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NOTA DE APRESENTACAOQ

NOTA DE APRESENTAGAO:

Este referencial modular de formagdo e de certificagdo profissional foi
construido no quadro do projecto “referenciais de formagao/ turismo”, realizado
nos anos 2004 e 2005 por uma parceria constituida pelas seguintes entidades:
INFTUR — Instituto de Formacgao Turistica, IEFP — Instituto do Emprego e
Formacao Profissional, DGFV — Direc¢ao Geral de Formacéo Vocacional e IQF
— Instituto para a Qualidade na Formagéo.

A opcao metodoldgica pela modularizagao visou conduzir a uma reparticdo do
conjunto de competéncias dos profissionais da restauracéo, da hotelaria e do
turismo em pequenas unidades autonomas (com poténcia para originarem
modulos de formacgao/certificagdo, em sentido técnico), uma boa parte das
quais comuns a mais do que um dos profissionais em causa.

Esta reparticdo em pequenas unidades, correspondendo a uma duragdo media
de aprendizagem da ordem das 35 horas, pretende servir de apoio aos
processos de “RVCCpro” — reconhecimento, validacdo e certificagdo de
competéncias profissionais pré-adquiridas — e para a prescrigdo e organizagao
da oferta de oportunidades de formagdao complementar especifica que se
revelem necessarias, assim como facilitar o ajustamento da oferta de formacao
inicial as competéncias requeridas pelo mercado de emprego.

Este trabalho teve como referéncia nuclear os correspondentes perfis
profissionais aprovados no quadro do Sistema Nacional de Certificacao
Profissional ou, para aqueles que o SNCP né&o tenha ainda trabalhado, os
perfis profissionais apresentados no Estudo Sectorial realizado pelo IQF e
aqueles inerentes a experiéncia dos operadores de formacao integrantes da
parceria (INFTUR, IEFP, DGFV).

A versdo agora apresentada (ainda na qualidade de “documento de trabalho”)
constitui uma primeira formulacdo destinada a ser experimentada e a recolher
as sugestdes de correcgdo e aperfeicoamento que a sua utilizagdo pratica
revele convenientes.

Para informagdes mais detalhadas relativas a metodologia de construgao

destes referenciais modulares de formacgao e de certificagdo, veja o caderno 19
da presente coleccéo.
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PERFIL DE EMPREGO

PERFIL DE EMPREGO:

MISSAO

EFECTUAR O SERVICO DE MESA EM ESTABELECIMENTOS DE
RESTAURACAO E BEBIDAS

ePreparando a sala, atendendo os clientes, servindo os alimentos e as bebidas,
facturando os servicos prestados, preparando e efectuando servigos de
alimentos e bebidas para grupos, em banquetes, “buffets” e beberetes;

eTendo em conta as normas técnicas e de higiene e segurancga aplicaveis, as
orientagcdes comerciais da empresa e assegurando a satisfagdo dos clientes.
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PERFIL DE EMPREGO

ACTIVIDADES

ACTIVIDADE 1

PREPARAR AS CONDIGOES PARA A
REALIZACAO DO SERVICO DE MESA (“MISE-EN-
PLACE”):

Sub-actividade
1.1

(ponto de partida)

(processo)

(condigbes)

Preparar a sala e os meios para o servigo de
restauracao (“mise-en-place” material);

« A partir das informagdes e orientagdes relativas a tipologia do
servico a efectuar.

«Dispondo, na sala, as mesas, os equipamentos de apoio e 0s
elementos de decoracéo;

«Dispondo, nas mesas, os lugares, os utensilios, e os
elementos de decoracéo;

«Controlando as existéncias e as condi¢cdes de utilizagdo dos
espacos, equipamentos e utensilios;

«Preparando e apetrechando aparadores, carros de servico e
“vitrines”;

« Controlando as condi¢des de conforto do restaurante;
«Preparando os oficios (pdo, “couverts”, recipientes com
temperos, condimentos etc.).

«Tendo em conta as normas técnicas e protocolares das varias
mise-en-place do servigos de mesa e 0s equipamentos e meios
necessarios para cada caso;

«Tendo em conta as normas de higiene e seguranga das
instalagbes, equipamentos e utensilios.

«Procurando realizar “mise-en-places” adequadas a tipologia
dos servigos a efectuar, criar um ambiente agradavel, respeitar
0s requisitos de higiene e seguranga aplicaveis e garantir a
disponibilidade dos diferentes utensilios necessarios ao bom
funcionamento do servico .

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

12




PERFIL DE EMPREGO

Sub-actividade
1.2

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Preparar-se a si proprio para o servigco de mesa
(“mise-en-place” pessoal):

«Por iniciativa prépria, em cumprimento de rotinas “standard”
de trabalho.

«ldentificando-se com as exigéncias do contexto organizacional
e hierarquico onde vai trabalhar;

«Efectuando os cuidados de higiene pessoal e de fardamento
exigiveis;

«Obtendo as informacdes pertinentes: relativas a ementa, a
carta de restaurante, a carta de vinhos e a estratégia comercial
da empresa;

«Relativas a organizacgéao e distribuicdo do trabalho da equipa;
«E relativas a elementos de informagao turistica julgados
oportunos.

«Tendo em conta as normas de higiene pessoal e de
fardamento requeridos para o servico de mesa, o tipo de
servico a efectuar e os conhecimentos a mobilizar para o bom
atendimento dos clientes;

«Procurando assegurar uma higiene e apresentagcdo pessoal
adequada e apetrechar-se com todos os dados necessarios ao
bom atendimento dos clientes.

ACTIVIDADE 2

EFECTUAR O SERVICO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

EM RESTAURANTE (SERVICO DE MESA)

Sub-actividade
2.1

(ponto de partida)

(processo)

Acolher, assessorar os clientes e tirar os
“pedidos”:

«A partir das orientagdes da chefia para a actividade do dia e
das normas gerais em vigor na empresa para o efeito.

«Recebendo e acomodando os clientes nas mesas pedidas ou

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA
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(condigbes)

convenientes;

« Apresentando-lhes as cartas de restaurante e de vinhos;
«Prestando-lhes os esclarecimentos solicitados ou julgados
convenientes, em relacdo a ementa, as caracteristicas e
composicao dos pratos e as caracteristicas dos vinhos;

«Dando sugestdes ou conselhos quanto as escolhas possiveis e
a composicao da ementa a mesa, em funcdo dos interesses
manifestados e das caracteristicas percepcionados nos clientes
e das orientagdes comerciais da empresa;

«Registando os “"pedidos”, de forma correcta, utilizando meios
manuais ou informaticos.

«Tendo em conta as técnicas de acolhimento, apresentacdo das
“cartas”, registo dos “pedidos”, e os conhecimentos relativos a
composi¢cdo dos pratos e caracteristicas dos alimentos e das
bebidas;

«Procurando agir com desembarago, eficiéncia, elegancia,
higiene e seguranca; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa.

Sub-actividade
2.2

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Efectuar servigo de aperitivos e entradas

«A partir dos “pedidos” dos clientes e dos respectivos
fornecimentos.

