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Total de pontos de 111,50
crédito (inclui 10 pontos de crédito da Formagao em Contexto de Trabalho)

Publicado no Boletim do Trabalho e Emprego (BTE) N.° 4 de 29 de janeiro de 2010
com entrada em vigor a 29 de janeiro de 2010.

Publicagédo e

atualizacoes 1@ Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) N.© 14 de 15 de
abril de 2011 com entrada em vigor a 15 de julho de 2011.

Observagoes
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1. Organizacao do Referencial de Formacao

Formagao para a Inclusdao

Formacgao para a Integragao

Cadigo UFCD Horas
6369PCDI Portefolio 25
6370PCDI Balango de competéncias/Plano individual de formacdo 50
6371PCDI Igualdade de oportunidades 25
6372PCDI Procura ativa de emprego 50
6373PCDI Legislagao laboral 25
6374PCDI Empreendedorismo 25

Formacgdo de Base

Areas de Competéncias Chave Horas
Cidadania e Empregabilidade 150
Linguagem e Comunicagao 150
Matematica para a Vida 150

Tecnologias da Informagdao e Comunicagao 150
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Cédigo 1 N.© UFCD OBRIGATORIAS Horas
3296APCDI 1 Higiene e Seguranca Alimentar 25
3297APCDI 2 Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical 25

Control Points)

6389PCDI 3 Conceitos de saude e fatores de risco 50
3327APCDI 4 Organizagao e gestdo do servigo de mesa 75
3328APCDI 5 Principios da nutricdo 25
3329APCDI 6 Preparacao do servico de mesa 100
3804APCDI 7 Atendimento e gestdo de reclamacdes 50

3332ACH 8 Alimentos - caracteristicas e confecao 100
3333APCDI 9 Prepafagap e_servigo de aperitivos soliqos, 100

refeicOes ligeiras e produtos de cafetaria
3334APCDI 10 Rquisigoes, controlo de custos e faturacao de 50
servigos_

3335ACH 11 Lingua inglesa - se[vigo de cafetaria, balcao e 50

mesa na restauracao

3337APCDI 12 Servico de vinhos 50

3339APCDI 13 Sgrvigo de aperitivos, entradas e bebidas 100
diversas

3340APCDI 14 Servigo de pratos principais e bebidas de 100
acompanhamento

3341APCDI 15 Servigo de sobremesas e respetivas bebidas 75

3342APCDI 16 Preparacao do bar - mise-en-place 100

3345APCDI 17 Preparacao e realizacao do servico de bar 100

3346ACH 18 Lingua inqlesa - servi90 de mesa e bar na 50

restauracao e hotelaria

3353APCDI 19 Prep-aragao e servigo de peguenos—almogos e 75
servigo de alimentos e bebidas em room-service

3354ACH 20 Servigo de banquetes 75
3355APCDI 21 Servico de buffets 75
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Cédigo 1 N.© UFCD OBRIGATORIAS Horas
3356APCDI 22 Servicos volantes 75
3357APCDI 23 Lingua inglesa - servicos especiais de mesa 50
3298APCDI 24 Gestao da qualidade 25

Total da carga horaria 1600
Formagdo em Contexto de Trabalho Horas
1200

1 Os cdédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacdo.

2. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta

Duracao (UFCD)

6369PCDI

Objetivos

Conteldos

Portefolio

2.1. Formagao para a Integragao

1. Estruturar o dossié/portefdlio.

1. Aspectos graficos de escrita e de organizagdo

. Coeréncia das experiéncias de aprendizagem relevantes

. Adequacgdo e fundamentagdo

2
3
4. Natureza pessoal, problematizacdo, abrangéncia e profundidade
5

. Objectivos adequados ao projecto

25 horas

- PCDI | Empregado/a de Mesa - Nivel 2 | 23/04/2024
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6370PCDI Balangcl de competéncias/Plano individual de 50 horas
formacgao
1. Reconhecer as singularidades das pessoas.
Objetivos 2. Reconhecer as necessidades/interesses/expectativas pessoais.
3. Identificar o perfil de competéncias.
Conteudos
1. Singularidades pessoais
2. Projecto de vida individual
3. Diversos estilos de aprendizagem
4. Necessidades/interesses/expectativas pessoais
5. O equilibrio entre o balanco de competéncias construido, avaliado e/ou as evidéncias observadas
6. Perfil de competéncias
7. A formagdo centrada na pessoa
8. Valorizagdo de pontos fortes
9. Estratégias, recursos e tempos
10. A reflexdo sobre as praticas de formacgédo
6371PCDI Igualdade de oportunidades 25 horas
1. Identificar diferentes formas de desigualdade.
Objetivos 2. Reconhecer as influéncias associadas as diversidades culturais, étnicas e religiosas.

