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22 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 17 de 08 de maio de
2014 com entrada em vigor a 08 de maio de 2014.

3? Actualizagado publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n°® 12 de 29 de margo de
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atualizagées 42 Atualizagdo em 01 de setembro de 2016.

52 Actualizagdo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 31 de 22 de agosto de
2018 com entrada em vigor a 22 de agosto de 2018.

62 Actualizagéo publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 19 de 22 de maio de
2020 com entrada em vigor a 22 de maio de 2020.

72 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 27 de 22 de julho de
2020 com entrada em vigor a 22 de julho de 2020.
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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Planear, coordenar e executar o servigo de restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e seguranga, em
estabelecimentos de restauragéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servico de
qualidade e satisfagéo do cliente.

Atividades Principais

e Planear e preparar o servigo de restaurante/bar, de acordo com as normas de higiene e seguranga.
* Acolher e atender o cliente no servigo de restaurante/bar.

e Preparar e servir bebidas simples e compostas e alimentos e bebidas de cafetaria.

e Executar os servigos de restaurante, vinhos e outras bebidas.

e Executar confegdes de sala e arte cisoria.

e Planear e executar os diferentes servigos especiais.

e Faturar os servigos prestados.

e Controlar custos de alimentos e custos de bebidas.

e Colaborar na elaboragéo de cartas de restaurante, bar e vinhos.

* Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de saude e bem-estar.

e Atender e resolver reclamagdes de clientes.

e Efetuar requisigdes e preencher outra documentagao técnica relativa a atividade desenvolvida.
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3. Referencial de Formacao Global

Componente de Formacao Sociocultural

Disciplinas Horas
Portugués (ver programa) 320
Lingua Estrangeira |, Il ou IlI*
Inglés ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Francés  ver programa iniciagéo ver programa continuagéo 220
Espanhol ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Alemao ver programa iniciagao ver programa continuagao
Area de Integragéo (ver programa) 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagéo (ver programa) 100
Educagao Fisica (ver programa) 140
Total: 1000

* O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma ligua estrangeira no ensino basico, iniciara obrigatoriamente uma
segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de inicia¢cdo adotam-se os seis primeiros modulos.

Componente de Formacgao Cientifica

Disciplinas Horas
Economia (ver programa) 200
Matematica (ver programa) 200
Psicologia (ver programay) 100
Total: 500

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formagao Cientifica: 70,00

Formacao Tecnoldgica

Cédigo: UFCD pré-definidas Horas P‘é?é‘(’jige
7731 1 Higiene e seguranca alimentar na restauragcao 25 2,25
8211 2 Higiene e seguranga no trabalho na restauracao 25 2,25
8259 3 Principios de nutricao e dietética 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Portugues_V01092016.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Area_Integracao.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_TIC.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Educacao_Fisica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Economia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Matematica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Psicologia_Sociologia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9350
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9640
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9688
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CATALOGO AGENCIA NACIONAL
QUALIFICAGOES ENSING PROFISSIONAL 1P

7297 _ Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25 2,25
7298 _ Turismo inclusivo na restauracéo 25 2,25
8260 A  Comunicagio, vendas e reclamagdes na restauragdo 50 4,50
8332 _ Confegoes de sala 50 4,50
8333 I  Atecisoria 50 4,50
8271 I servico de restaurante/bar — servicos especiais 50 4,50
3353 _ Servigo de pequenos-almogos 25 2,25
4214 _ Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25 2,25
8317 _ Lingua inglesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8329 _ Restauragao - informacéo turistica 25 2,25
8283 _ Organizagéao da cozinha 25 2,25
8286 _ Controlo de custos na restauracéo 50 4,50
8287 _ Capitages, fichas técnicas, cartas e ementas 25 2,25
7844 _ Gestéo de equipas 25 2,25
8334 BB  Teoria de servigo de bebidas 25 2,25
8335 IEE  servico de bar 25 2,25
8288 _ Servico de restaurante/bar — mise-en-place e técnicas de servico 50 4,50
8336 _ Servigo de vinhos - preparacéo e execugao 25 2,25
8337 _ Vinhos de Portugal e do mundo 25 2,25
8338 _ Execucgéao do servigo de restaurante/bar 50 4,50
8339 _ Servigo casual de restaurante 50 4,50
8340 _ Servigo classico de restaurante 50 4,50
8341 I servico fine dinning 50 4,50
8342 BEEA  servico de bebidas simples 50 4,50
8343 _ Servico de bebidas compostas 50 4,50
8297 _ Preparacdes e confe¢des basicas de cozinha 50 4,50

Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1050 94,50

Para obter a qualificagéo de Técnico/a de Restaurante/Bar, para além das UFCD pre-definidas, terdo também de ser realizadas 100
horas da Bolsa de UFCD (25 horas da Area A de UFCD e 25 horas da Area B de UFCD e 50 horas da Area C de UFCD)

Bolsa de UFCD

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 5/60


http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8563
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/8564
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9761
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9762
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9700
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9969
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9999
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9746
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9758
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9712
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9715
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9716
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9156
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9763
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9764
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9717
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9765
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9766
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9767
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9768
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9769
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9770
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9771
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9772
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9726
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4215

8344

8345

8346

8347

8348

8349

8350

8351

8732

Lingua francesa aplicada ao restaurante/bar

Lingua italiana aplicada ao restaurante/bar

Lingua alema aplicada ao restaurante/bar

Lingua espanhola aplicada ao restaurante/bar

Lingua holandesa aplicada ao restaurante/bar

Lingua finlandesa aplicada ao restaurante/bar

Lingua norueguesa aplicada ao restaurante/bar

Lingua sueca aplicada ao restaurante/bar

Lingua chinesa aplicada ao restaurante/bar

Lingua russa aplicada ao restaurante/bar

ANCQYEP

AGENCIA NACIOMAL
PARA A QUALIFICACAC EO
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25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25
25 2,25

8318 _ Lingua francesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8319 _ Lingua italiana — o profissional na restauragéo 25 2,25
8320 _ Lingua alema — o profissional na restauracéo 25 2,25
8321 _ Lingua espanhola — o profissional na restauragéo 25 2,25
8322 _ Lingua holandesa — o profissional na restauragéo 25 2,25
8323 _ Lingua finlandesa — o profissional na restauragao 25 2,25
8324 _ Lingua norueguesa — o profissional na restauragdo 25 2,25
8325 _ Lingua sueca — o profissional na restauragéo 25 2,25
8326 _ Lingua chinesa — o profissional na restauracéo 25 2,25
8731 _ Lingua russa — o profissional na restauracéo 25 2,25
8307 BT Lingua inglesa — turismo e hotelaria na regiao 25 2,25
8308 _ Lingua francesa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8309 _ Lingua italiana — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8310 _ Lingua alema — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8311 _ Lingua espanhola — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10001
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9773
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9774
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9775
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9776
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9777
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9778
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9779
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9780
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11054
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9747
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9748
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9750
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9749
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9751
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9752
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9753
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9754
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9755
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11053
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9736
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9737
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9738
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9739
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9740
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8312 _ Lingua holandesa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8313 _ Lingua finlandesa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8314 IEA  Lingua norueguesa — turismo e hotelaria na regiao 25 2,25
8315 _ Lingua sueca — turismo e hotelaria na regiao 25 2,25
8316 _ Lingua chinesa — turismo e hotelaria na regiéo 25 2,25
8730 B  Lingua russa — turismo e hotelaria na regido 25 2,25
8330 _ Aplicagdes informaticas na restauragéo 50 4,50
4421 _ Marketing na restauracéo 25 2,25
8331 ES  Gastronomia e cultura 25 2,25
8352 _ Novas tendéncias na restauragéo 25 2,25
8353 _ Novas tendéncias de bar 25 2,25
8282 _ Flair Bartender — animacéo, exibicdo e espetaculo 25 2,25
1122 _ Nogdes e normas da qualidade 25 2,25
3297 _ Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25 2,25
0941 - er:éjgto e paleta — ragas e qualificagbes portuguesas, espanholas e do 25 2.25
9942 _ Presunto e paleta — corte, prova, empratamento e conservagéo 50 4,50
7852 _ Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ desenvolvimento 25 2,25
7853 _ Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50
7854 _ Plano de negdcio — criagdo de micronegdcios 25 2,25
7855 _ Plano de negdcio — criagdo de pequenos e médios negécios 50 4,50
8598 _ Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8599 _ Comunicagao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 2,25
8600 _ Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego 25 2,25
10746 _ Seguranga e Saude no Trabalho — situagbes epidémicas/pandémicas 25 2,25
10759 &  Teletabalho 25 2,25
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica 1150 %
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9741
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9742
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9743
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9744
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9745
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11052
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9759
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10000
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9760
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9781
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9782
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9711
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/1078
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/2875
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12623
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/12624
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/17491
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/17510

ATALOGO

QUALIFICAGOES

~ P
Formacao em Contexto de Trabalho Horas onfos de

A formag&o em contexto de trabalho nos cursos profissionais esté integrada na componente de

formagéo tecnoldgica.

A formagdo em contexto de trabalho visa a aquisi¢do e desenvolvimento de competéncias 600 a 840 20,00
técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagcdo profissional a adquirir e é

objeto de regulamentacgao propria.