« Transmitindo/comunicando os “pedidos” a cave dia, ao bar ou a
cozinha, com correc¢ao e clareza;

«Recolhendo as bebidas aperitivas e as entradas solicitadas e
verificando a sua conformidade com os “pedidos”;

« Transportando-as, apresentando-as e servindo-as a mesa, de
acordo com as respectivas normas técnicas e protocolares;
«Observando ou inquirindo da satisfagdo dos clientes;
«Procedendo a recolha dos utensilios desnecessarios e repondo
a mesa para o servigo seguinte.

« Tendo em conta os procedimentos de transmisséo de pedidos ,
as normas técnicas de segurangca e higiene de recolha,
transporte e apresentacao das diversas entradas e aperitivos, os
conhecimentos relativos as bebidas e aos alimentos a servir e as
normas técnicas e de seguranca e higiene do levantamento e

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA
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reposicao de utensilios;

«Procurando agir com desembarago, eficiéncia, elegancia,
higiene e segurancga; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa;

«Assegurando um relacionamento correcto com os colegas das
seccdes anexas.

Sub-actividade
2.3

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Efectuar servigo de pratos principais

«A partir dos “pedidos” dos clientes e dos respectivos
fornecimentos.

« Transmitindo/comunicando os “pedidos” a cozinha ou a outras
secgdes anexas, com correcgao e clareza;

«Recebendo os alimentos/pratos solicitados, sob diversas
apresentagcdoes em funcdo do tipo de servico a prestar, e
verificando a sua conformidade com os “pedidos”;

« Transportando-os, para os locais adequados em fungao do tipo
de servico a efectuar;

«Servindo os alimentos aos clientes, de acordo com o tipo de
servigo (a francesa, a inglesa, a americana ou a russa) segundo
as respectivas normas técnicas e protocolares;

«Observando ou inquirindo da satisfagao dos clientes;
«Procedendo a recolha dos utensilios desnecessarios e repondo
a mesa para o servigo seguinte.

« Tendo em conta os procedimentos de transmissao de pedidos,
as normas técnicas e de seguranca e de higiene na recolha e
transporte dos alimentos e do levantamento e reposicdo de
utensilios; e os conhecimentos relativos aos alimentos a servir e
as caracteristicas das diversas confeccdes e pratos principais;

« Tendo em conta as normas técnicas, protocolares e os métodos
de realizagdo dos diferentes tipos de servigo e as respectivas
técnicas de empratamento, completamento de confecgdes etc.;

«Procurando agir com desembarago, eficiéncia, elegancia,
higiene e seguranga; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA
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comunicativa;

«Assegurando um relacionamento correcto com os colegas das
secgOes anexas.

Sub-actividade
24

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Efectuar servigco de vinhos e outras bebidas

«A partir dos “pedidos” dos clientes e dos respectivos
fornecimentos.

« Transmitindo/comunicando os “pedidos” a cave dia ou ao bair,
com correcgao e clareza;

«Recolhendo os vinhos e outras bebidas solicitadas e verificando
a sua conformidade com os pedidos;

« Transportando-os, apresentando-os e servindo-os a mesa, de
acordo com as respectivas normas técnicas e protocolares.

«Tendo em conta procedimentos de transmissao dos pedidos,
os conhecimentos relativos aos vinhos e as outras bebidas a
servir, € as normas técnicas e protocolares do transporte,
acondicionamento e servico de vinhos e outras bebidas ;

«Procurando agir com desembarago, eficiéncia, elegéncia,
higiene e segurancga; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa;

«Assegurando um relacionamento correcto com os colegas das
secgOes anexas.

Sub-actividade
2.5

(ponto de partida)

(processo)

Efectuar servigo de sobremesas, cafés e digestivos

«A partir dos “pedidos” dos clientes e dos respectivos
fornecimentos.

« Transmitindo/comunicando os pedidos a cozinha, a pastelaria, a
cafetaria ou outro servigo, com correcgao e clareza;

«Recolhendo as sobremesas, cafés ou bebidas solicitadas e
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(condigoes)

verificando a sua conformidade com os “pedidos”;

«Empratando ou finalizando algumas sobremesas e
transportando-as, apresentando-as e servindo-as a mesa, de
acordo com as respectivas normas técnicas e protocolares;

« Transportando bebidas digestivas e cafés (ou chas) e servindo-
as a mesa, de acordo com as respectivas normas técnicas e
protocolares.

«Tendo em conta procedimentos de transmissdo dos pedidos,
os conhecimentos relativos aos varios tipos de sobremesas a
servir, e as normas técnicas e de seguranga e higiene no
transporte, empratamento, finalizagao e de servico de
sobremesas;

«Tendo em conta os conhecimentos relativos aos tipos e
caracteristicas das bebidas a servir e as normas técnicas e de
seguranga e higiene do servigo respectivo;

«Procurando agir com desembaracgo, eficiéncia, elegancia,
higiene e seguranca; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa;

«Assegurando um relacionamento correcto com os colegas das
secgdes anexas.

Sub-actividade
2.6

(ponto de partida)

(processo)

Efectuar o servigo de confecgdoes em sala

«A partir dos pedidos dos clientes, do tipo de servico previsto e
das orientagcdes da chefia.

«Preparando o posto de trabalho com o equipamento necessario
e as mesas e utensilios;

«Recolhendo os alimentos a preparar ou iguarias ja semi-
confeccionadas;

« Confeccionando, preparando ou finalizando a vista do cliente
algumas entradas, pratos principais e sobremesas, tais como:
acepipes, preparacbes de camardes, lagosta ou outros
crustaceos, filetes de linguado, cherne etc., varios tipos de bifes,
medalhdes de porco etc., varios tipos de massas, preparagoes e
flamejamentos de frutas e doces, etc;

« Procedendo a arruma do equipamento utilizado.
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(condigoes)

«Tendo em conta as caracteristicas e regras de utilizacdo do
equipamento, os conhecimentos relativos as caracteristicas dos
diversos alimentos, e as técnicas de preparacido, confecgao,
empratamento e completamento dos pratos susceptiveis de ser
preparados em sala;

«Procurando agir com desembarago, eficiéncia, elegancia,
higiene e seguranga; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa;

«Assegurando um relacionamento correcto com os colegas das
seccdes anexas.

ACTIVIDADE 3

FACTURAR OS SERVIGCOS PRESTADOS E
DESPEDIR-SE DO CLIENTE

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

« A partir do registo dos pedidos e das notas da cozinha, da cave
dia e, eventualmente, da pastelaria ou outro servigo.

« Contabilizando os alimentos e bebidas servidos;

«Emitindo a conta e/ou a factura mediante a utilizagcao de meios
manuais ou informaticos;

« Procedendo a cobranga imediata junto do cliente, ou remetendo
para pagamento na caixa;

«Despedindo-se do cliente.

«Tendo em conta os conhecimentos relativos a contabilizagao e
facturacdo de servicos em restauracdo, os procedimentos de
utilizacdo de meios manuais ou informatizados, as formas de
pagamento e cobrancga (dinheiro, cheques, cartdes de crédito e
débito), a utilizagdo dos meios informatizados de cobranga, os
cuidadosa ter nos diferentes processos de cobranga e as
orientacdes especificas da empresa sobre condi¢cbes especiais
de facturacgao;

«Procurando assegurar a exactiddo dos registos e calculos
proceder com discricdo, desembaraco e eficiéncia, exprimir-se
de forma clara e correcta em portugués ou em lingua estrangeira
(francés ou inglés) compreendida pelo cliente; despedir-se do
cliente de maneira simpatica, procurando deixar uma boa
imagem do restaurante e do servigo e promover o seu retorno.
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ACTIVIDADE 4

EFECTUAR SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
ESPECIFICOS DE HOTEL

Sub-actividade
4.1

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Efectuar servigos de alimentos e bebidas no
alojamento do cliente (room service)

« A partir dos pedidos dos clientes;
« A partir das orientagdes ou normas da empresa.