3. Identificar diferentes formas de discriminagdao pessoal, social e profissional.

Conteudos
1. Desigualdade do género
1.1. Fendmenos de violéncia em fungdo do género (masculino/feminino)
1.2. CondigGes laborais face ao género
1.3. O masculino e o papel simbdlico da linguagem
1.4. Assimetrias em funcdo do género na comunicacao
2. Culturas, etnias e religides
2.1. Diversidade como uma riqueza
2.2. Influéncias das diferentes culturas, etnias e religides para a vida de um pais
2.3. Aimportancia das relacdes de interdependéncia num quadro de diversidade
3. Comportamentos discriminatdrios

3.1. Situagdes de discriminagdo ou abuso
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3.2. Situagdes de desigualdade
3.3. Impactos na vida pessoal, social e profissional
3.4. Igualdade de oportunidades numa democracia paritaria

3.5. Igualdades de oportunidades na deficiéncia

6372PCDI Procura ativa de emprego 50 horas

1. Reconhecer os fatores relevantes para a procura de emprego.
Objetivos 2. Identificar as oportunidades de emprego.

3. Elaborar um curriculo.

Conteldos
1. A procura de emprego
1.1. O interesse, a motivagdo e a satisfagdo pessoal
1.2. Aformagdo e as competéncias alcangadas
1.3. Profissdes especificas e polivaléncias profissionais
1.4. Os pontos fortes e os pontos fracos
1.5. Modelos e tipos de emprego
2. Oportunidades de emprego
2.1. Recursos locais - centros de emprego, GIP (Gabinetes de Insercao Profissional), centros de recursos
especializados, agéncias privadas de colocagdo, empresas de trabalho temporario, bolsa de emprego online,
Juntas de Freguesia, espagos comerciais
2.2. Redes relacionais (familiares, amigos, vizinhos, pessoas conhecidas)
2.3. Imprensa escrita, suporte eletronico, anuncios publicitarios, outros
3. Elaboragdo de curriculo
3.1. Carta de apresentacdo
3.2. Identificagdo
3.3. Formagdo académica
3.4. Formacao profissional
3.5. Experiéncia profissional

3.6. Actividades extras profissionais

6373PCDI Legislagao laboral 25 horas
Objetivos 1. Identificar os direitos e deveres laborais.
Conteudos

1. Legislagdo e normas na area de trabalho

1.1. Caracterizagdo da legislagdo da atividade profissional
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1.2. Condigdes de trabalho

1.3. Assiduidade, férias e feriados

1.4. Direitos e deveres dos trabalhadores
1.5. Direitos e deveres dos empregadores

2. Regulamentos internos na empresa

6374PCDI Empreendedorismo 25 horas

1. Identificar as caracteristicas do ao empreendedorismo.
Objetivos
2. Reconhecer os procedimentos de estimulo ao empreendedorismo.

Conteldos

1. Caracteristicas do empreendedorismo
1.1. Optimismo, iniciativa e criatividade
1.2. Conhecimento e inovagdo
1.3. Relacionamento interpessoal
1.4. Capacidade de lideranga
1.5. Capacidade de organizagao

2. Suportes ao empreendedorismo
2.1. Estratégias de intervencgdo

2.2. Resisténcia ao fracasso

2.2. Formagao de Base

A componente da formagao de base deve ser operacionalizada em fungéo do “Guia
metodoldgico para o acesso das pessoascom deficiéncias e incapacidades ao processo de
reconhecimento, validacéo e certificacdo de competéncias — nivel basico”

2.3. Formagao Tecnoldgica

3296APCDI Higiene e Seguranga Alimentar 25 horas

1. Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos adequados para as boas praticas

Objetivos de higiene na produgdo/confecdo dos alimentos.