10s cddigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de
formagao.
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QUALIFICAGOES

4. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta Duracao (UFCD) -
Formacao Tecnoldgica

ne e seguranca alimentar na restauracao Carga horaria
9 ¢ ¢ 25 horas

e |dentificar procedimentos de prevencéo e controlo dos microrganismos na produgéo e confegdo alimentar.

e |dentificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagédo dos alimentos —
nomeadamente, na preparagao, confegdo/processamento, conservagao e distribuigao.

Objetivo(s) o Identificar as normas de conservagéo no armazenamento dos alimentos.

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

e Reconhecer a importancia da aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranga alimentar.

7731

Conteudos

* Nocdes de microbiologia dos alimentos
o Microrganismos - definicdo e agédo
o Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
o Fatores intrinsecos de desenvolvimento
o Fatores extrinsecos de desenvolvimento
o Deterioragéo e conservagao dos produtos alimentares
o Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares
e Nocdes de higiene
e Procedimentos de manipulagéo de alimentos
o Preparagao
o Confegao/processamento
o Conservagéo
o Distribuicao
Contaminagdo dos alimentos
Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios
Nocdes de limpeza e desinfecdo
Introducéo a aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos alimentos
Regulamentagéo em vigor
Introdugéo
Principios e conceitos
Terminologia
Etapas de aplicagdo do sistema

e o o o

(o]
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~ Carga horaria
Higiene e seguranca no trabalho na restauracao 25 horas

8211

e |dentificar as normas e procedimentos de seguranga na restauracéo.

Obieti e Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagbes e dos equipamentos.
jetivo(s) e Reconhecer a importancia das normas de saude no exercicio das profissdes da restauragao.

e Aplicar procedimentos de prevengédo e controlo de acidentes e riscos em contexto profissional.

Contetidos

¢ Normas de seguranca e higiene na restauragao
o Sinalizag&o de seguranga das instalagbes e equipamentos
o Manuseamento de equipamentos
o Normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos
o Protegéao coletiva e individual
o Uniformes
o Produtos perigosos (rotulagem, armazenagem e manuseamento)
Condigdes de saude dos profissionais da restauragdo
Tipos de risco e seu controlo
Incéndios
Riscos elétricos
Trabalho com maquinas e equipamentos
Movimentagdo manual e mecénica de cargas
Organizagao e dimensionamento do posto de trabalho
Posturas no trabalho
lluminagéo
Atmosferas perigosas
o Ruido
e Gestéo do risco
o Consequéncias dos acidentes de trabalho
o Avaliagdo do risco profissional
e Procedimentos de emergéncia e risco
o Técnicas de atuagao e orientagéo
o Caixa de primeiros socorros

o
o
o
o
o
o
o
o

8259 Principios de nutricao e dietética

e Reconhecer os principios da nutricao e alimentacao
Objetivo(s) e Classificar os constituintes alimentares.
e Aplicar principios de nutrigao e dietética em ementas.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

Nutricéo e alimentacao
o Conceitos
o Funcgdes da alimentagao
Constituintes alimentares
e Metabolismo
o Fungdes do aparelho digestivo
o - Processo digestivo
¢ Roda dos alimentos e grupos alimentares
e Alimentagao equilibrada
o Regras
o Principais erros alimentares
o Necessidades diarias de nutrientes
o Alimentagéao racional
e Nogdes para a elabora¢do de ementas

7297 Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios Ca;gahlc\:;zna

e Compreender 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

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020
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para as pessoas com deficiéncia

e |dentificar as "necessidades especiais" deste segmento da procura turistica, os requisitos especificos da oferta
turistica e as atitudes requeridas para um relacionamento pessoal adequado com estes clientes

e Apoiar/assistir pessoalmente clientes com necessidades especiais, em matéria de mobilidade, orientagéo e
comunicagao, nas situacdes comuns/transversais aos diversos setores em que estao organizados os servigos
turisticos

Objetivo(s)

Conteudos

e Turismo inclusivo —causas e objectivos
e Enquadramento politico e normativo do Turismo Inclusivo
o Contexto normativo internacional/lUE
- Legislagéo europeia
- Legislagéo nacional
o Conceitos principais
- Deficiéncia
- Acessibilidade
- Design inclusivo
- Produtos de apoio: tipologia e 1SO 9999/2007
e O cliente com deficiéncia motora
o Deficiéncia motora, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia motora
- Tipos de deficiéncia motora
- Limitacdes e necessidades das pessoas com deficiéncia motora
o Produtos e meios de apoio
- Cadeiras de rodas
- Espaco de movimentacéo
- Zona de permanéncia e de manobra
- Auxiliares de marcha
o Requisitos da oferta turistica
- Acessibilidade fisica
- Barreiras fisicas
- Transportes
o Legislagéo nacional
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades detectadas
- Relacionamento pessoal e social
o Praticas de servigo
- Utilizagao/manipulagéo de cadeira de rodas
- Apoio a deslocagao e transferéncia para outros assentos
- Cuidados de relacionamento no servigo
e O cliente com deficiéncia visual
o Deficiéncia visual, limitagdes/necessidades especiais na mobilidade e orientagéo e acessibilidade dos servigos turisticos
- Deficiéncia visual
- Limitagbes das pessoas com deficiéncia visual
- Orientacéo e Mobilidade
- Necessidades especiais da pessoa cega ou com baixa visdo
o Produtos e meios de apoio & deficiéncia visual
- Braille, audio descrigao e formato digital
- Acessibilidade nas TIC
- Requisitos de acessibilidade na WEB
- O acompanhante/ guia
- O cao-guia
- Sinalética
o Requisitos da oferta turistica
- Requisitos
- Acessibilidade
o Legislagéo
o Necessidades especiais de relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento
- Necessidades especiais de relacionamento interpessoal
- Atitudes de relacionamento e aspetos comunicacionais
o Praticas de servigo
- Cuidados de relacionamento
e O cliente com deficiéncia auditiva
o Deficiéncia auditiva, limitagdes/necessidades especiais na comunicagdo e compreensao da informacgao e acessibilidade dos
servigos turisticos
- Deficiéncia auditiva
- Graus e tipos de deficiéncia auditiva
- Populagao surda
- Causas e consequéncias da deficiéncia auditiva
- Limitagdes da pessoa com deficiéncia auditiva
- Limitagdes comunicacionais
- Necessidades especificas da pessoa surda
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IFICACOES

Produtos e meios de apoio

- Produtos de apoio para a deficiéncia auditiva

- Lingua gestual portuguesa e caes de assisténcia
Requisitos da oferta turistica

- Oferta turistica

- Acessibilidade

Legislagéo

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

Praticas de servico

- Praticas de servigo de atendimento

- Aspetos comunicacionais para grupos de surdos
cliente com deficiéncia intelectual ou com multideficiéncia

Deficiéncia intelectual e multideficiéncia, limitagdes/necessidades especiais e acessibilidade dos servigos turisticos

- Deficiéncia intelectual e multideficiéncia
- Graus e causas de deficiéncia Intelectual
- Caracteristicas de alguns 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, comunicacao e relacionamento interpessoal
- Praticas de servigo e relacionamento
- Praticas de servigo no atendimento
cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais
O cliente sénior, as suas limitagdes/necessidades especiais e a acessibilidade dos servigos turisticos
Processo de envelhecimento
Populagao idosa
Caracteristicas do turismo sénior
Turista sénior com limitagdes cognitivas, motoras, visuais e/ou auditivas
Necessidades do cliente sénior com limitagoes
Requisitos da oferta e acessibilidades
Produtos de apoio e acessibilidades
Acessibilidades e legislagao
- Servigo, comunicagao e relacionamento interpessoal
Aspetos comunicacionais
Praticas de servigco
Relacionamento interpessoal e atitudes dos profissionais de atendimento

Objetivo(s)

7298

de apoio disponiveis
e Acolher adequadamente o cliente com necessidades especiais

coffee-break e room-service

Contetudos

rismo inclusivo na restauracao

e |dentificar as condi¢cbes de acessibilidade para clientes com necessidades especiais, assim como os produtos

Carga horaria
25 horas

e Efectuar o servigo de mesa, bar ou cafetaria, tendo em conta as especificidades decorrentes das necessidades
especiais do cliente, das solugdes disponiveis e das solicitacdes e explicagdes do cliente
e Apoiar o cliente com necessidades especiais no acesso aos alimentos e as bebidas em servigo de buffet,

e Relacionar-se com o cliente com necessidades especiais, ao longo de todo o servigo, de modo a que este se
sinta aceite, compreendido e valorizado como pessoa cliente na unidade de restauragéo

e O

o

o

cliente com deficiéncia motora numa unidade de restauragéo
Condig¢des de acessibilidade e produtos de apoio