«Obtendo os alimentos e bebidas pretendidos;

«Apetrechando os carros ou bandejas com os utensilios
necessarios € os alimento e bebidas pretendidos;

« Transportando carros ou bandejas para local pretendido(
quarto, varanda, terraco, etc.);

«Entregando os alimentos e bebidas solicitados ou servindo no
local a refeigao pretendida: pequeno-almogo, almogo, ou jantar;
«Retirando o servigo.

«Tendo em conta os conhecimentos relativos aos alimentos e
bebidas ,as técnicas e protocolos dos varios servigos de mesa,
as normas especificas do « room service» e as respectivas
normas de seguranca e higiene;

«Procurando agir com discrigdo, desembaraco, eficiéncia,
elegancia, higiene e seguranga; exprimir-se de forma clara e
correcta em portugués ou em lingua estrangeira (francés ou
inglés) compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa.

Sub-actividade
4.2

(ponto de partida)

(processo)

Efectuar servigo de pequenos almogos em sala

« A partir das orientagdes ou normas da empresa,;
« A partir dos pedidos dos clientes.

«Preparando a sala para o tipo de servigo: a carta, “buffet” ou
misto;
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(condigoes)

«Preparando as mesas em funcao do tipo de servico;
«Preparando ou completando alguns alimentos ou bebidas de
pequeno almocgo;

«Servindo alimentos e bebidas a mesa ou apoiando os clientes
no servico de “buffet”;

«Desembaracando as mesas de servigo ou de “buffet”.

« Tendo em conta os conhecimentos relativos as “ mise-en-place”
dos servigos de pequenos almogos, com ou sem “buffet”, o tipo
de alimentos e confeccbes servidos nesta refeicdo, as
preparagdes que podem ser realizadas pelo empregado de mesa
e as normas técnicas e de segurancga e higiene dos respectivos
servigos;

«Procurando agir com desembaraco, eficiéncia, elegéancia,
higiene e segurancga; exprimir-se de forma clara e correcta em
portugués ou em lingua estrangeira (francés ou inglés)
compreendida pelo cliente; adoptar uma atitude de
relacionamento com o cliente afavel, atenta, compreensiva e
comunicativa;

«Procurando articular os colegas de servico e das seccgdes
anexas e desenvolvendo com eles um relacionamento correcto.

ACTIVIDADE 5

EFECTUAR SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
PARA GRUPOS (SERVICOS ESPECIAIS)

Sub-actividade
5.1

(ponto de partida)

(processo)

Preparar e assessorar “buffets”

« A partir das orientagdes da hierarquia;
«A partir dos locais e espacgos, das ementas previstas e do
numero de pessoas.

«Realizando a “mise-en-place” do servigo (preparagédo da sala,
das mesas, do equipamento, e disposicdo dos utensilios, dos
alimentos e das bebidas);

«Assistindo ao servigo e assessorando e apoiando os clientes no
servigo de algumas iguarias (cortar, fatiar etc.);

«Prestando servigo de alimentos e bebidas em bandeja ou em
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(condigbes)

posto fixo;
«Desembaragcando mesas e sala.

«Tendo em conta os conhecimentos relativos aos alimentos,
bebidas e confecgdes, as normas sobre organizagdao e
decoracdo de mesas para “buffet”, as técnicas de corte e
empratamento de alimentos (arte ciséria), as normas de higiene
e seguranga exigidas no manuseamento de equipamentos e
alimentos e as normas de atendimento e relacionamento com os
clientes;

«Procurando cumprir as normas técnicas e de seguranga e
higiene das “mise-en-place”, efectuar decoragdes agradaveis,
atender e servir os convivas de forma diligente, correcta e
simpatica e assumir uma postura de colaboragdo com os outros
elementos da equipa de trabalho.

Sub-actividade
5.2

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Preparar e servir banquetes a mesa ou com “buffet”

« A partir das orientagdes da hierarquia;
«A partir das informagdes sobre o tipo de banquete, do numero
de convivas e das ementas previstas.

«Realizando a “mise-en-place” do servigo (preparando a sala, as
mesas, o equipamento e os utensilios);

«Servindo banquetes a mesa (aplicando os métodos do
Servico de mesa estipulados — a francesa, a inglesa, etc. );
«Organizando diversos tipos de “buffets” para banquetes( de
entradas, de sobremesas, etc.) e assistindo aos mesmos;
«Desembaracando mesas e sala.

«Tendo em conta os conhecimentos relativos aos diferentes
métodos de servico a mesa; as normas técnicas e protocolares
especificas do servico de banquetes e normas protocolares do
servigco de personalidades;

«Procurando cumprir as normas técnicas, protocolares e de
seguranca e higiene das “mise-en-place”, e servico a mesa,
realizar o servico de maneira discreta, elegante, diligente e
simpatica e trabalhar de forma articulada e colaborante com os
outros elementos da equipa de trabalho.
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Sub-actividade
53

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Preparar e efectuar servigos volantes de alimentos
e bebidas

« A partir das orientacdes da hierarquia;
«A partir de informagdes sobre os locais, o tipo de servico a
realizar e do numero de convivas previsto.

«Realizando as “mise-en-place’e dos diferentes tipos de servicgo:
“cocktails”, “portos de honra farewell parties”, “coffee-breaks”
(preparando e decorando espagos € mesas em fungao do local e
tipo de servico);

«Acompanhando o desenvolvimento do servico e apoiando o0s
clientes;

« Distribuindo e recolhendo alimentos ou utensilios utilizados;
«Realizando servigo volante de pequenos alimentos e bebidas;
«Procedendo de maneira organizada e em articulagdo com os
outros membros da equipa;

«Assegurando o bom desenvolvimento do servigo;
«Desembaragando mesas e sala no final do servigo.

« Tendo em conta as caracteristicas de cada tipo de servico,

«Os conhecimentos relativos aos alimentos e bebidas servidas,
as normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene ,
inerentes a prestacdo dos diferentes tipos de servigos |,
particularmente no que respeita ao servigo volante;

«Procurando agir com desembarago, elegancia, eficiéncia,
higiene e seguranga; adoptando um relacionamento atento e
simpatico para com os convivas e uma postura de colaboracéo
com os outros elementos da equipa de trabalho.

ACTIVIDADE 6

ATENDER OUTRAS SOLICITAGOES OU
NECESSIDADES DO CLIENTE, NAS AREAS DO
TURISMO, RECLAMAGOES E SAUDE E BEM-
ESTAR

Sub-actividade
6.1

Atender reclamagoes
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(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

« A partir das reclamacodes dos clientes;
«A partir de orientacbes da empresa sobre o assunto.

«Recebendo e acolhendo reclamacgdes dos clientes;

«Ouvindo os clientes e interpretando a justeza e a gravidade das
reclamacoes;

« Procurando solucionar os problemas ou encaminhando o cliente
para a hierarquia adequada, em funcdo das orientagcbes da
empresa.