Conteldos
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1. NogOes béasicas de microbiologia

2. NocgGes de higiene
3. Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios
4. Nogdes de limpeza e desinfecgao
5. Introducdo a aplicacdo do APCPC (Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)
Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
. 25 horas
Points)
1. Colaborar no desenvolvimento de boas praticas num sistema preventivo de seguranga
Objetivos alimentar, através da analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos do
processo.
Conteldos

1. Garantia da Seguranga Alimentar (HACCP)
1.1. Introducgdo
1.2. Principios e conceitos
1.3. Terminologia
1.4. Regulamentagao

1.5. Procedimentos

Conceitos de salide e fatores de risco 50 horas

1. Reconhecer os principios fundamentais da Saude e identificar os fatores de risco no

Objetivos servigo.

Conteudos
1. Saude vs Doenga
2. NogGes basicas sobre agentes patogénicos
2.1. Desenvolvimento dos agentes patogénicos em diferentes meios
3. Agentes nocivos a saude

3.1. Consequéncias da ndo aplicagdo das regras de higiene e prevengdo

3327APCDI Organizacao e gestao do servico de mesa 75 horas

1. Identificar as caracteristicas da restauracdo e preparar, sob supervisdo, o servico de

Sl mesa com vista a atividade diaria.
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Tipos de estabelecimentos de restauragdo, suas principais caracteristicas e legislagdo - tradicional, self-service,

snack-bar, grill-room, outros

25 horas

2. Fungles e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou um bar e respetiva estrutura hierarquica
3. Caracteristicas socioprofissionais da profissdo
4. Funcgdes do profissional e respetiva hierarquia
5. Exigéncias pessoais
6. Equipamentos e utensilios necessarios ao normal funcionamento de um Restaurante

6.1. Principios de funcionamento - aparadores (guéridons), banquetas, carros de servigo, mesas, cadeiras,

outros

6.2. Fungdes e formas de utilizagdo - travessas, pratos, copos, bandejas, talheres, atoalhados, outros

6.3. Higienizagdao e conservagao
7. Estrutura e composicdo das cartas de restaurante e vinhos
8. Estrutura e composicdo das cartas de bar
9. Leitura de documentos especificos

9.1. Formuldrios de encomenda

9.2. Formularios de entrega
10. Normas de requisicdo dos diversos produtos
11. Procedimentos operativos especificos ao aprovisionamento
12. Boas praticas de higiene e seguranca

3328APCDI Principios da nutricao

1. Reconhecer os principios da nutricdo e alimentagdo.
Objetivos
2. Classificar os constituintes alimentares.

Conteldos
1. Nutrigdo e alimentacgdo

1.1. Conceitos de nutricdo e alimentagdo

1.2. Principais fungbes da alimentagdo
2. Constituintes alimentares
3. Roda dos alimentos/piramide alimentar
4. Alimentagdo equilibrada

4.1. Regras para uma alimentagdo saudavel
4.2. Principais erros alimentares
4.3. Necessidades didrias de nutrientes

4.4. Alimentagdo racional

- PCDI | Empregado/a de Mesa - Nivel 2 | 23/04/2024
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3329APCDI Preparacao do servico de mesa 100 horas

1. Preparar, sob supervisdao, as condigdes e meios para a realizagdo do servico de mesa

Sl (mise-en-place).

Conteudos
1. Técnicas de preparacdo da sala para o servigo de mesa
1.1. Disposigdo dos equipamentos
1.2. As normas técnicas e protocolares do arranjo da sala e das mesas em diferentes situacdes
1.3. Os meios, produtos, e formas de higienizacdao dos diferentes materiais ou espacos
1.4. As normas relativas as condigbes de bem-estar ao nivel da luminosidade, temperatura e sonoridade
1.5. A selegdo de matérias-primas e produtos adequados ao servigo de mesa
1.6. Aprovisionamento e arrumacdo dos aparadores, carros de servico e roupas
1.7. Reposigdes de stocks

1.8. Os recipientes e as técnicas de higienizagdo, manutengdo, preparacdo e apresentagdo dos diversos oficios
(elementos complementares de mesa: temperos, condimentos, molhos)

1.9. A importancia da mise-en-place para uma boa prestacdo de servico
1.10. A colocacdo de pratos, copos, talheres, couverts, elementos decorativos nas mesas