- Acessibilidade no exterior da unidade

- Acessibilidade ao interior da unidade

- Acessibilidade no interior da unidade

- Caracteristicas da casa de banho acessivel

- Produtos de apoio e verificagdo de requisitos
Acolhimento do cliente

- Acolhimento

- Regras de acolhimento

- Encaminhamento do cliente a mesa

- Apoio na locomogao

- Acomodagao do cliente
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QUALIFICACOES

o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Ajustamento da mise-en-place
- Mobilizagéo de produtos de apoio
- Servigo
o Servigo de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Empatia no servico de restauragéo
- Factores favorecedores e dificultadores da empatia
e O cliente com deficiéncia visual numa unidade de restauragdo
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Condicdes de acessibilidade
- Produtos de apoio e praticas de servigo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Encaminhamento para a mesa
- Cao-guia
o Servigco de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
- Saida da unidade de restauragédo
o Servigco de alimentos e bebidas nas modalidades de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Direito a ndo-discriminagédo
e O cliente com deficiéncia auditiva numa unidade de restauragédo
o Acolhimento do cliente
- Acolhimento
- Lingua gestual portuguesa
- Comunicagéo
- Cao para surdos
o Servigo de mesa, bar, cafetaria, buffet e room-service
- Apresentagdo da ementa e anotagéo do pedido
- Servico
o Relacionamento interpessoal
- Conhecimento e aceitagdo
e O cliente com deficiéncia intelectual e/ou multideficiéncia numa unidade de restauragao
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Deficiéncia intelectual
- Verificagdo de requisitos
o Acolhimento do cliente
o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido
- Mise-en-place
- Servigo
o Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Esteredtipos
e O cliente sénior com limitagdes motoras, sensoriais e/ou intelectuais numa unidade de restauragdo
o Condigoes de acessibilidade e produtos de apoio
- Cliente sénior
- Acessibilidades
- Produtos de apoio
o Acolhimento do cliente
o Servigo de mesa, bar e cafetaria
- Pedido e mise-en-place
- Servigo
o Servigo de buffet, coffee-break e room-service
- Servigo de buffet e coffee-break
- Servigo de room-service
o Relacionamento interpessoal
- Necessidades do cliente sénior em matéria de comunicagéo
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. ~ ~ ~ Carga horaria
Comunicac¢ao, vendas e reclamacodes na restauragcao 50 horas

Atender e acolher o cliente.

Aplicar técnicas de venda.

Articular com os diferentes servicos de modo a satisfazer os pedidos dos clientes.
Gerir reclamagoes.

Prestar cuidados de bem-estar.

Cumprir as normas de higiene e seguranga.

8260

Objetivo(s)

Conteudos

e Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
o Regras de protocolo
o Cooperagao e articulagéo entre servigos
e Comunicagéo no atendimento
o Assertividade
o Marketing pessoal
o Interagdo com o cliente
e Processo de atendimento ao cliente
o Acolhimento, acomodacgéo e entrega das cartas
o Atendimento personalizado
o Finalizacéo e despedida
e Técnicas de venda no decurso do servigo
o Técnicas de negociagdo e venda
o Etapas de venda
o Controlo de venda
e Gestdo de reclamagbes
o Técnicas de resolugéo de reclamacgdes
o Procedimentos
o Encaminhamento de reclamagoes
e Normas de higiene e seguranca

= Carga horaria
8332 Confecoes de sala 50 horas

e Preparar diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
Objetivo(s) ¢ Confecionar e servir diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Tipos de confecdo em sala
o Entradas
o Peixes
o Mariscos
o Carnes
o Sobremesas (frutas e doces)
e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Ingredientes, caracteristicas e utilizagao
o Condimentos, caracteristicas e utilizagao
o Guarni¢des
o Molhos
o Tipos de equipamentos e utensilios - réchauds e guéridons, recipientes e outros
e Técnicas de confegdo das diferentes iguarias na cozinha de sala
o Preparagao/confegdo de entradas
o Preparagao/confecdo de peixes
o Preparagéo/confegao de carnes
o Preparagéo/confegdo de sobremesas
o Controlo de tempos e temperaturas
o Flamejar
e Técnicas de servigo de mesa em cozinha de sala
o Regras de empratamento e decoragao.
o Normas de atendimento de clientes
e Normas de higiene e segurancga
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QUALIFICACOES ONAL. 1P
Carga horaria
8333 Arte i 50 horas

Identificar as caracteristicas anatémicas de peixes e carnes.

Executar técnicas de preparagao de frutas a vista do cliente.

Objetivo(s) Executar técnicas de trinchar, desossar, dividir e servir carnes e aves a vista do cliente.
Executar técnicas de despinhar, dividir e servir peixes a vista do cliente.

Cumprir as regras de higiene e seguranca.

Contetdos

L]

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
o Produtos alimentares

o Carros diversos (quentes, guéridon, etc.)

o Utensilios diversos (facas e garfos trinchantes)
Técnicas de preparagao de frutas

o Descasque e corte da fruta

o Descarocar

e Técnicas de preparagdo de frutas para buffets

e Técnicas de execugao de salada de fruta
Nocdes anatémicas de alguns animais

o Carnes

o Peixes

e Técnicas de trinchar peixes

e Técnicas de despinhar e dividir peixes

o Pequenos

o Grandes

o Frios

o Quentes

o Fumados

Técnicas de trinchar pegas de carne

Técnicas de desossar e dividir pegas de carne e aves
Capitagdes

Normas de higiene e seguranga

L]

L]

e o o o
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QUALIFICAGOES

8271 Servico de restaurante/bar - servigos especiais

e |dentificar os diferentes servigos especiais.

Objetivo(s) ¢ Executar os diferentes servigos especiais.

e Cumprir as normas de higiene e segurancga.

Conteudos

Carga horaria
50 horas

e Tipos de servicos especiais

o Banquetes

o Buffets

o Coffee-breaks
o Wine and cheese party
o Por-do-sol
o Brunch

o Cocktail party
o Porto de honra
o Qutros

e Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Tipos de iguarias e bebidas a servir
o Mobiliario, equipamentos e utensilios

e Mise-en-place de servigos especiais

L]

— o0 o 0o 0o o o

o Organizagdo dos espacos interiores e/ou exteriores

Preparagao, organizagéo e decoragdo das mesas
Preparagao dos alimentos e bebidas
Distribuicao e disposicédo de alimentos e bebidas
Distribuigcdo de alimentos e bebidas em bandeja
écnicas de servicos especiais
Diferentes métodos de servico de mesa

Empratamento das diversas iguarias servidas

Servigo de vinhos e outras bebidas

Reposigao de utensilios, alimentos e bebidas
Desembaragamento das mesas

Servigo de bandeja de alimentos e bebidas

Organizagao e transporte de sélidos e liquidos em bandeja
Servigo de bebidas diversas em posto fixo

Servigo de recolha de utilizados

o Organizagéo e articulagédo da equipa

0O 0 0 0 0o 0o 0o o 0o o

e Normas protocolares de servigos especiais

o Mesas de honra
o Precedéncias
o Prioridades

e Normas de higiene e seguranca

Atoalhados, lougas, copos, talheres e outros, em fungéo do tipo de servigo especial
Preparacéo e organizacéo de postos fixos e de apoio para servigos de alimentos e bebidas

Corte e apresentacao de peixes, mariscos, carnes, frutas, doces e queijos (arte cisoria)
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B8589 Servico de pequenos-almocos Ca;gahlgt:;iria

e Preparar pequenos-almogos.
Objetivo(s) o Executar o servigo de pequenos-almogos, a carta, buffet e room-service.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Tipos de servigo de pequenos-almogos

o Acarta

o Buffet

o Room-service

Tipos de pequenos-almogos

o A continental

o Alinglesa

o Qutras tendéncias

Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

o Produtos alimentares correspondentes a refeigées ligeiras pré-confecionadas
o Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa

o Bebidas utilizadas

o Equipamentos e utensilios

e Interface entre servigos

Técnicas de servigo — pequenos-almogos

o Mise-en-place das salas, mesas, mobiliario e equipamento para os diferentes tipos de servigo
o Preparagao dos alimentos e bebidas

o Recegéo, registo e transmisséo dos pedidos para o room-service

o Recolha e transporte de alimentos e bebidas para o room-service

o Apresentacéo e servigo das diversas iguarias a carta, buffet ou room-service
o Desembaragamento de mesas e salas

o Limpeza e arrumagao de utensilios

Normas de higiene e seguranga

L]

L]

L]

L]

. - R Carga horaria
4214 Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em inglés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagcdes comunicativas préprias do servigo de bar na restauracéo.
e Interagir e comunicar em inglés, a nivel do utilizador independente.

Contetdos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugado de reclamagdes
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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Carga horaria

8317 Lingua inglesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regiéo.
Objetivo(s) e Caracterizar a oferta de restauragéo da regigo, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o

= R = P Carga horaria
8329 Restauracao - informacao turistica 25 horas

e Definir o conceito de visitante.

e |dentificar os diferentes tipos de visitantes.

e |dentificar as tendéncias e produtos turisticos.
e Prestar informagées de carater turistico.

Objetivo(s)

Conteudos

e Conceito de Visitante

o Turista

o Excursionista
e Turismo

o Perfil do visitante

o Oferta Turistica
e |nformag&o turistica e hoteleira

o Patriménio e os aspetos culturais
Factos histéricos, lendarios e gastronémicos de cada regido
Locais de interesse cultural
Locais de diversdo
Desportos
Folclore
Artesanato

0O 0 o o o o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 18/ 60



o

QUALIFICAGOES

8283

anizacao da cozinha Carga horaria
¢ 25 horas

e |dentificar a organizagao e as regras de funcionamento da cozinha.

e |dentificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes técnicas de preparagdo e confegdo
Objetivo(s) dos produtos alimentares.

e |dentificar os procedimentos inerentes a produgao na cozinha.