«Tendo em conta as técnicas de atendimento de reclamacoes,
as normas de empresa sobre o assunto e as normas de
atendimento de clientes e relacionamento interpessoal;

«Procurando compreender e interpretar as razées dos clientes,
resolver a situacdo ou orientar o cliente e promover a sua
satisfagao.

Sub-actividade
6.2

(ponto de partida)

(processo)

(condigoes)

Prestar informagodes de caracter turistico no ambito
da sua area geografica

« A partir das solicitagdes dos clientes;
«A partir de alguma orientagdo especifica da empresa sobre o
assunto.

«Atendendo as solicitagdes dos clientes ou tomando a iniciativa,
em funcio das orientacdes da empresa;

«Prestando informacdes sobre transportes, espectaculos, locais
de interesse turistico etc.;

«Fornecendo documentagao turistica adequada;

« Orientando o cliente para a recolha de outras informagdes.

«Tendo em conta os conhecimentos a obter sobre a matéria, a
forma de os obter e a cultura geral a mobilizar;

«Procurando prestar aos clientes informacdes correctas e tao
amplas quanto possivel e evidenciar disponibilidade e
afabilidade no atendimento.

Sub-actividade
6.3

Prestar cuidados basicos de saude, seguranca e
bem-estar dos clientes
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(ponto de partida)

(processo)

(condigbes)

« A partir das ocorréncias que justifiquem a intervengéo;
« A partir das solicitagdes dos clientes.

«Acorrendo ao cliente em situagao de necessidade;

«Prestando pequenos cuidados de saude em situagdes de mal
estar , pequenos acidentes, dificuldades fisicas etc.;

« Orientando, acompanhando na procura de cuidados de saude
mais exigentes;

«Auxiliando, orientando em cuidados de seguranga pessoal ou
de vestuario;

«Prestando pequenos cuidados de limpeza em situacbes de
acidentes higiénicos em vestuario etc.

«Tendo em conta os conhecimento adequados a cada situagao
e a aplicacdo os procedimentos e as técnicas correctas e
adequadas a cada caso;

«Procurando assegurar a melhor solugdo para cada tipo de
situacao e assumir uma postura acolhedora e prestativa.
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CONDIGCOES GERAIS DE ACESSO AO EXERCICIO PROFISSIONAL

O exercicio da actividade de Empregado(a) de Mesa esta, formalmente, condicionado
a posse da respectiva Carteira Profissional, no quadro da legislagdo das Carteiras
Profissionais, ainda em vigor.
No quadro do novo regime de certificagdo profissional, a posse do Certificado de
Aptiddo Profissional de Empregado(a) de Mesa, sendo considerada desejavel, n&o
sera, no entanto, obrigatéria.

O CAP (Certificado de Aptidao Profissional) de Empregado(a) de Mesa corresponde a
uma qualificagdo profissional de nivel Il (escolaridade obrigatéria + especializagédo
profissional, ou seus equivalentes em termos de RVCC - reconhecimento, validagao e
certificacdo de competéncias pré-adquiridas).

O exercicio da actividade de Empregado(a) de Mesa ocorre em estabelecimentos de
restauracdo, comummente na modalidade de trabalhar por conta de outrem.

A evolugdo da actividade de restauragdo e do mercado de emprego requerem do
profissional Empregado(a) de Mesa um esforgo de manutengéo das suas condigbes de
empregabilidade, nomeadamente através de uma postura de aprendizagem e de
desenvolvimento pessoal e profissional permanente ao longo da vida.

O EXERCICIO DA PROFISSAO EXIGE FREQUENTEMENTE:

eTrabalho por turnos;

eTrabalho nocturno;

eTrabalho em fins-de-semana;

eTrabalho em pé durante varias horas;

eTrabalho sob presséo;

eEsforgo fisico em algumas tarefas;

eIndumentaria especifica;

eAtencao dispersa;

eAtencao concentrada e memorizagao;
eCapacidade de organizagao e gestao do trabalho;
eCapacidade de relacionamento;

eResisténcia ao stress;

eAprumo pessoal;

eEtica profissional nos dominios da higiene pessoal e alimentar e das relacdes
profissionais.
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PERFIL DE COMPETENCIAS

AREA TECNICA

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
1.

PREPARAR AS CONDIGOES E MEIOS PARA A
REALIZACAO DO SERVICO DE MESA (“MISE-
EN-PLACE”)

CAPACIDADES

Preparar as condigc6es materiais:

«Seleccionar e dispor na sala de forma adequada o
equipamento e utensilios necessarios ao servigo de refeicdes.

« Preparar/Organizar as mesas com os atoalhados, utensilios,
elementos decorativos e outros elementos, de acordo com o
servico a prestar e as normas técnicas e protocolares
estabelecidas.

«Organizar adequadamente as mesas previamente
reservadas com diversas finalidades.

«Decorar mesas para diversos fins, efectuando decoracdes
tematicas.

«Examinar o mobiliario, equipamento e utensilios e decidir
das suas boas ou mas condi¢des de utilizagdo em termos de
conservagao e higiene e, sendo necessario, assegurar a
respectiva higienizagao.

«Verificar e adequar as condi¢gdes ambiente relativamente a
luz, temperatura, som, decoracgao etc.

«Verificar as faltas dos diversos tipos de material e produtos
consumiveis e promover a sua reposi¢ao.

«Preparar os elementos complementares de mesa (oficios),
preparando recipientes e ingredientes (p&o, temperos,
condimentos), confeccionando ou ultimando molhos,
condimentos e pequenos acepipes.
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«Controlar o estado de temperatura e conservagao de
produtos alimentar expostos ou a expor (frutas, doces,
vinhos).

« Apetrechar, aprovisionar e organizar os aparadores e carros
de servico com os equipamentos, utensilios, produtos
alimentares e outros meios materiais necessarios ao servigo
previsto.

«Preparar, eventualmente, secgdes anexas, — cave dia,
cafetaria.

Preparar-se:

«Recolher informagdes de forma a identificar o contexto
organizacional e hierarquico em que se encontra.

«Recolher informacdes sobre orientacbes da empresa do
ponto de vista técnico, protocolar e de estratégia comercial.

«Obter as informacdes relativas a ementa, e a carta de
restaurante, (composi¢gao e modos de confecgédo de entradas,
pratos principais e sobremesas, constantes da carta e da
ementa do dia).

«ldem, relativamente a carta de vinhos, (caracteristicas,
origens e compatibilidades alimentares dos vinhos constantes
da carta), a organizacao e distribuicdo do trabalho da equipa
e a alguns elementos de informacéo turistica julgados
oportunos.