2. Boas praticas de higiene e seguranca

3804APCDI Atendimento e gestao de reclamacoes 50 horas

1. Atender e acolher o cliente.
Objetivos 2. Encaminhar reclamagoes.

3. Prestar cuidados de bem-estar.

Conteddos
1. Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
2. A comunicagdo no atendimento
3. O processo de atendimento ao cliente
3.1. Regras de protocolo
3.2. Acolhimento, acomodagdo e entrega das cartas (restaurante, vinhos e bar)
3.3. Normas e comportamentos da despedida do cliente ap6s o pagamento
4. Encaminhamento das reclamacgdes
5. Formas de atendimento personalizado
6. Principios gerais relativos a prestagdo dos cuidados de bem-estar
6.1. Cuidados de bem-estar e de higiene de vestuario
6.2. Produtos destinados a acidentes higiénicos (salpicos de gordura ou fruta na pele ou roupa, etc.)

7. Boas praticas de higiene e seguranca
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3332ACH Alimentos - caracteristicas e confecao 100 horas

1. Identificar os varios tipos de alimentos, suas caracteristicas e processos gerais de

Objetivos confecao.

Conteldos
1. Tipos e caracteristicas gerais e de qualidade dos produtos alimentares usualmente utilizados

1.1. Preparacdo de entradas, acompanhamentos e guarnicdes (massas, arroz, batatas, legumes, hortalicas,
etc.)

1.2. Preparagdes diversas (ovos, lacticinios, gorduras, farinhas, plantas aromaticas, especiarias, etc.)

1.3. Preparagdo de pratos principais (carnes, peixes, mariscos)

1.4. Preparagdo de sobremesas (frutas, queijos doces, etc.)
2. Processos basicos de preparacdo culinadria dos diferentes alimentos (cozer, assar grelhar, saltear, estufar, etc.)
3. Regras de acondicionamento e conservagao dos alimentos

4. Boas praticas de higiene e seguranca

Preparacao e servico de aperitivos solidos, refeicoes 100 horas

3333APCDI .. .
ligeiras e produtos de cafetaria
Objetivos 1. Preparqr e servir, sob supervisdo, aperitivos sélidos, refeigdes ligeiras e produtos de
cafetaria.
Conteldos

1. Tipos de aperitivos sdlidos que podem ser servidos
1.1. Torrados (ex. amendoins, castanhas)
1.2. Salgados (ex. favas, amendoins, caju)
1.3. Em conserva (ex. enchovas, salsichas)
1.4. Confeccionados (ex. croquetes, rissois)
1.5. Fumados (ex. presuntos, enchidos)
1.6. Canapés
1.7. Outros
2. Tipos de sanduiches
2.1. Simples, queijo, fiambre, outras
2.2. Mistas, carne com alface e tomate, ovos e bacon, outras
2.3. Tostas
2.4. Outras
3. Tipos de bebidas (ex. café, aguas, sumos)
4. Tipos de doces

5. Tipos de confegdes usualmente servidas como refeigdes ligeiras - saladas, do tipo fast food
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6. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
6.1. Matérias-primas - carnes, peixes, mariscos, ovos, outros
6.2. Recheios
6.3. Molhos para saladas, para cocktail de marisco, para doces, outros
6.4. Guarnigdes
6.5. Equipamentos e utensilios - carro de servico/guéridon, maquinas e moinho de café, torradeira, talheres,
bonbonniéres, tagas, outros
6.6. Armazenamento e conservagdo das matérias-primas, produtos alimentares, equipamentos e utensilios
7. Registo de pedidos
8. Articulagdo com a copa
8.1. Regras de preparacgdao e execugao do servigo de copa
9. Processos de confegdo dos produtos alimentares
9.1. Preparagdo de canapés
9.2. PreparacgGes diversas (hambulrgueres, baguetes, bifanas no pdo, omeletas, outras)
9.3. Preparacao de saladas - frias, quentes, simples e compostas
9.4. Preparacao de refeigdes ligeiras
9.5. Outros
10. Técnicas do servigo de alimentos e bebidas de cafetaria ao balcdo e a mesa
10.1. Regras de preparagao e execugao do servigo de cafetaria (ex. lanches e outros)
10.2. Corte, empratamento e apresentagdo de alimentos
10.3. Preparacgdo, dosagem e apresentacdo das bebidas
10.4. O desembarago do balcdo e/ou da mesa e do local das preparagées
11. Boas praticas de higiene e seguranca
3334APCDI Reqt_lisigﬁes, controlo de custos e faturacao de 50 horas
Servigcos__
Objetivos 1. Colaborar na elaboragao de requisigdes.
Conteddos
1. Fungles, formas de preenchimento e utilizagdo da diversa documentagédo ou suportes informaticos especificos

1.1. Registo
1.2. Transmissdo

1.3. Controlo das requisicbes e fornecimentos internos e externos (requisigdes a cozinha, cafetaria, economato
bar, etc.)

