar e efectuar
servigos volantes de
alimentos e bebidas
(portos de honra, coffee-
breaks, outros)

Serwgos volantes

Tipos de servico de beberetes

- Cocktails

- Garden parties

- Lanches

- Portos de honra

- Farewell parties

- Coffee-breaks

- Outros

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

- Tipos de entradas

- Pratos principais, acompanhamentos, sobremesas

- Doces e salgados, frios e quentes

- Vinhos e outras bebidas

- Tipo de mobiliario, equipamentos, utensilios suas fungdes e modos
de apresentagao

Técnicas de servigo de mesa aplicadas em situagbes especiais
Tipos e locais de realizagao

- Organizagao dos espagos

- Preparacao e decoragdo das mesas de servigo e de apoio

- Técnicas de composicao e organizagéo de alimentos e bebidas em
bandeja

- Servigo volante de pequenas iguarias e bebidas

- Servigo da recolha de utilizados

- Reposigao de utensilios e alimentos ou bebidas nas mesas ou postos
de servigo

- Arrumacao de mobiliario, equipamento e utensilios

- Servigo de bebidas diversas em posto fixo

- Organizagao e transporte de sdlidos e liquidos em bandejas

- A organizagéo e trabalho em equipa

- Boas praticas de higiene e segurancga

3.3.

50 horas

Servicos especiais de
mesa em lingua inglesa
e lingua francesa *

Utilizar a lingua inglesa e

francesa na comunicacao,

em situagao profissional

Lingua inglesa - servicos especiais de mesa
Técnicas de comunicacao e atendimento aplicadas em situagéo
profissional
- Vocabulario geral e técnico, especifico ao sector e a profissao
- Expressao oral no contexto social e profissional

Lingua francesa - servigos especiais de mesa *
Técnicas de comunicagao e atendimento aplicadas em situagao
profissional
- Vocabulario geral e técnico, especifico ao sector e a profissao
- Expressao oral no contexto social e profissional

* Alingua francesa pode, sempre que as necessidades regionais ou locais o justifiquem, ser substituida por outra lingua estrangeira
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