«Efectuar os cuidados de higiene pessoal e de fardamento
necessarios ao desempenho da actividade.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«O mobiliario e todo o equipamento necessario num
estabelecimento de restauragcdo (aparadores, mesas, carros,
etc.), seus nomes (em portugués e na lingua por que sao
habitualmente conhecidos) suas fungdes, formas de utilizacao
e modos de disposicao na sala;

«As normas técnicas e protocolares do arranjo da sala e das
mesas em diferentes situagoes;

«Regras basicas de decoragdo de espagos € mesas de
refeicdo e de climatizagao;
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Unidade Tecnolégica
Higiene e Segurancga
Profissional

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnolégica
Higiene e Segurancga
Profissional

Unidade Tecnolégica
Identificagdo Alimentos

Unidade Tecnolégica
Higiene e Segurancga
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Profissional

«O material e utensilios do servico de mesa (pratos, copos,
talheres, atoalhados) bem como todo o outro material e
utensilios necessarios ao servigo de restaurante (travessas,
talheres, roupas), suas designacgdes, fungcbes e formas de
utilizagao;

«As caracteristicas que o mobiliario, equipamento e utensilios
devem apresentar quando bem conservados e higienizados;

«Os meios, produtos, e formas de higienizagdo dos diferentes
materiais ou espacos;

«As normas que presidem as condicdes de bem-estar ao
nivel da luminosidade, temperatura e sonoridade;

«Os recipientes e ingredientes e as técnicas de higienizagao,
manutencao, preparacao e apresentacao dos diversos oficios
(elementos  complementares de mesa) (temperos,
condimentos, molhos);

«Regras de armazenamento, acondicionamento e
conservacao de produtos alimentares e utensilios bem como
as respectivas exigéncias de higiene manuseamento e
manutencao;

«As normas de requisigdo dos diversos produtos (utensilios e
consumiveis);

«As normas gerais de higiene e segurancga alimentar;
«As exigéncias protocolares e de higiene pessoal e de

indumentaria para realizar o servico de mesa e diferencas de
fardamento em funcao do tipo de estabelecimento.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Sdécio-profissional
Qualidades pessoais e
empregabilidade

Ser cuidadoso no manuseamento do equipamento e
utensilios.

Ser rigoroso no cumprimento das normas técnicas e de
seguranga e higiene no manuseamento, acondicionamento e
conservacao de produtos alimentares e utensilios.

Ser empenhado numa organizagdo de espagos, meios e
decoragdo que crie um ambiente agradavel e facilite o
trabalho a realizar.

Ser sensivel a importancia da mise-en-place nos servigos de
restauracao.
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PERFIL DE COMPETENCIAS

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Relagbes Interpessoais

Ser interessado em identificar-se com os objectivos e cultura
da empresa.

Ser rigoroso nos cuidados de higiene e exigente na
apresentacao pessoal.

Ser exigente quanto a suficiéncia, interpretacdo e
compreensao das informagdes a obter.

Ser correcto e urbano nas relagdes com a hierarquia e
colegas.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que profissional desempenha a actividade
com competéncia se:

« Cumprir as normas técnicas e protocolares das varias mise-
en-place dos servigos de mesa, assegurando condi¢des para
o0 cumprimento das orientagbes protocolares e “comerciais”
em vigor na empresa;

« Cumprir as normas técnicas e de higiene na preparagao;

«Manutencao e apresentagao dos diversos oficios (elementos
complementares de mesa), no acondicionamento e
conservacao dos produtos alimentares e a disponibilidade de
todos os meios necessarios (utensilios e produtos) e nas
instalacdes, equipamentos, e utensilios;

« Interagir correctamente com hierarquia e colegas;

« Cumprir as normas de apresentacao e higiene pessoal e de
indumentaria;

«Evidenciar conhecer os nomes e fungbes do mobiliario,
equipamento e utensilios necessarios a um estabelecimento
de restauragdo bem como os produtos e métodos para a
respectiva higienizagao;

«Evidenciar cuidado, rigor e empenho na realizagdo das
diferentes actividades e no cumprimento das normas de
higiene e seguranca.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa
Assistente Técnico de restauracao
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PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
2.

ACOLHER O CLIENTE E «TIRAR O PEDIDO» EM
RESTAURANTE

CAPACIDADES

Efectuar a recepgdo e acomodagao do cliente, seguindo as
normas de acolhimento, as regras protocolares e as normas
da empresa. E apresentar a carta de restaurante e a carta de
vinhos, conforme as regras e efectuar a colocagao dos
‘couverts”.

Prestar informacdes ao cliente sobre a composi¢cao, modo de
preparacao, tipo de sabor, caracteristicas alimentares e
compatibilidades das diferentes iguarias da ementa.

Prestar informacdes ao cliente sobre caracteristicas dos
vinhos disponiveis e suas compatibilidades com as iguarias a
servir.

Interpretar as dificuldades do cliente e ajuda-lo nas escolhas
das iguarias, vinhos e outras bebidas.

Evidenciar os produtos a promover de modo particular,
tornando-os apeteciveis para o cliente.

Expressar-se em portugués ou em lingua estrangeira — inglés
ou francés — na comunicagdo com o cliente, de forma a
assegurar uma suficiente compreensdo mutua em matéria de
solicitagcao e prestacao de informacdes relativas a refeigao.

Registar os pedidos, de acordo com as normas da empresa,
utilizando meios manuais ou informaticos.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnolégica
Higiene e Segurancga
Profissional

Conhecer / compreender:
«As normas e técnicas gerais de atendimento de clientes;
«As regras do protocolo e as normas da empresa, em matéria

de recepcdo e de acomodacao das pessoas a mesa e de
apresentacao da carta de restaurante e da carta de vinhos;

«A composicdo da ementa ou carta de restaurante, a
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PERFIL DE COMPETENCIAS

Unidade Tecnoldgica
Identificagdo Alimentos

Unidade Tecnolégica
Reconhecer,caracterizar e
servir vinhos

Unidade Tecnolégica
Identificagdo Alimentos

Unidade Tecnolégica
Identificagédo de Iguarias da
Gastronomia Portuguesa
Unidade Tecnolégica
Compreender os habitos
alimentares, as
gastronomias e as
caracteristicas das
modernas tendéncias
alimentares e
gastrondmicas

Unidade Sécio-
Profissional
Compreeender e
Comunicar com clareza e
eficacia em Portugués
Lingua Inglesa para
compreender textos e
estabelecer comunicagéao
Lingua Francesa para
compreender textos e
estabelecer comunicacao
Comunicar em Inglés

Unidade Tecnolégica
Relacdes Interpessoais

composig¢ao da carta de vinhos e as orientagbes da empresa
relativamente aos itens a promover de modo particular;

«As caracteristicas gerais e dietéticas dos alimentos — carnes,
peixes, vegetais, legumes, frutas, queijos, etc.,

«Os modos tipicos de confecgdo das principais entradas,
molhos, pratos e sobremesas;

«As caracteristicas gerais dos principais vinhos (tipos,
proveniéncias, qualidades organolépticas e compatibilidades
com os alimentos);

«As caracteristicas gerais de outras bebidas comummente
servidas em restaurante, tais como: cervejas, aguas, sumos,
cafés, aguardentes, whiskies;

«As nogdes basicas relativas a racionalidade alimentar e a
dietética;

«As origens, composi¢cao e caracteristicas das principais
especialidades gastronémicas da regido e do pais;

« O conceito da gastronomia como patriménio cultural;

«As principais expressdes da terminologia técnica especifica
utilizada em restauragdo, em portugués e em francés ou
inglés;

« Os principios, regras e valores a respeitar no relacionamento
e comunicagdo interpessoal empregado-cliente em
restauragao;

«As técnicas e procedimentos de registo dos” pedidos” em
restauracao utilizando meios manuais e utilizando meios
informaticos.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Relagbdes Interpessoais

Ser acolhedor, simpatico, atencioso, urbano e discreto, na
actividade de recepg¢ao e acomodacgao dos clientes a mesa,
adequando o grau de formalidade e rigor gestual as
caracteristicas da refeicio/evento.