1.4. Folhas de transferéncia
1.5. Folhas de quebras

1.6. Outros

3335ACH Lingua inglesa - servico de cafetaria, balcao e mesa

~ 50 horas
na restauragcao
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1. Interpretar textos técnicos simples e estabelecer comunicagdo oral em lingua inglesa,

1. Bases gramaticais para a leitura, interpretacdo de texto técnico e estabelecimento de comunicagdo elementar

2.

3.

Vocabulario técnico especifico a profissdo

Expressdes basicas de comunicacdo utilizadas no dia-a-dia, no contexto social e profissional

3337APCDI Servigo de vinhos

Objetivos 1. Preparar e executar, sob supervisdo, o servigo de vinhos.

Conteudos

1.

v » W N

Tipos de vinhos e sua classificagdo

1.1. Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros
Modos de conservagdo dos vinhos

Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
Compatibilidade entre vinhos e alimentos

Tecnologia dos equipamentos e utensilios

5.1. Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
Normas técnicas e protocolares do servico de vinhos de mesa
6.1. Regras para servir os diversos tipos de vinho

6.2. Procedimentos de transporte

6.3. Temperaturas a que devem ser servidos

6.4. A apresentacdo e o desarrolhar da garrafa

6.5. Decantacdo

6.6. O verter do vinho

6.7. A degustacdo

Boas praticas de higiene e seguranca

3339APCDI Servigco de aperitivos, entradas e bebidas diversas

Objetivos 1. Servir, sob supervisdao, aperitivos, entradas e bebidas diversas.

Conteudos

50 horas

100 horas
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1. Composigdo e caracterizagdo dos couverts
2. A classificagdo geral das bebidas - alcodlicas e ndo alcodlicas (com excecdo do vinho)
3. Bebidas que podem ser servidas como aperitivo e suas caracteristicas
4. Aperitivos so6lidos, modos de preparacgdo, acondicionamento e servigo
5. Alimentos que podem ser servidos como entradas (ex. sopas, cremes, frutas, acepipes)
6. Seccgbes de apoio ao servico de restaurante
6.1. Funcionamento e servigos prestados pela cozinha e cave-dia
6.2. Circuitos de servigo - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
7. Mise-en-place para servigo
7.1. Preparacdao dos equipamentos e utensilios - disposicées e distanciamentos
7.2. Decoragdao das salas e das mesas
7.3. Preparacao das mesas de apoio
8. Registo de pedidos
8.1. Anotacdo de pedidos
8.2. Regras a considerar na comunicacdo dos pedidos
8.3. Comprovantes
9. Normas técnicas e protocolares do servico de mesa
9.1. Colocagdo dos couverts
9.2. Preparagao, dosagem (capitagdes), decoragdo e servico de bebidas
9.3. Regras para servira mesa ou no espaco do bar
9.4. Preparagdo, empratamento e apresentacdo dos aperitivos sdlidos
9.5. Preparagdo, empratamento, decoracdo e apresentacdo dos varios tipos de frutas quando servidos como
entradas
9.6. Preparagdo, empratamento, decoragdo e apresentacdo dos varios tipos de queijos quando servidos como
entradas
9.7. Servigo de aguas
10. Normas técnicas e protocolares do servicgo de desembaragamento e reposigdo simultanea de mesas
11. Boas praticas de higiene e seguranca
3340APCDI Servico de pratos principais e bebidas de 100 horas
acompanhamento
Objetivos 1. Servir, sob supervisdo, pratos principais e bebidas de acompanhamento.
Conteudos
1. Bebidas que podem ser servidas para acompanhar refeicbes e suas caracteristicas
2. Iguarias fornecidas pela cozinha
3. Produtos gustativos (appetizers)
4. Tipos de vinhos e respetivas técnicas de servigo
5. SeccGes de apoio ao servico de restaurante
5.1. Funcionamento e servigos prestados pela cozinha e cave-dia
5.2. Circuitos de servigo - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
6. Mise-en-place para servigo
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6.1. Preparagdo dos equipamentos e utensilios - disposicdes e distanciamentos
6.2. Decoragdo das salas e das mesas