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

Contetidos

e Organizacéao e funcionamento da cozinha
o Tipologia de servicos
Instalagdes (estrutura de cozinha classica e estrutura de cozinha contemporanea)
Equipamentos (fixo de confegéo, de preparagéo, de armazenagem, de conservagao, eletromecanico)
Utensilios (material mével e de corte)
Indumentaria
Brigada de cozinha
Circuitos
o Terminologia
e Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
o Caracteristicas
o Funcgdes
o Higienizagdo, manutengéo e conservagao
e Procedimentos de organizag&o da cozinha
o Processo e suporte documental
o Legislagéo reguladora da comercializagao de produtos alimentares
o Planeamento da produgéo
o Disposigao dos meios fisicos
o Organizagao do trabalho
o Gestao da roda de servigo
o Previsdo dos meios necessarios
o
e N

0 0 o o o o

Limpeza da seccao
ormas de higiene e seguranca
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~ Carga horaria
Controlo de custos na restauracao 50 horas

Aplicar os procedimentos relacionados com o controlo de custos e gestdo do inventario.
Fixar os pregos de venda na ementa.

Proceder ao controlo das vendas.

Calcular os proveitos, custos e resultados das vendas.

8286

Objetivo(s)

Contetudos

e Controlo de stocks
o Diferentes tipos de stocks
Taxa de rotacéo de stocks - inventory turnover
Par Stock
Andlise ABC para a gestéo dos stocks
Movimentagbes das mercadorias faciimente deterioraveis
Célculo do stock de seguranca
o Calculo do ponto de encomenda
Valorizagao de existéncias
o Valorizagédo de mercadorias: diferentes métodos de calculo
Inventario
Reconciliagéo de inventarios de armazém
Requisicéo de mercadorias
- Requisigao de produtos ao economato
- Transferéncia de produtos
- Tratamento de devolugdes
- Valorizagéo de requisicdes
- Reconciliagdes
e Fixagao de prego da ementa
o Prego liquido e prego de venda ao publico
o VA
o Métodos de fixagdo de prego na ementa
¢ MARK-UP custo padréo
e Investimento (método Hubbard)
o Racios e margens
o Fichas técnicas
e Controlo de vendas
o Registo e controlo de vendas
o Analises dos potenciais de vendas
o Conciliagdo entre vendas e consumo
e Orgcamentos
o Proveitos, custos e resultados
o Orgamento
o Previséo de vendas
o Histérico de vendas

o0 o0 o o o

L]

o o0 o
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Capitacoes, fichas técnicas, cartas e ementas Ca;gahlg:;iria

Calcular capitagées adequadas a diferentes servigos.
Realizar o Teste do Cortador.

Elaborar e valorizar fichas técnicas.

Elaborar cartas e ementas.

8287

Objetivo(s)

Contetdos

e Fichas técnicas (aplicagao informatica)

o Causas do elevado custo de matérias-primas
Padréo de Especificagdo das Doses — Capitagdes
Definigdo das doses padrao
Padréao de Rendimento dos produtos alimentares
Célculo das perdas e dos desperdicios de produgéo
Valorizagdo de matérias-primas e produtos alimentares (Teste do Cortador)
Elaboragao de receitas padrao
Valorizagéo de receitas padrao
- Aplicacéo do fator de conversao
- Prego unitario de custo
- Preco unitario de venda
- Margem unitaria de contribui¢&o (lucro bruto)

e Elaboragdo da Ementa
o Tipos de ementa
o Regras de selegéo dos pratos
- Indice de rentabilidade
- Indice de popularidade
o Construgdo de ementas

0O 0 0 o 0o o o

= R Carga horaria
7844 Gestao de equipas 25 horas

Organizar e gerir equipas de trabalho.

Comunicar e liderar equipas de trabalho.

Identificar o sucesso do trabalho em equipa realgando vantagens e dinamicas subjacentes.
Reconhecer as especificidades e os aspetos essenciais para 0 sucesso no trabalho em equipa.

Objetivo(s)

Conteudos

Organizagao do trabalho de equipa

Comunicar eficazmente com a equipa

Gestéo orientada para os resultados e para as pessoas

Técnicas de motivagao e dinamizagéo da equipa

Gestéo de conflitos

Orientagdo da equipa para a mudanga

Lideranga

o Lideranga de equipas: fendmenos e dinamicas proprias, desafios e problemas especificos
o Diferentes preferéncias pessoais e o seu impacto em fungdes de lideranga
o Diferentes estilos de Lideranga

o Competéncias necessarias a coordenagao de equipas

o Estratégias de mobilizagdo da equipa para um desempenho de exceléncia
o Gestao de situagdes problematicas na equipa

e Trabalho em equipa

o Trabalho em equipa — implicagdes e especificidades

o Exceléncia no trabalho em equipa

o Diferencgas interpessoais e o0 seu impacto no trabalho em equipa

o Mobilizagéo de recursos pessoais em fungéo da equipa

o Como ultrapassar impasses e obstaculos no trabalho em equipa
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8334

. - . Carga horaria
Teoria de servico de bebidas 25 horas

Identificar a classificagdo das bebidas.

Identificar os processos de fabrico das bebidas.

Objetivo(s) Identificar as fungdes das bebidas.

Identificar os utensilios, equipamentos e maquinaria afetos ao servigo de bebidas.
Identificar as caracteristicas do servigo de cafetaria.

Contetidos

e Classificagao das bebidas e processos de fabrico
o Bebidas nao alcodlicas
o Bebidas alcodlicas fermentadas
o Bebidas alcodlicas destiladas
o Bebidas alcodlicas compostas
e Fungao das bebidas
o Calmantes
o Estimulantes
o Dessecantes (aperitivas e digestivas)
e Utensilios de bar, equipamentos e maquinaria de bar
e Servigo de café, cha e infuses

8335

- Carga horaria
Servico de bar 25 horas

Identificar as regras de organizagéo e funcionamento do servigo de bar.
Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servigo de bar.
Identificar as regras e técnicas de elaboragdo de uma carta de bar.

Identificar os procedimentos inerentes a produgdo no bar.

Caracterizar os diferentes servigos especiais de bar.

Reconhecer a importancia do cumprimento das normas de higiene e segurancga.

Objetivo(s)

Contetidos

Organizagéo e funcionamento do servigo de bar

o Tipos de estabelecimentos e legislagdo de enquadramento
o Caracteristicas e normas de funcionamento

o Equipamentos

o Utensilios

o Roupas / indumentaria

o Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servigo de bar
o Caracteristicas

o Principios de funcionamento e formas de utilizagdo

o Higienizag&o, manutengéo e conservagao

Cartas de bar

o Ficha técnica

o Estrutura

o Composigéo

Procedimentos de organizagao do servigo de bar

o Processo e suporte documental

Legislacéo reguladora da comercializagao de produtos alimentares
Planeamento da producéo

Disposigado dos meios fisicos

Organizagao do trabalho

Previsao dos meios necessarios

Limpeza da seccéo

e Organizagao de eventos e servigos especiais

e Normas de higiene e seguranca

0O 0 o o o o
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8288 Servigco de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de Carga horaria
servico 50 horas

Preparar as condi¢des para a execugao do servigo de restaurante/bar.

Identificar as secgbes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

Objetivo(s) Identificar as técnicas de servigo de acordo com os diferentes tipos de servigo de restaurante/bar.

Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de conservagdo dos mesmos.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Técnicas de preparagéo do restaurante/bar

o Disposigao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios

o Regras basicas de decoragdo dos espacos e mesas

o Normas relativas as condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)

o Controlo, gestao e reposicao de stocks

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

o Preparagao dos espacos, equipamentos e utensilios

o Secgdes de apoio ao servigo de restaurante

o Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)

o Planos de produgao, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas

Secgdes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar

o Interface entre servigcos

o Organizagao e articulagdo com o servico de cozinha

e Desembaragamento e reposicdo simultanea de mesas

Aprovisionamento dos produtos alimentares

o Planos de produgéo, tabelas de capitagéo e de desperdicio

o Selegao de fornecedores

o Formularios de encomenda

o Formulario de entrega
o Registo de rececéo, conferéncia e verificagao de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
o
o

e N

Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
Controlo de stocks
ormas de higiene e seguranca

8336

Servico de vinhos - preparacao e execucao g s
¢ prep ¢ ¢ 25 horas

e |dentificar os fundamentos da enologia.

Identificar as caracteristicas das regides vitivinicolas.
Preparar e executar o servigo de vinhos.

Apresentar a carta de vinhos.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

L]
L)
L]
L)

Conteudos

e Viticultura e enologia

e Regides vitivinicolas

e Servigo de vinhos
o Aconselhamento de vinhos
o Apresentagao dos vinhos a mesa
o Temperaturas dos vinhos
o Sequéncias de servigo
o Servigo de vinhos brancos
o Servigo de tintos
o Servigo de espumantes
o Servigo de vinhos de sobremesa
o Servico de generosos/fortificados
o Servigo especiais

e Carta de Vinhos

e Normas de higiene e seguranga
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QUALIFICAGOES

. Carga horaria
8337 Vinhos de Portugal e do mundo 25 horas

e Caracterizar os diversos vinhos produzidos em Portugal.
Objetivo(s) o Caracterizar os principais vinhos originarios de outros paises/regides produtores mundiais de referéncia.
e Realizar provas técnicas de vinho.

Conteudos

e Vinhos Nacionais - regides vinicolas
o Minho
o Douro
o Tras-os-Montes
o Dao
o Bairrada
o Beiras
o Lishoa
o Tejo, Carcavelos, Bucelas e Colares
o Peninsula de Setubal
o Alentejo
o Algarve
o Agores
o Madeira
e Vinhos internacionais
o Velho mundo - Franga, Italia, Alemanha e Espanha
o Novo Mundo
e Prova de vinhos
o Visdo
o Olfato
o Paladar
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Q. ANQEP

OEO
QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

~ - Carga horaria
Execucao do servico de restaurante/bar 50 horas

Reconhecer o papel do servigo de restaurante/bar para a atividade econémica e turistica.
Identificar a organizacgao e as regras de funcionamento do servigo de restaurante/bar.
Identificar os equipamentos e utensilios necessarios no servigo de restaurante/bar.
Executar as técnicas de servico de restaurante/bar.