Ser simpatico, atento, compreensivo, comunicativo, paciente,
seguro, confiante e convincente na actividade de assessoria
ao cliente nas suas escolhas para o “pedido”.
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PERFIL DE COMPETENCIAS

Unidade Sécio-
profissional Restauragao
como area de interesse
profissional
Qualidades pessoais e
empregabilidade

Ser justo/honesto na procura de promover os interesses da
empresa, respeitando os legitimos interesses e a satisfagao
do cliente.

Ser sensivel a importancia da aparéncia, postura e gestos
como meios de comunicagao interpessoal.

Ser exacto e claro no registo do “pedido”.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

«Cumprir com as normas técnicas e protocolares no
acolhimento dos clientes, apresentacao das cartas, prestacéo
de informagdes e esclarecimentos sobre caracteristicas de
pratos e bebidas e se exprimir de forma clara e correcta em
portugués ou numa outra lingua que domine e seja utilizada
na empresa;

«For capaz de interpretar/compreender duvidas e
necessidade dos clientes e ajuda-los a fazer escolhas que os
deixem satisfeitos e cumprir com as orientacbes da empresa
no que respeita a promogdes;

«Registar os pedidos de forma correcta segundo as normas
das empresas, utilizando meios manuais ou informaticos;

«Evidenciar conhecer as caracteristicas dos alimentos,
composicdo e processos de confeccdo pratos e
caracteristicas das bebidas;

«Evidenciar disponibilidade para desenvolver as atitudes e
comportamentos indispensaveis ao correcto e eficaz
atendimento e assisténcia aos clientes.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa
Assistente técnico de restauragao.
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PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
3.

ATENDER OSCLIENTES NOS SEGUINTES
DOMINIOS:

RECLAMAGOES
INFORMAGOES TURISTICAS
CUIDADOS BASICOS DE SAUDE E BEM-ESTAR

CAPACIDADES

| ATENDIMENTO DE RECLAMAGOES

Atender pequenas reclamacgoes, reparos ou insatisfagdes dos
clientes sobre o desenvolvimento dos servicos.

Desenvolver comportamentos tendentes a solucionar os
problemas, prestando esclarecimentos, ou justificacbes e
procurando, satisfazer as expectativas do cliente.

Il PRESTAGAO DE INFORMAGOES TURISTICAS

Prestar informagdes de caracter turistico, sobre transportes,
eventos culturais na localidade, locais de interesse cultural ou

historico e locais de diversao na zona.

Pesquisar e seleccionar informacao turistica a fornecer.

Il CUIDADOS BASICOS DE SAUDE E BEM ESTAR

Prestar auxilio a clientes com problemas de saude
momentaneos ou incomodos alimentares (mal-estar digestivo,
dores de cabeca etc.).

Prestar assisténcia e apoio a clientes em situagdes de
pequenos acidentes pessoais e de higiene no vestuario.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnolégica
Relagdes Interpessoais

Conhecer / compreender:
|
«Regras de comportamento nas relagdes interpessoais;

«Procedimentos fundamentais no atendimento de
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PERFIL DE COMPETENCIAS

Unidade Tecnolégica
Restauragao como area
de interesse econémico

Unidade Sécio-
Profissional
Compreeender e
Comunicar com clareza e
eficacia em Portugués
Lingua Inglesa para
compreender textos e
estabelecer comunicagao
Lingua Francesa para
compreender textos e
estabelecer comunicagéao

Comunicar em Inglés

Unidade Tecnoldgica
Relagbdes Interpessoais

reclamagdes (assumir uma atitude atenta e disponivel para
ouvir, verificar a compreensao da reclamagao e procurar
solucionar o problema, esclarecendo sobre eventuais
dificuldades, justificando ou desculpando o0s servigos,
procurando satisfazer as expectativas do cliente ou
esclarecendo-o sobre a sem razdo da sua reclamacgao);

« Comportamentos essenciais na gestdo de conflitos;

«A importancia da manutengcdo de uma postura correcta,
disponivel e afavel perante uma reclamacao;

«A importancia manter o auto—controlo;

«A necessidade de evidenciar competéncia, veracidade e
honestidade na argumentagao a desenvolver.

!
« Aspectos fundamentais do fendbmeno turistico;

« Caracteristicas do turismo actual e modernas formas de
atendimento em restauracao;

«Vocabulario profissional especifico em inglés ou francés e
expressoes de relacionamento a nivel basico;

«Orgéos locais de turismo, entidades facultadoras de
informacgao turistica, guias turisticos do Pais, da regiao e da
localidade;

«Formas de obter documentagdo de consulta ou para
disponibilizar;

«Importancia de possuir cultura geral sobre a regido e manter-
se informado sobre a vida cultural, social e os acontecimentos
da regiao e localidade.

i
«Procedimentos de atendimento, auxilio e primeiros socorros
a pessoas e bens;

« Conhecimento de produtos aliviadores de mal-estar pessoais
(dores de estbmago, cabega, dores de queda etc.) e
destinados a acidentes higiénicos (salpicos de gordura ou
fruta na pele ou roupa etc.);

«Procedimentos gerais de actuagédo em situagdes de risco:
incéndios, inundagdes e protecgio sismica;
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PERFIL DE COMPETENCIAS

«Importancia de ser oportuno e rapido afectuoso e paciente
nos auxilios prestados as pessoas.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Relagdes Interpessoais

|
Ser honesto nas explicagdes dadas ou argumentos utilizados
no atendimento das reclamacgdes.

Ser convincente, flexivel, simpatico, de forma a acalmar e a
deixar satisfeito o cliente.

|
Ser rigoroso nas informagdes turisticas prestadas ou nas
orientagdes fornecidas.

]l
Ser oportuno, rapido, afectuoso e paciente nos auxilios
prestados a pessoas.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

|
Atender as reclamacbes, assumindo as posturas e o0s
comportamentos mais adequados a cada situagao;

Evidenciar capacidade de analise da situagdo, competéncia e
honestidade nas explicagbes ou argumentos utilizados;

Evidenciar flexibilidade, simpatia, disponibilidade, por forma a
acalmar e a deixar satisfeito o cliente.

|

Prestar as informacdes turisticas solicitadas de forma ampla
e completa ,evidenciando conhecer a localidade do ponto de
vista turistico e os meios de acesso a informacéo turistica ;

Prestar informacgdes turisticas com propriedade e segurancga;

Utilizar a lingua do cliente, de forma a, pelo menos,
compreender e ser compreendido.
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i

«Prestar os cuidados de saude e bem estar, actuando de
forma adequada ao problema, seleccionando os produtos
mais adequados as necessidades em causa , procedendo
com rapidez e auxiliando o cliente de forma satisfatoria.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissoes de:
Empregado de mesa
Empregado de bar
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PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
4.

CONHECER E SERVIR BEBIDAS DIVERSAS,
APERITIVOS E ENTRADAS

CAPACIDADES

Identificar os diferentes tipos de bebidas.

Identificar, caracterizar, preparar e servir bebidas aperitivas, a
mesa ou no espaco do bar.

Recolher, transportar, acondicionar e servir aperitivos solidos,
a mesa ou no bar .

Efectuar o pedido recolher, transportar e servir os diferentes
tipos de entradas fornecidas pala cozinha.