6.3. Preparagdo das mesas de apoio

7. Métodos de servico de mesa
7.1. A francesa
7.2. Ainglesa, direto e indireto
7.3. A americana
7.4. Arussa
8. Registo de pedidos
8.1. Anotagdo de pedidos
8.2. Regras a considerar na comunicacdo dos pedidos
8.3. Comprovantes
9. Normas técnicas e protocolares do servico de mesa
9.1. Servigo de ménage
9.2. Empratamento dos varios tipos de iguarias, guarnicdes e molhos
10. Normas técnicas e protocolares do servico de desembaragamento e reposigdo simultdanea de mesas
11. Boas praticas de higiene e seguranca
3341APCDI Servico de sobremesas e respetivas bebidas 75 horas
Objetivos 1. Servir, sob supervisdo, bebidas de sobremesa, sobremesas, digestivos e cafés.
Conteuidos
1. Tipos de sobremesas (frutas, queijos, doces, gelados)
2. Bebidas que podem ser servidas para acompanhar sobremesas e suas caracteristicas (ex. champanhes, vinhos
do Porto)
3. Tipos de frutas, suas caracteristicas e proveniéncia
4. Tipos de queijos, suas caracteristicas e proveniéncia
5. Sobremesas frias, semi-frias e quentes
6. Bebidas digestivas
7. Tipos de café e tisanas, suas caracteristicas e proveniéncia
8. Seccdes de apoio ao servigo de restaurante
8.1. Funcionamento e servigos prestados pela cozinha e cave-dia
8.2. Circuitos de servigo - recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas
9. Mise-en-place para servigo
9.1. Preparagdao dos equipamentos e utensilios - disposicdes e distanciamentos
9.2. Decoragdo das salas e das mesas
9.3. Preparacao das mesas de apoio
10. Registo de pedidos

10.1. Anotacdo de pedidos
10.2. Regras a considerar na comunicagao dos pedidos

10.3. Comprovantes
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11. Normas técnicas e protocolares do servicgo de mesa
11.1. Preparacgdo, empratamento, decoracdo e apresentacdo dos varios tipos de frutas
11.2. Preparacgdo, empratamento, decoragdo e apresentacdo dos varios tipos de queijos
11.3. Preparagao, empratamento, decoragdo e apresentagdo de sobremesas
11.4. Selecgdo, preparacao e apresentagdo de bebidas
11.5. Servigo de café ou tisanas
12. Normas técnicas e protocolares do servico de desembaragamento e reposigdo simultdanea de mesas

13. Boas praticas de higiene e seguranca

3342APCDI Preparacao do bar - mise-en-place 100 horas
Objetivos 1. ergé)earar, sob supervisdo, as condicdes para a realizagdo do servigo de bar - mise-en-
Conteddos

1. Tipos de bar, suas principais caracteristicas
1.1. Comum
1.2. Hotel
1.3. Restaurante
2. Equipamentos e utensilios necessarios ao normal funcionamento de um Bar

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

2.2. Utensilios - vidros, loucas, talheres, shakers, outros
2.3. Roupas
3. Técnicas de preparagdo do bar
3.1. Disposicdo dos equipamentos
3.2. Regras basicas de decoracdo de espagos e mesas e balcées do bar
3.3. As normas relativas as condigdes de bem-estar ao nivel da luminosidade, temperatura e sonoridade
3.4. Controlo, gestdo e reposigdes de stocks

4. Boas praticas de higiene e seguranca

3345APCDI Preparacao e realizacao do servico de bar 100 horas
Objetivos 1. Preparar, sob supervisdao, as condigdes e realizar o servico de bar.
Conteddos

1. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
1.1. Tipos de bebidas - aperitivas, refrescantes, estimulante, outras

1.2. Bebidas simples e compostas (alcodlicas e ndo alcodlicas)
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1.3. Bebidas quentes - cafés, infusdes (chas, outros), chocolates, outras
1.4. Nocdes sobre os efeitos do alcool