Aplicar as normas técnicas e protocolares de atendimento no servigo de restaurante/bar.
Aplicar as regras profissionais em contexto de trabalho.

Cumprir normas de higiene e seguranga.

8338

Objetivo(s)

e o o o o o o

Conteudos

e O servigo de restaurante/bar enquanto atividade econémica
e Organizagao e funcionamento do servigo de restaurante/bar
o Tipos de estabelecimentos e legislagdo de enquadramento
o Caracteristicas e normas de funcionamento
o Fungdes da brigada de servigo de restaurante/bar
o Roda da Cozinha e Roda do Bar
o Equipamentos
o Utensilios
o Roupas / indumentaria
o Terminologia
Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servigo de restaurante/bar
o Caracteristicas
o Principios de funcionamento e formas de utilizagdo
o Higienizagdo, manutengéo e conservagao
Técnicas de execugdo do servigo de restaurante
o Servico a inglesa direto
o Servigo a francesa
o Servigco a americana
o Servigo a russa
e Técnicas de execugao do servigo de bar
o Direto
o Indireto
o Misto
e Normas técnicas e protocolares do servigo de restaurante/bar
o Acolhimento, atendimento e informagéo
o Registo e transmissao dos pedidos / nota de encomenda
o lguarias
o Preparacéo, capitagéo de alimentos e de bebidas
o Empratamento e decoragdo dos varios tipos de iguarias, guarnigcdes e molhos
o
o

L]

L]

Regras do servigo de alimentos e bebidas a mesa
Contabilizacéo e faturagéo
o Ficheiro de restaurante/bar - livro de comprovantes
e Regras profissionais especificas
o Apresentagéo
o Vestuario
o Assiduidade e pontualidade
o Atitude e postura profissionais
e Normas de higiene e seguranca
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8339 Servico casual de restaurante

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place do servigo casual de restaurante.

e Executar o servigo casual de restaurante e respetivas bebidas de acompanhamento.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Conteudos

e Servigo casual de restaurante

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

¢ Normas de higiene e seguranga

8340 Servico classico de restaurante

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place do servico classico de restaurante.
Objetivo(s) e Executar o servigo classico de restaurante e respetivas bebidas de acompanhamento.
e Realizar o servigo de aperitivo, digestivo e café.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Servigo classico de restaurante

o Mise-en-place (mesa redonda e a carta), com atoalhado
Técnicas de servigo a inglesa indireto, francesa
o Servigo de vinhos
o Servigo de aperitivos, digestivos e café
e Normas de higiene e seguranca

o

8341 Servico fine dinning

Carga horaria
50 horas

e Realizar a mise-en-place fine dinning.

Objetivo(s) e Executar o servigo a americana e a inglesa direto e indireto e respetivas bebidas de acompanhamento.
] e Realizar o servigo de aperitivo, digestivo e café.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Servigo fine dinning
o

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

Servigo a americana, a inglesa direto e indireto
o Servigo de vinhos e champagne

o Servigo de aperitivos, digestivos e café
¢ Normas de higiene e seguranca

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 26/ 60



QUALIFICAGOES

8342

- R R Carga horaria
Servico de bebidas simples 50 horas

Identificar os diferentes tipos de bebidas simples.
Preparar bebidas simples.

Apresentar e servir bebidas simples.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Contetudos

L]

Tipos de aguardentes
o Frutos
o Vinicas
o Cereais
o Vegetais
o Bagaceiras
Tipos de bebidas espirituosas
o Vinicos
o Anisados
o Amargos
o Qutros
e Tipos de licores
e Tipos de bebidas fermentadas
o Cerveja
o Licorosos
o Peradas
o Cidra
o Saké
e Interface entre servigos
Técnicas de servigo de bebidas simples
o Preparagéo dos equipamentos e utensilios
o Preparagéo, capitagédo, decoragao e servigco de bebidas
o Regras para servir a mesa ou no espago do bar
o Desembaragamento de mesas
Normas de higiene e segurancga

L]

L]

L]
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8343

- R Carga horaria
Servico de bebidas compostas 50 horas

Identificar os diferentes tipos de bebidas compostas.
Preparar e confecionar bebidas compostas.
Apresentar e servir bebidas compostas.

Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Contetudos

e Tipos de bebidas compostas com e sem alcool
Cocktails
Fizzes
Collins
Highballs
Juleps
Flips
Classicos contemporaneos
o Qutros
e Interface entre servigos
e Técnicas de preparagao de bebidas compostas
o Leitura, interpretagao e aplicagao de receitas
o Preparagéo de bebidas
o Temperaturas aconselhaveis para o servigo de cada bebida
e Técnicas de preparagao de semi-produtos utilizados na decoragdo das bebidas
o Principios gerais de estatica de cores, formas e materiais
o As bordaduras, com agucar ou sal
o Enfeites (comestiveis e ndo comestiveis)
o Qutras decoragdes tradicionais e tematicas
o Processos de execugao
e Técnicas de servigo de bebidas compostas
o Preparagao dos equipamentos, maquinas e utensilios
o Preparagao, capitagédo, decoragao e servigo de bebidas
o Regras para servir a mesa ou no espago do bar
o Desembaragamento de mesas
e Normas de higiene e seguranca

0O 0 0 o o o o

8297 Preparacoes e confecoes basicas de cozinha Carga horaria
50 horas
L e Executar as principais preparagdes de base de cozinha.
Objetivo(s) e Executar as principais confegdes de base de cozinha.

Contetidos

e Preparagdes de base
o Descascar e cortar frutas e legumes
o Amanhar e cortar peixes e mariscos
o Desossar e cortar carnes e aves
e Confegdes de base
o Cozer
o Assar
o Fritar
o Grelhar
o Estufar
o Guisar
o Saltear
o Brasear
o Qutras
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Carga horaria
25 horas

8307 Lingua inglesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em inglés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua inglesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

Carga horaria
25 horas

8308 Lingua francesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria
25 horas

8309 Lingua italiana - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

Carga horaria
25 horas

8310 Lingua alema - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em aleméo, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em alemao, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em aleméo, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria

8311 Lingua espanhola - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradicdes da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

. - Carga horaria
4215 Lingua francesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em francés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e |nteragir e comunicar em francés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: recegao e atendimento do cliente, execugéo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria
25 horas

8344 Lingua italiana aplicada ao restaurante/bar

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em italiano, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

Carga horaria
25 horas

8312 Lingua holandesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido

o
o
o
o
o
o
o
o
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QUALIFICAGOES

Carga horaria

8313 Lingua finlandesa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

. = - Carga horaria
8345 Lingua alema aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em aleméao, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e |nteragir e comunicar em alemao, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: recegao e atendimento do cliente, execugéo dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
o
o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 33/60



QUALIFICAGOES

Carga horaria
25 horas

8346 Lingua espanhola aplicada ao restaurante/bar

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em espanhola, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

Carga horaria
25 horas

8314 Lingua norueguesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regiéo, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragdes turisticas da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢des da regido

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria

8315 Lingua sueca - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradigdes da regido

o
o
o
o
o
o
o
o

. - Carga horaria
8347 Lingua holandesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e |nterpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em holandés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragéo.
e Interagir e comunicar em holandés, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua holandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugédo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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. - . Carga horaria
8348 Lingua finlandesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em finlandés, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e nteragir e comunicar em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Quvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8316 Lingua chinesa - turismo e hotelaria na regiao

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragées turisticas da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacédo
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regiao
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. . Carga horaria
8349 Lingua norueguesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em noruegués, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e Interagir e comunicar em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

o
o
o
o
o
o
o
o

. - - ix Carga horaria
8730 Lingua russa - turismo e hotelaria na regiao 25 horas

e Caracterizar a oferta turistica e hoteleira da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.
Objetivo(s) e Descrever as principais atragoes turisticas da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais tradigdes da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

Contetidos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Oferta turistica da regido
o Oferta hoteleira da regido
o Tradi¢cdes da regido
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Objetivo(s)

8350

ANCQYEP

OEO
ENSINO PROFISSIONAL, P

. R Carga horaria
Lingua sueca aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em sueco, a nivel do utilizador independente,

Conteudos

adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e |nteragir e comunicar em sueco, a nivel do utilizador independente.

e Funcionamento da lingua sueca
Regras gramaticais de sintaxe e semantica

o
o
o

o

o
o
o
o
o
o
o
o
o

o

Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

Adequagao discursiva

Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes

e Funcgdes da linguagem

Comparar e contrastar

Prestar e receber informagées

Ouvir e exprimir opinides

Sugerir

Descrever

Perguntar e exprimir preferéncias

Aconselhar

Apresentar

Pedir autorizagéao

Criticar

e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

8330

Objetivo(s) Aplicar o software na faturag&o.

Aplicar o software no controlo de stocks.

Conteudos

Aplicar o software no calculo do valor nutricional das iguarias.