Preparar ou ultimar entradas de frutas, queijos ou saladas
pré-confeccionadas.

Desembaracar as mesas e fazer simultaneamente a mise-en-
place para os alimentos seguintes, de acordo com as normas
técnicas e de gestao do servigo, protocolares e higiénicas.

Gerir o servigo de forma organizada, tendo em conta as
prioridades, precedéncias e economia de tempos e esforcos,
evitando deslocagdes desnecessarias.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnoldgica
Identificagcdo dos
Alimentos

Conhecer / compreender:
« A classificagao geral das bebidas;

«As diferentes bebidas que podem ser servidas como
aperitivo e suas caracteristicas;

« Tipos de copos apropriados a cada bebida e técnicas de
preparacao e servico, a mesa ou ho espaco do bar ;

«Principais tipos de aperitivos solidos, seus modos de
preparacao, acondicionamento e servico;

« Tipos de alimentos que podem ser servidos como entradas
(sopas, cremes, frutas, acepipes etc.);
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Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Alimentar

«Principais entradas fornecidas pela cozinha e respectivos
modos de confecgao;

«Normas técnicas de recolha, transporte e acondicionamento
dos aperitivos e entradas;

« Técnicas de preparacao, apresentacdo e empratamento dos
varios tipos de frutas quando servidos como entradas;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene do
servigo de aperitivos e entradas;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranca e higiene do
servico de desembaracamento e reposi¢cao simultdnea de
mesas;

«Locais onde devem ser colocados os utensilios retirados das
mesas e seu modo de acondicionamento;

«Normas de organizagéo e gestdo da prestagao do servigo a
mesa.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Sécio-profissional
Qualidades Pessoais e
Empregabilidade

Unidade Tecnolégica
Relagdes Interpessoais

Ser atento a correcgdo e eficacia na transmissdo dos
pedidos.

Ser atento e cuidadoso, de forma a assegurar a
correspondéncia entre os pedidos e os fornecimentos.

Ser cuidadoso no cumprimento das normas técnicas,
protocolares e de higiene e seguranga na preparagao das
entradas, no servico a mesa e no desembaragamento de
mesas.

Ser atento, organizado, diligente e discreto na organizagao e
gestao do trabalho.

Ser correcto com os colegas e proceder com espirito de
equipa facilitando o desenvolvimento do servigo da equipa.

Ser paciente e mostrar-se afavel e disponivel para alteracées
ou outras solicitagcdes do cliente.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional
actividade com competéncia se:

desempenha a

« Transmitir os pedidos aos outros servicos com correcgao e
clareza;
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«Cumprir as normas técnicas, protocolares e de higiene e
seguranga do servigo de aperitivos sélidos e liquidos e na
preparacdo e servico de entradas e gerir o trabalho com
organizagao e eficiéncia, compatibilizando as prioridades dos
servigos a realizar em simultaneo;

«Assumir as posturas adequadas e proceder com elegancia,
no desenvolvimento dos diferentes servicos e agir com
organizacao discricdo, desembarago e eficiéncia no
desembaracamento das mesas e na prestagcdo dos outros
Servigos;

«Evidenciar conhecer as diferentes bebidas aperitivas e as
caracteristicas das diferentes entradas;

«Evidenciar flexibilidade, afabilidade e disponibilidade no
atendimento dos clientes e urbanidade e espirito de equipa
nas relagdes com os colegas.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
5.

CONHECER E SERVIR PRATOS PRINCIPAIS E
BEBIDAS DE ACOMPANHAMENTO

CAPACIDADES

Identificar, caracterizar preparar bebidas de refeicao,
diversas.

Efectuar o pedido, recolher, transportar, acondicionar e servir
vinhos, aplicando saberes especificos previamente
adquiridos.

Efectuar o pedido, recolher, transportar, acondicionar e servir
outras bebidas de refeicdo ,seleccionado os copos e técnicas
adequadas.

Efectuar o pedido, recolher e transportar os pratos solicitados
e verificar a sua conformidade com os pedidos.

Realizar o servico de pratos principais utilizando diferentes
meétodos de servigo:

- servico a francesa, a inglesa, directo ou indirecto, a
americana ou a russa.

Realizar ou ultimar, quando necessario, o empratamento das
diferentes iguarias (peixes, carnes, mariscos, etc.).

Seleccionar e manusear os utensilios necessarios aos
diferentes métodos de servico com a vontade e actuar com
seguranga, higiene e diligéncia.

Desembaracar as mesas e fazer simultaneamente a mise-en-
place para os alimentos seguintes.

Gerir o servico de forma organizada, tendo em conta as
prioridades, precedéncias e economia de tempos e esforcos,
evitando deslocagdes desnecessarias.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«As diferentes bebidas que podem ser servidas como
acompanhantes de refei¢gdes e suas caracteristicas;
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PERFIL DE COMPETENCIAS

Unidade Tecnoldgica
Reconhecer, caracterizar
e servir vinhos

Unidade Tecnoldgica
Identificar os pratos
principais da
gastronomia classica
Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Efectuar Arte Ciséria

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

« Tipos de copos apropriados a cada bebida e técnicas de
preparagao e servico;

« Tipos de vinhos, suas caracteristicas e respectivas técnicas
de servico;

«As diferentes iguarias servidas como pratos principais e
respectivas formas de confecgao e apresentacao;

«Normas técnicas e de segurancga e higiene para o transporte
dos diferentes tipos de alimentos e bebidas;

«Normas técnicas, protocolares e de segurancga e higiene dos
diferentes métodos de servigo: a francesa, a inglesa, directo e
indirecto, a americana e a russa,;

«Técnicas de empratamento dos varios tipos de iguarias
(peixes, carnes, mariscos) e suas guarni¢oes e molhos;

« Técnicas da arte cisoria;

«Utensilios utilizados nos diferentes empratamentos e
respectivas exigéncias de segurangca e higiene no seu
manuseamento;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranca e higiene do
servico de desembaracamento e reposi¢cao simultdnea de
mesas;

«Locais onde devem ser colocados os utensilios retirados das
mesas;

«Normas de organizacdo e gestdo da prestagédo do servigo a
mesa.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranga
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Relagbes Interpessoais

Ser atento a correcgdo e eficacia na transmissdo dos
pedidos.

Ser atento e cuidadoso, de forma a apresentar ao cliente os
alimentos correspondentes aos seus pedidos.

Ser cuidadoso no cumprimento das normas técnicas,
protocolares e de higiene e seguranga no empratamento ou
completamento dos pratos e nos diferentes métodos de
servico a mesa e no desembaragamento de mesas.

Ser flexivel no cumprimento das normas dos diferentes
métodos, adaptando-se as necessidades ou desejos
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particulares de cada cliente.

Ser atento, organizado, diligente e discreto na organizagao e
gestao do trabalho.

Ser correcto com os colegas e proceder com espirito de
equipa facilitando o desenvolvimento do servigo da equipa.