1.5. Abordagem a venda e consumo do alcool numa perspetiva preventiva, em particular aos novos publicos

2. Tipo de servigo de bar - direto, indireto e misto
3. Registo de pedidos
3.1. Anotacdo de pedidos
3.2. Regras a considerar na comunicagdo dos pedidos
3.3. Comprovantes
4. Interligagdo entre servigos (mesa, bar)
5. Técnicas de preparacdo do servigo de bar
5.1. Organizacgdo dos equipamentos e utensilios de modo correto e funcional
5.2. Tipos de maquinas, suas caracteristicas, finalidades, modos de funcionamento e utilizagdo (espremedores
de citrinos, de tiragem de cerveja, de batidos, café, lavagem, outras)
6. Decoracdo de bebidas e alimentos
6.1. Principios gerais da estética de cores, formas, materiais
6.2. Elementos decorativos ndo comestiveis
6.3. Produtos alimentares para decoracdes de bebidas e alimentos (frutas, vegetais, frescos ou enlatados,
condimentos, aromas, outros)
7. Servigo de bebidas
7.1. Preparacao de bebidas - simples, compostas
7.2. Temperaturas aconselhaveis a cada bebida
7.3. Capitacdo e apresentagdo das bebidas ao cliente
8. Técnicas de servigo de bar
8.1. Cocktails (shaker, copo de mistura, etc.)
9. Servigo de alimentos
10. Boas praticas de higiene e seguranca
3346ACH Lingua inglesa - servi?o de mesa e bar na 50 horas
restauracao e hotelaria
Objetivos 1. 2|t(ialinﬁirnatialr|'.ngua inglesa na comunicagdo aplicada a atividade profissional, a nivel
Conteudos
1. Técnicas de comunicagdo e atendimento aplicadas a atividade profissional

1.1. Vocabulario técnico especifico a profissao

1.2. Expressao oral no contexto social e profissional

Preparacao e servico de pequenos-almogos e servigo 75 horas

Srpal. de alimentos e bebidas em room-service

Objetivos 1. Preparar e servir, sob supervisdo, pequenos-almocos e efetuar o room-service.
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Conteudos

1.

Tipos de pequenos-almogos
1.1. Em sala
1.2. Room-service

1.3. Buffet

2. Tipos de servico de pequenos-almogos
2.1. A continental (cafés, tisanas, leite, chocolate, sumos, torradas, tostas, sandes e outros)
2.2. A Inglesa - café, leite, tisanas, sumos, ovos, peixe, carne, cereais, frutos frescos, outros
3. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
3.1. Produtos alimentares correspondentes a refeicdes ligeiras pré-confecionadas (salada, sandes, pratos pré
preparados)
3.2. Produtos alimentares correspondentes a uma refeicdo completa
3.3. Bebidas utilizadas
4. Interligagdo entre servigos
5. Técnicas de servigo - pequenos-almogos e room-service
5.1. Mise-en-place das salas, mesas, mobilidrio e equipamento para o servigo
5.2. Recepgdo, registo e transmissdao dos pedidos ou recolha de alimentos e bebidas para o room-service
5.3. Preparagdao dos alimentos e bebidas
5.4. Apetrechamento e acondicionamento de utensilios, iguarias e bebidas nos carros ou bandejas
5.5. O transporte de alimentos
5.6. Servico das diversas iguarias e bebidas em sala, room-service ou buffet, aplicando os métodos de servico
5.7. Desembaragamento de mesas e salas
3354ACH Servico de banquetes 75 horas
Objetivos 1. Identificar os servigos e as técnicas de execucao.
Contetidos
1. Tipos de banquetes
1.1. Com buffet
1.2. Sem buffet
1.3. Misto
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios
2.1. Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e
guentes, vinhos e outras bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servigo
2.2. Tipo de mobilidrio, equipamentos e utensilios, suas fungdes e modos de apresentagdo
2.3. Atoalhados
3. Interligagdo entre servigos
4. Técnicas de servico de mesa aplicadas em situagdes especiais
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4.1. Mise-en-place das salas e mesas (disposicdo das mesas, posicionamento dos couverts, copos, pratos) em
fungdo dos convivas e dos alimentos a servir

4.2. As exigéncias especificas dos banquetes

4.3. Tipo de couverts a servirem fungdo da ementa

4.4. Preparagao dos alimentos e bebidas

4.5. Normas protocolares no servico a mesa nos banquetes - mesas de honra, precedéncias, prioridades
4.6. Os diferentes métodos de servico de mesa (a francesa e a inglesa directo)