Aplicacodes informaticas na restauracao Carga horaria
P ¢ ¢ 50 horas

Identificar software especifico utilizado na restauragéo.
Aplicar o software no registo e distribuicao de pedidos.

e Software de restauragéo certificado
Interface grafico

Pedidos para a cozinha

Andlise e graficos de venda

Acesso on-line

Compras a fornecedores

Gestéo de stocks/aprovisionamento
Pedidos através de comandos remotos
Zonas e desenho de sala
Documentos

Talbes de venda

o

0O 0 0 o o o o o o

Vendas a dinheiro

Conta corrente de clientes (fatura/recibo)
Guias de remessa (faturas de fornecedores)
Notas de encomenda

Encomendas

Guias de transporte

e Hardware usado com o software certificado
e Software de gastronomia
o Cdlculo do valor nutricional das iguarias
o Fichas técnicas
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. - . Carga horaria
8351 Lingua chinesa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em mandarim, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagbes comunicativas proprias do servigo de bar na restauragao.
e Interagir e comunicar em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolugdo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéao
o Criticar
e Descrigao e identificagéo
o Servigo de restaurante/bar

R ~ Carga horaria
4421 Marketing na restauracao 25 horas

Objetivo(s o Aplicar técnicas comerciais e de marketing na restauragéo, com vista & maximizagéo do lucro.

Conteudos

e Marketing na restauragao

o Impacto do marketing
Benchmarking
Andlise de mercado
Andlise SWOT
Segmentagdo de mercado
Estratégias de marketing
7P
Satisfagdo do cliente
e Marketing da ementa
e Decoragao do restaurante
e Estratégias de comunicagao

0 0 o o o o

o

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 39/60



QUALIFICAGOES

ANCQYEP

F A L EOC
ENSINO PROFISSIONAL, P

. — ~ Carga horaria
8318 Lingua francesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em francés.

Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em francés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua francesa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar

o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizacéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante
. Carga horaria

Objetivo(s)

Caracterizar os principais vinhos portugueses.

e o o o o o

Contetidos

Reconhecer a importancia e influéncia da cozinha francesa na gastronomia.
Identificar a evolugéo, desenvolvimento e impacto da gastronomia enquanto patriménio cultural.
Identificar e caracterizar os produtos gastronémicos nacionais.

Relacionar os habitos e culturas alimentares com as principais tendéncias gastronémicas.
Analisar os efeitos da globalizagdo na gastronomia portuguesa.

e Histéria da cozinha/pastelaria
o Evolugéo
o Influéncia da cozinha francesa na gastronomia
o Influéncias na cozinha portuguesa
e Gastronomia
o Patriménio cultural (evolugdo e desenvolvimento)
o Regional
o Nacional
o Mediterranica
o Produtos gastronémicos nacionais
o Novos produtos culinarios
o Produtos de qualidade certificados
o Vinhos
o Queijos, enchidos e ensacados
o Outros
e Habitos e culturas alimentares
o Tendéncias gastronémicas
o Cozinhas do mundo
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8319 Lingua italiana - o profissional na restauracao

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em italiano.
Objetivo(s e Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em italiano, a nivel do utilizador independente.
J g
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regiéo, em italiano, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua italiana
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
Criticar
escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante

o o o o Uo o oo o0 o0 o0 0o

8352 Novas tendéncias na restauracao

e |dentificar e caracterizar as novas tendéncias de restauragao.
Objetivo(s) ¢ Executar as novas tendéncias de servigo do restaurante.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Novos conceitos de restaurante de cozinha da horta, biolégicos, moleculares, de fuséo

e Gestao de negdécio
o Singularidade do negécio
e Rentabilidade das tarefas
o Execugéo do servigo de restaurante
o Interacdo de servigo cozinha/restaurante
e Satisfagdo do Cliente
o Novo cliente
o Espaco, decoragéo e servigo de etiqueta
o Conselheiro/Vendedor
o Comunicador
o Agente cultural — comidas e vinhos
e Normas de higiene e seguranca
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A= Carga horaria
8353 Novas tendéncias de bar 25 horas

e |dentificar as regras e técnicas de uso de material cientifico.
Objetivo(s) ¢ Executar as novas tendéncias do bar.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Conteudos

e Mixologia molecular

o Sabores, aromas, texturas e efeitos visuais a partir de bebidas
e Introdug&o Freestyle

o Planos e sequéncias de freestyle com garrafas prontas a servir
e Free Pouring (Teste de dosagem com bico metal)

o Servigo de bebida sem derramar
e Preparagéo pré-mixes

o Puré de fruta, gelados e espumas
e Normas de higiene e seguranca

8320

Lingua alema - o profissional na restauracao Carga horaria
9 P ¢ 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em alemao.
Objetivo(s) e Caracterizar a oferta de restauragao da regido, em alem&o, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronémicas da regido, em alem&o, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua alema
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacgao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o
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Carga horaria

8321 Lingua espanhola - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em espanhol.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regi&o, em espanhol, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em espanhol, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua espanhola
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o

Carga horaria
25 horas

8282 Flair Bartender - animacgao, exibicao e espetaculo

e |dentificar as caracteristicas e rotinas do servigo de bar com animagéo, exibicdo e espetaculo (movimentos de
flair).

e |dentificar os equipamentos e utensilios utilizados no servigo de bar com animagao, exibigdo e espetaculo.

e Preparar, decorar e servir bebidas com animacéo, exibigao e espetaculo.

e Aplicar os truques utilizados no servigo de bar com animagao, exibigao e espetaculo.

e Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Objetivo(s)

Contetidos

e Flair Bartender
o Working flair vs exibition flair
Utensilios basicos, equipamento e material
Mise-en-place
Shaker tin
Flair bottle
Copos
Decoragéao
Pré-mixes
Protocolo do servigo
* Pouring
o Free pouring
o Conversdo de medidas
Pour e corte
Free pouring com ambas as maos
Free pouring invertido e corte
Jump pouring
ruques e formas de servir
Trugues com copos
Trugue dry Martini
Truque do fésforo
Movimentos e improvisacéo
ormas de Higiene e seguranca

.
= o0 0o o o o 00 o0 o0 o0 o0 o0

.
Z o o o o
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1122 Nocoes e normas da qualidade
Objetivo(s)

Contetidos

e |dentificar o conceito e os principios da qualidade
e Reconhecer a importancia de produzir com qualidade.

Carga horaria
25 horas

C

o

o Reducéo de desperdicios e rentabilizacdo de recursos

o N

e Verificagéo e controlo do trabalho produzido

O que é a qualidade

ontrolo da qualidade

Qualidade total: Normas ISO 9000; passos da certificagdo de uma empresa
Qualidade ambiental:
o As empresas e a conservacdo do ambiente

Prevencéo da poluigéo

ormas ISO 14000

Objetivo(s)

8322

Conteudos

Lingua holandesa - o profissional na restauracao

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em holandés.
e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em holandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastronoémicas da regiéo, em holandés, a nivel do utilizador independente.

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua holandesa

o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Adequagcao discursiva

e Funcdes da linguagem

o

o o o o Oo o oo o0 o0 o0 o0 o

Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
Criticar

escrigao e identificagdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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8323 Lingua finlandesa - o profissional na restauracao

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em finlandés.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regi&o, em finlandés, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragcdes gastrondmicas da regido, em finlandés, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

Carga horaria
25 horas

e Funcionamento da lingua finlandesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica

o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
Criticar
escri¢ado e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante

o o o o OJo o oo o0 o0 o0 0o

3297 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

e Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de

Objetivo(s) forma a garantir a seguranca alimentar.

Conteudos

e Realizar a manutengéo dos processos associados ao sistema HACCP.

Carga horaria
25 horas

e Seguranga alimentar (HACCP)
o Enquadramento
o Principios e conceitos
o Terminologia
o Regulamentagédo em vigor

e Aplicagdo do sistema HACCP
o Etapas e procedimentos
o Manutengéo de processos
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Objetivo(s)

8324 Lingua norueguesa - o profissional na restauracao

ANCQYEP

F A L EOC
ENSINO PROFISSIONAL, P

Carga horaria
25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em noruegués.
e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atracdes gastronémicas da regido, em noruegués, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua norueguesa

o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Adequagao discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

o oo oUo o o o0 o0 o0 o0 o0 o

Comparar e contrastar
Prestar e receber informagées
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagao
Criticar

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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QUALIFICACOES
9941 Presunto e paleta - racas e qualificagées portuguesas, Carga horaria
espanholas e do mundo 25 horas

e |dentificar as ragas portuguesas de porcos autéctones e respetivas carateristicas e ciclos produtivos
e Caraterizar e reconhecer a importancia do montado/Montanheira do ponto de vista ecolégico sustentavel.
Objetivo(s) e Interpretar os cadernos de especificagdes do presunto e de paleta das qualificagbes portuguesas, espanholas e

do mundo.
e Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e satde no trabalho.

Contetdos

e O porco
o Ragas portuguesas
- Bisaro, Alentejano, Malhado de Alcobaga
- Origem, carateristicas morfoldgicas, ciclo produtivo, maneio e alimentagao
- Cruzamento com outras ragas
o Ragas espanholas
o Ragas do mundo
e O Montado
o Definigéo e distribuigdo na Peninsula Ibérica e no mundo
o Origem, evolugdo ao longo dos tempos, problemas e perspetivas de futuro
o Binémio Montado/Porco alentejano
e A montanheira
o Caraterizagao e relevancia econémica e ambiental
o Carateristicas produtivas do porco Alentejano de montanheira
e Qualificagbes
o Qualificagéo dos nomes dos presuntos e das paletas
o Cadernos de especificagdoes
- Presunto e Paleta de Barrancos DOP
- Presunto e Paleta do Alentejo DOP
- Presunto e Paleta de Santana da Serra IGP
- Presunto e Paleta de Barroso IGP
- Presunto e Paleta de Bisaro de Vinhais DOP
- Presunto de Melgaco IGP
Rotulagem e sua regulamentagao
Certificagao de Presuntos em Portugal, Espanha e no mundo
o Normativos de qualidade
e Higiene e seguranga
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e seguranga profissional

o
o
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QUALIFICAGOES

9942

= Carga horaria
Presunto e paleta - corte, prova, empratamento e conservagao 50 horas

Aplicar as técnicas do corte, da prova, selegdo e empratamento do presunto e de paleta.

Aplicar as regras de rotulagem e certificacdo do presunto e de paleta e identificar os requisitos de compra.
Objetivo(s) Aplicar as técnicas de conservagdo e manutengédo do presunto e de paleta.

Talhar a gordura da parte exterior do presunto.

Cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar e de seguranga e saude no trabalho.

Contetidos

e O corte
o Anatomia éssea e muscular do presunto de paleta
o Bem-estar animal para a qualidade da matéria-prima
o Fases do processo de elaboragao do presunto e da paleta
o Partes constituintes do presunto e da paleta
o Utensilios de trabalho e as suas partes constituintes
o Técnicas de corte a aplicar nas distintas partes do presunto e da paleta
o Manutengao dos utensilios de trabalho
e Aprova
o Utensilios — técnicas e condi¢des para realizagédo da prova
o Carateristicas organoléticas do presunto e da paleta
o Alteragdes habituais do presunto e da paleta
o Analise sensorial - odores negativos do presunto e da paleta
e Selecdo e empratamento do presunto e da paleta
o Técnicas de empratamento das diferentes partes do presunto e da paleta
e Conservagéo do presunto e da paleta
o Utensilios, métodos e técnicas
e Talha
o Utensilios e técnicas para talhar nomes, logotipos e outros, na gordura da parte exterior do presunto
e Rotulagem, certificacdo e compra
o Regras de rotulagem
o Regras de certificagdo
o Requisitos de compra
e . Higiene e seguranga durante todo o processo
o Normas de higiene e segurancga alimentar
o Normas de higiene e seguranca profissional
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. . : = Carga horaria
8325 Lingua sueca - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em sueco.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em sueco, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua sueca
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéo
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondmica da regido
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

o
o
o
o
o
o
o
o

. - .= ~ Carga horaria
8326 Lingua chinesa - o profissional na restauracao 25 horas

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em mandarim.
Objetivo(s) o Caracterizar a oferta de restauracéo da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.
e Descrever as principais atragcdes gastronémicas da regido, em mandarim, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua chinesa
o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequagao discursiva
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o QOuvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagédo
o Criticar
e Descrigao e identificagdo
o Gastronomia nacional e regional
o Oferta gastrondémica da regiéo
o Cartas de restaurante
o Utensilios e equipamentos do restaurante

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a de Restaurante/Bar - Nivel 4 | 09/09/2020 49 /60



oL ANQQEP

QUALIFICACOES ENSING PROFISSIONAL, |P

7852 e potencial do empreendedor - diagnéstico/ Carga horaria
volvimento 25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnoéstico e de autodiagnéstico de competéncias empreendedoras.
Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a favorecer o potencial
empreendedor.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
Autodiagnoéstico de competéncias empreendedoras
o Diagnostico da experiéncia de vida
o Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinacéo do “perfil proprio” e autoconhecimento
o Autodiagnostico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagéo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuasao
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagéo para o cliente
- Planeamento, organizagédo e dominio das TIC
- Liderancga e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
e Diagnostico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagdo

o Questionario de autoavaliagéo e respetiva verificagdo da sua adequagéo ao perfil comportamental do empreendedor

7853

R - L. Carga horaria
Ideias e oportunidades de negécio 50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

e |dentificar ideias de criagcdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do publico-alvo e do
mercado.

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

e Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes fatores de sucesso e
insucesso.

e Reconhecer as caracteristicas de um negécio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

e |dentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negécio, em fungéo da sua
natureza e plano operacional.

Contetidos

e Criacao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
o Nogéo de negdcio sustentavel
o Identificagado e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagédo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéo
e Sistematizagao, andlise e avaliagdo de ideias de negdcio
o Conceito basico de negdcio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negdcio
- Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
- Analise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
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- Descri¢cdo de uma ideia de negdcio
o Nogéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacé&o sobre ideias e oportunidades de negécio/mercado
o Formas de recolha de informagao
- Direta — junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores
- Indireta — através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a estudos de
mercado/viabilidade e informagao disponivel on-line ou noutros suportes
o Tipo de informagéo a recolher
- O negécio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestéo de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, 0s lucros e os impostos
e Analise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negécio
o Modelos de negécio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagéo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagéo de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagao de raiz
- Outras modalidades
e Definigdo do negdcio e do target
o Definigdo sumaria do negécio
o Descrigdo sumaria das atividades
o Target a atingir
e Financiamento, apoios e incentivos a criagéo de negocios
o Meios e recursos de apoio a criagéo de negdcios
o Servigos e apoios publicos — programas e medidas
o Banca, apoios privados e capitais proprios
o Parcerias
e Desenvolvimento e validacédo da ideia de negdcio
o Analise do negdcio a criar e sua validagao prévia
o Andlise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentagéo de mercado
o Analise critica do negécio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagéo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negdcio
o Natureza e constituigao juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizagéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogéo de
empresas ou de negocios, etc...)
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Carga horaria

7854 Plano de negodcio - criagcao de micronegocios 25 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Objetivo(s) Elaborar um plano de ag&o para a apresentagéo do projeto de negécio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Elaborar um plano de negdcio.

Contetidos

® Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdécio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragdo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagéo e posicionamento estratégico
Formulagéo estratégica
Planeamento, implementacéo e controlo de estratégias
Negocios de base tecnolégica | Start-up
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
lano de negdcio
Principais caracteristicas de um plano de negécio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
o Formas de analise do proprio negécio de médio e longo prazo
- Elaboragédo do plano de agédo
- Elaboragao do plano de marketing
- Desvios ao plano
o Avaliagéo do potencial de rendimento do negdcio
o Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
o Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
o Acompanhamento do plano de negdcio
Negociagao com os financiadores

o Uo o o o o o

Carga horaria

7855 Plano de negoécio - criagcao de pequenos e médios negocios 50 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.

Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e & o o o o o o o
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Contetdos

e Planeamento e organizagao do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negécio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Andlise de experiéncias de negécio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacéo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragdo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Analise, formulag&o e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagdo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promocgao e divulgacao
e Estratégia de 1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital préprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdécio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagao
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagdes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o olMo o o o

o0 o0 o o o
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8598

L. Carga horaria
Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

e Explicar a importancia da adogdo de uma atitude empreendedora como estratégia de empregabilidade.

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

e Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na procura e manutengao
do emprego.

e |dentificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboragéo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antincios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

L]
L)
L]
L)

Conteudos

e Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagdo destes conceitos na
compreensao da sua histéria de vida, identificagdo e valorizagdo das competéncias adquiridas

e Atitude empreendedora/proactiva

e Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
o Competéncias relacionais

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestdo da informagao

o Competéncias de tomada de decisdo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagéo

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)

Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

e o o o o o o o o o
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R ~ R P Carga horaria
Comunicacgao assertiva e técnicas de procura de emprego 25 horas

e Explicar o conceito de assertividade.

Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.

Reconhecer as formas de conflito na relagéo interpessoal.

Definir o conceito de inteligéncia emocional.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar andncios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

8599

e o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagéo e o entendimento
Atitude tranquila numa situagdo de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® &6 o o & o & & o & & 0o o & o o o o o
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Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de Carga horaria
emprego 25 horas

8600

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar anuincios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Conceito de empreendedorismo — multiplos contextos e perfis de intervengao
Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

. - Carga horaria
8732 Lingua russa aplicada ao restaurante/bar 25 horas

e Interpretar e produzir textos de diferentes matrizes discursivas em russo, a nivel do utilizador independente,
Objetivo(s) adequando-os as diversas situagdes comunicativas proprias do servigo de bar na restauracéo.
e |nteragir e comunicar em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa
o Regras gramaticais de sintaxe e seméantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica
o Adequacéo discursiva
o Vocabulario técnico do servigo de restaurante/bar: rececéo e atendimento do cliente, execugao dos diferentes servigos de
restaurante/bar, despedida e resolucédo de reclamagdes
e Funcgdes da linguagem
o Comparar e contrastar
o Prestar e receber informagées
o Quvir e exprimir opinides
o Sugerir
o Descrever
o Perguntar e exprimir preferéncias
o Aconselhar
o Apresentar
o Pedir autorizagéao
o Criticar
e Descrigdo e identificagdo
o Servigo de restaurante/bar
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. . = Carga horaria
8731 Lingua russa - o profissional na restauracao 25 horas

Objetivo(s)

e |dentificar os varios tipos de gastronomia existentes no pais e na regido, em russo.
e Caracterizar a oferta de restauragéo da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

F A L EOC
ENSINO PROFISSIONAL, P

e Descrever as principais atragdes gastrondmicas da regido, em russo, a nivel do utilizador independente.