4.7. Transporte de bandejas pesadas

4.8. A organizagdo e a articulagdo da equipa do servigo a mesa

4.9. A Importancia da organizagdo do trabalho em equipa e da boa de execugdo do servico

5. Boas praticas de higiene e seguranca

3355APCDI Servico de buffets 75 horas
Objetivos 1. Preparar os meios e servir, sob supervisao, diferentes tipos de buffets.
Conteddos

1. Tipos de buffets
1.1. Em pé ou sentado
1.2. Para refeigdes completas ou partes
1.3. Para pequenos-almogos, banquetes, ou beberetes
1.4. Em sala ou ao ar livre
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

2.1. Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e
guentes, vinhos e outras bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servigo

2.2. Tipo de mobilidrio, equipamentos e utensilios, suas fungdes e modos de apresentagdo
2.3. Atoalhados
3. Interligagdo entre servigos
4. Técnicas de servico de mesa aplicadas em situagdes especiais
4.1. Preparacgao das salas
4.2. Preparacao e decoragdo das mesas de buffet, de apoio e de refeicdo em buffet

4.3. Distribuicdo e disposicdo de alimentos e bebidas, loigas, copos talheres etc. em funcdao dos tipos de
buffets

4.4, Preparacdo e organizacao de postos fixos para servico de alimentos e bebidas

4.5. Empratamento das diversas iguarias servidas em buffet

4.6. Servigo de vinhos e outras bebidas

4.7. Reposigdo de utensilios, alimentos e/ou bebidas

4.8. Desembaracamento das mesas

4.9. A organizagdo e a articulagdo da equipa do servico a mesa

4.10. A Importdncia da organizagdo do trabalho em equipa e da boa execugdo do servigo

5. Boas praticas de higiene e seguranga
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3356APCDI Servicos volantes 75 horas
Obietivos 1. Preparar e efetuar, sob supervisdao, os servigos volantes de alimentos e bebidas
] (portos de honra, coffee-breaks, outros).
Conteudos

1. Tipos de servigo de beberetes
1.1. Aperitivo bar
1.2. Cocktails
1.3. Coffee breaks
1.4. Farewell parties
1.5. Garden parties
1.6. Lanches
1.7. Portos de honra
1.8. Welcome drinks
1.9. Wine and cheese party
1.10. Outros
2. Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensilios

2.1. Tipos de iguarias (entradas, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e
quentes, vinhos e outras bebidas), suas caracteristicas e técnicas do servico

2.2. Tipo de mobilidrio, equipamentos e utensilios, suas fungdes e modos de apresentagdo
2.3. Atoalhados
3. Técnicas de servigo de bar aplicadas em situagbes especiais
3.1. Tipos e locais de realizacgdo (sala, bar, jardim)
3.2. Preparacgao dos espagos
3.3. Check list

3.4. Preparacao e decoragdo das mesas de servico e de apoio (ex. postos fixos para servigo de cafés, chas,
refrescos, bebidas alcodlicas)

3.5. Técnicas de composigdo e organizagdo de alimentos e bebidas em bandeja (ex. aperitivos sdlidos,
acepipes varios, doces, sumos e bebidas alcodlicas)

3.6. Servico volante de alimentos e bebidas

3.7. Servigo de bebidas diversas em posto fixo

3.8. Organizacdo e transporte de sdlidos e liquidos em bandejas
3.9. Servico da recolha de utilizados

3.10. Reposicdo de utensilios, alimentos e/ou bebidas

3.11. A organizagdo e trabalho em equipa

4. Boas praticas de higiene e seguranga

3357APCDI Lingua inglesa - servicos especiais de mesa 50 horas

Objetivos 1. Utilizar a lingua inglesa na comunicagdao, em situagdo profissional, a nivel elementar.
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Conteldos
1. Técnicas de comunicagdo e atendimento aplicadas em situagdo profissional
1.1. Vocabulario geral e técnico, especifico ao setor e a profissdo

1.2. Expressdo oral no contexto social e profissional

3298APCDI Gestao da qualidade 25 horas

1. Colaborar no desenvolvimento dos procedimentos para o cumprimento das normas e

Qhjatives sistemas de gestdo da qualidade.

Conteldos
Conceitos da qualidade

Modelos da qualidade

1.
2
3. Garantia da qualidade
4. Qualidade total

5

Normas da qualidade
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