Conteudos

e Funcionamento da lingua russa

o Regras gramaticais de sintaxe e semantica
o Unidades significativas: paragrafos, periodos, tipos de fase, estrutura frasica

o

Adequagao discursiva

e Funcgdes da linguagem

o

o oo oUo o o o o0 o o0 o0 o

Comparar e contrastar
Prestar e receber informagdes
Ouvir e exprimir opinides
Sugerir
Descrever
Perguntar e exprimir preferéncias
Aconselhar
Apresentar
Pedir autorizagéo
Criticar

escri¢ao e identificacdo
Gastronomia nacional e regional
Oferta gastronémica da regido
Cartas de restaurante
Utensilios e equipamentos do restaurante
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QUALIFICAGOES

10746 Seguranca e Saude no Trabalho - situacées Carga horaria
idémicas/pandémicas 25 horas

e |dentificar o papel e fungdes do responsavel na empresa/organizagio pelo apoio aos Servigos de Seguranca e
Saude no Trabalho na gestéo de riscos profissionais em situages de epidemias/pandemias no local de trabalho.
e Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no quadro da prevengéo e
mitigagcdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a necessidade do seu cumprimento legal.

e Apoiar os Servicos de Segurancga e Saude no Trabalho na implementagao do Plano de Contingéncia da
organizagdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas envolvidas e de acordo com o respetivo
protocolo interno, assegurando a sua atualizagéo e implementagéo.

e Apoiar na gestao das medidas de prevengao e protegdo dos trabalhadores, clientes e/ou fornecedores,
garantindo o seu cumprimento em todas as fases de implementagao do Plano de Contingéncia, designadamente
na reabertura das atividades econémicas.

Objetivo(s)

Conteudos

e Papel do responsavel pelo apoio aos Servigos de Seguranga e Saude no Trabalho na gestéo de riscos profissionais em cenarios de
excegao
o Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengéo da epidemia/pandemia
o Fungdes e competéncias — planeamento, organizagéo, execugéo, avaliagao
o Cooperagao interna e externa — diferentes atores e equipas
o Medidas de intervencdo e prevencéo para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores — Plano de Contingéncia da
empresa/organizagao (procedimentos de prevengéo, controlo e vigilancia em articulagdo com os Servigos de Seguranga e Saude no
Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas representativas, quando aplicavel)
o Comunicagao e Informagéao (diversos canais) — participacédo dos trabalhadores e seus representantes
o Auditorias periddicas as atividades econémicas, incluindo a componente comportamental (manutengdo do comportamento seguro
dos trabalhadores)
o Recolha de dados, reporte e melhoria continua
e Plano de Contingéncia
o Legislagéo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais
Articulagdo com diferentes estruturas — do sistema de saude, do trabalho e da economia e Autoridades Competentes
Comunicacgéo interna, dialogo social e participagdo na tomada de decisdes
Responsabilidade e aprovagéo do Plano
Disponibilizagéo, divulgagéo e atualizagéo do Plano (diversos canais)
Politica, planeamento e organizagao
Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto com assisténcia médica,
limpeza e desinfecé@o, descontaminag&o e armazenamento de residuos, vigilancia de satde de pessoas que estiveram em estreito
contacto com trabalhadores/as infetados/as)
o Avaliagao de riscos
o Controlo de riscos — medidas de prevengao e protegdo
- Higiene, ventilagdo e limpeza do local de trabalho
- Higiene das maos e etiqueta respiratéria no local de trabalho ou outra, em fungéo da tipologia da doenga e via(s) de
transmisséo
- Viagens de carater profissional, utilizagao de veiculos da empresa, deslocagbes de/e para o trabalho
- Realizagao de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
- Detecao de temperatura corporal e auto monitorizagéo dos sintomas
- Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e Coletivo (EPC) — utilizagéo, conservagéo, higienizagdo e descarte
- Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizagéo dos locais e horarios de trabalho
- Formacéo e informagao
- Trabalho presencial e teletrabalho
o Protecéo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco — adequagéo da vigilancia
e Revisédo do Plano de Contingéncia, adaptagdo das medidas e verificagcdo das agdes de melhoria
e Manual de Reabertura das atividades econdmicas
o Diretrizes organizacionais — modelo informativo, fases de intervengéo, formagao e comunicagao
o Indicagbes operacionais — precaugdes basicas de prevengédo e controlo de infegdo, condi¢cdes de prote¢éo antes do regresso ao
trabalho presencial e requisitos de seguranga e salde no local de trabalho
o Gestao de riscos profissionais — fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais associados a utilizagdo
prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos
o Condigdes de protecéo e seguranga para os consumidores/clientes
o Qualidade e seguranca na prestagao do servigo e/ou entrega do produto — operacéo segura, disponibilizagdo de EPI, material de
limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagéo
o Qualidade e seguranga no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
o Sensibilizacdo e promogéo da saude — capacitagdo e combate a desinformagéo, sadde publica e SST
o Transformacéo digital — novas formas de trabalho e de consumo

0 0 o o o o
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Carga horaria
10759 Tele Iho 25 horas

e Reconhecer o enquadramento legal, as modalidades de teletrabalho e o seu impacto para a organizagéo e
trabalhadores/as.

e |dentificar o perfil e papel do/a teletrabalhador/a no contexto dos novos desafios laborais e ocupacionais e das
politicas organizacionais.

e |dentificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnolégicas de apoio ao trabalho remoto.

Objetivo(s) ¢ Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a distancia e implementar estratégias de
comunicagéo, produtividade, motivagéo e de confianga em ambiente colaborativo.

e Aplicar as normas de seguranga, confidencialidade e prote¢do de dados organizacionais nos processos de
comunicagao e informacéo em regime de teletrabalho.

e Planear e organizar o dia de trabalho em regime de teletrabalho, assegurando a conciliagdo da vida profissional
com a vida pessoal e familiar.

Conteudos

e Teletrabalho
o Conceito e caracterizagdo em contexto tradicional e em cenarios de excegao
o Enquadramento legal, regime, modalidades e negociacéo
o Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores
o Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade
Competéncias do/a teletrabalhador/a
o Competéncias comportamentais e atitudinais — capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente de trabalho,
automotivacao, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagéo a distancia, valorizagdo do compromisso e adeséo
ao regime de teletrabalho
o Competéncias técnicas — utilizagéo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestéo por objetivos, ferramentas
colaborativas, capacitacao e literacia digital
Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho
o Gestéo da confianca
- Promogéo dos valores organizacionais e valorizagdo de uma miss&o coletiva
- Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicacao (abertos e transparentes)
- Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminag&o de boas praticas
- ldentificagdo de sinais de alerta e gestdo dos riscos psicossociais
o Gestao da distancia
- Sensibilizagéo, capacitagdo e promogao da seguranga e saude no trabalho
- Reorganizagao dos locais e horarios de trabalho
Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagdes informaticas e ambientes virtuais (trabalho colaborativo)
- Motivagao e feedback
- Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
- Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
- Gestéo da eventual sobreposigédo do trabalho a vida pessoal
- Controlo e protegdo de dados pessoais
- Confidencialidade e seguranga da informagao e da comunicagao
- Assisténcia técnica remota
o Gestéo da informacéo, reunides e eventos (a distancia e/ou presenciais)
o Formacgéao e desenvolvimento de novas competéncias
o Transformacéo digital — novas formas de trabalho
e Desempenho profissional em regime de teletrabalho
o Organizagdo do trabalho
Ambiente de trabalho — iluminag&o, temperatura, ruido
Espaco de e para o teletrabalho
Mobiliario e equipamentos informaticos — condigdes ergondémicas adaptadas ao novo contexto de trabalho
Pausas programadas
Riscos profissionais e psicossociais
- Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
- Avaliagao e controlo de riscos
- Acidentes de trabalho
Gestéo do isolamento

L]

L]
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5. Sugestao de Recursos Didaticos

» Codigo de boas praticas de higiene para a restauracgéo - H. Carrelhas, UNISNOR, 2001

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

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

» Dicionario académico de espanhol — portugués - Anénimo, Porto Editora, 2003

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

« Dicionario do bar - F. Brito

« Elementos basicos de economato - J. M. B. Aboim, Instituto Nacional de Formagéo Turistica, 1983.

» Encyclopédie des vins et des alcools - A. Lichinie, Editions Robbert Laffont.

* Enologia - C. Navarre, Euroagro

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

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

» Gestao dos stocks e compras - |. Reis e A. Paulino, Lisboa, Editora Internacional, 1994

» Gramatica do portugués actual - José de Almeida, 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 dos barmen |, I, lll, IV - F. Brito, Lisboa, Editora mar3
» Guia técnico de hotelaria, a arte e a ciéncia dos modernos servigos de restauragéo - 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 gestéo de alimentacao e bebidas - Francisco Moser, Publica¢gdes Europa-América
» Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria - Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallego, AMVEdiciones
» Manual practico de cafeteria y bar - Jesus Felipe Gallego, AMV-Ediciones

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

* Memorias do vinho do Porto - C. Martins, Lisboa, Edigdes do Instituto de Ciéncias Sociais

» Non-alcoholic drinks - J. Cox, Edi¢cdes Mitchell Beazley

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

* Nova gramatica de inglés - John Seely, Colecgao linguistica, Lisboa, Editorial Presenga, 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 ére année- J.F. Auguez-Sartral, Paris, Editions BPI, 1997

» Seguranga alimentar - M. Araujo, Lisboa, Meribérica

« 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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