Ser paciente e mostrar-se afavel e disponivel para alteragbes
ou outras solicitagdes do cliente.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

«Cumprir as normas técnicas e de higiene e seguranga na
recolha, transporte e servico de pratos principais, vinhos e
outras  bebidas de refeicdo e gerir o trabalho com
organizacao e eficiéncia, compatibilizando as prioridades dos
servigos a realizar em simultaneo;

«Cumprir as normas técnicas, protocolares e de higiene e
seguranga correspondentes ao método de servigo adoptado:
servico a francesa, a inglesa, directo ou indirecto, a
americana ou a russa e aplicar correctamente as normas e
as técnicas dos diferentes empratamentos;

«Assumir as posturas adequadas e proceder com elegancia,
no desenvolvimento dos diferentes servicos e agir com
organizagao discrigao, desembaragco e eficiéncia no
desembaracamento das mesas e na prestagdao dos outros
servicos;

«Evidenciar conhecer as diferentes bebidas que podem ser
servidas como acompanhantes de refeicdo e a composicao e
caracteristicas dos diferentes pratos principais;

«Evidenciar flexibilidade, afabilidade e disponibilidade no
atendimento dos clientes e urbanidade e espirito de equipa
nas relagdes com os colegas.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
6.

CONHECER E SERVIR SOBREMESAS, BEBIDAS
DE SOBREMESA, CAFES E DIGESTIVOS

CAPACIDADES

Identificar, caracterizar, preparar e servir bebidas de
sobremesa, diversas.

Recolher, transportar e servir as sobremesas solicitadas,
verificando a sua conformidade com os pedidos.

Servir cada tipo de sobremesa de acordo com as respectivas
normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene.

Ultimar a preparagcdo e empratamento de sobremesas pre-
confeccionadas.

Preparar sobremesas de frutas, seleccionando-as,
descascando-as, cortando-as, empratando-as e decorando-
as de acordo com as respectivos normas técnicas e de
higiene e seguranca.

Preparar sobremesas de queijos e doces seleccionando-os,
cortando-os e empratando-os.

Realizar o servico de bebidas digestivas ou outras de
sobremesa, seleccionando os copos e aplicando as
respectivas normas de servico.

Realizar o servigco de café ou cha, efectuando os pedidos a
cafetaria ou bar, recolhendo e transportando as bebidas.

Desembaracar as mesas.
Gerir o servico de forma organizada , tendo em conta as

prioridades, precedéncias e economia de tempos e esforcos,
evitando deslocagdes desnecessarias.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnolégica
Identificagdo dos
Alimentos

Conhecer / compreender:

« Diferentes tipos de sobremesas previamente confeccionadas
suas caracteristicas e secgdes que devem fornecé-las (frutas,
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Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca

queijos, doces, gelados);

«Normas e cuidados a ter no transporte das diferentes tipos
de sobremesas (doces, gelados etc.);

«Normas técnicas e protocolares do servigo dos varios tipos
de sobremesas;

«Nomes e caracteristicas das diversas frutas e queijos bem
como das respectivas proveniéncias;

«Técnicas de preparagao, apresentacdo e empratamento
dos varios tipos de frutas;

«Técnicas de corte e empratamento dos varios tipos de
doces e queijos;

« Diferentes tipos de bebidas de sobremesa, particularmente
as bebidas digestivas, suas caracteristicas e normas de
servico;

«Nomes, proveniéncias e caracteristicas de diferentes tipos
de café e chas;

«Normas do servico de café ou ch3;

«Normas técnicas e de higiene e seguranga a que deve
obedecer o desembaracamento das mesas e a mise-en-place

Alimentar simultanea;
«Normas de organizagao e gestdo da prestagao do servigo a
mesa.
ATITUDES Ser atento a correccdo e eficacia na transmissdao dos

Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Relagbdes Interpessoais

pedidos.

Ser atento e cuidadoso, de forma a assegurar a
correspondéncia entre os pedidos e os fornecimentos.

Ser cuidadoso no cumprimento das normas técnicas,
protocolares e de seguranca e higiene na confec¢do ou
empratamento de sobremesas e respectivo servigo.

Ser interessado em proceder( decorar) com sentido estético.

Ser flexivel no cumprimento das normas, adaptando-se as
necessidades ou desejos particulares de cada cliente.

Ser atento, organizado, diligente e discreto na organizagao e
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gestao do trabalho.

Ser correcto com os colegas e proceder com espirito de
equipa facilitando o desenvolvimento do servigo da equipa.

Ser paciente e mostrar-se afavel e disponivel para alteragdes
ou outras solicitagdes do cliente.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

«Cumprir as normas técnicas e de higiene e seguranga na
recolha, transporte e servigo das diferentes sobremesas, das
diferentes bebidas de sobremesa, digestivos, cafés ou chas e
gerir o trabalho com organizagdgo e eficiéncia,
compatibilizando as prioridades dos servigos a realizar em
simultaneo;

«Cumprir as normas técnicas, e de higiene e seguranga na
confeccdo ou empratamento das diferentes sobremesas;

«Assumir as posturas adequadas e proceder com elegancia,
no desenvolvimento dos diferentes servicos e agir com
organizacgao, discrigao, desembaraco e eficiéncia no
desembaragcamento das mesas;

« Evidenciar conhecer as diferentes bebidas de sobremesa,
digestivas os diferentes tipos de sobremesas;

«Evidenciar flexibilidade, afabilidade e disponibilidade no
atendimento dos clientes e urbanidade e espirito de equipa
nas relagdes com os colegas.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
7.

EFECTUAR CONFECGOES EM SALA

CAPACIDADES

Obter os produtos necessarios as confecgoes solicitadas pelo
cliente, efectuando as requisicdes as respectivas seccdes.

Receber e determinar o grau de qualidade das matérias-
primas fornecidas ou dos alimentos pré-confeccionados.

Organizar o equipamento e posto de trabalho em funcéo da
iguarias a confeccionar.

Dispor nas mesas os utensilios, couverts e adornos
adequados a refeigdo que vai servida (mise-en-place).

Confeccionar entradas, pratos principais e sobremesas em
sala a vista do cliente, tais como:

- Preparar lagosta, camaroes etc.

- Preparar filetes de cherne, linguado etc.

- Preparar varios tipos de bifes, medalhdes de porco etc.

- Preparar, flamejar frutas etc.

Aplicar a arte cisoria, (cortando, despinhando, trinchando e
desossando) sempre que necessario.

Ultimar, em sala, a vista do cliente, diversos pratos pré
confeccionados:  temperando, juntando  ingredientes
flamejando, guarnecendo, decorando.

Utilizar correctamente e com seguranga e higiene os
equipamentos e utensilios necessarios.

Servir o cliente utilizando qualquer dos métodos de servigo de
mesa e respectivas técnicas.

Realizar os trabalhos de finalizacdo do servigo, procedendo a
arrumacao dos meios utilizados e ao desembaragamento das
mesas.

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

49




PERFIL DE COMPETENCIAS

CONHECIMENTOS

Unidade Técnica
Efectuar requisicoes,
controlo de custos e
facturar os servigos

prestados
Unidade Tecnolégica
Identificacao de
Alimentos
Higiene e Seguranga
Alimentar

Unidade Tecnolégica
Efectuar Arte Ciséria

Conhecer / Compreender:

«Normas de requisicdo dos produtos para confecgcbes em
sala;

«Caracteristicas de qualidade dos produtos alimentares a
preparar;

«O equipamento e utensilios necessarios as diferentes
preparacdes em sala e respectivas normas técnicas e de
higiene e seguranga na sua organizagao e utilizagao;

«As técnicas de confecgao/preparagao das diferentes iguarias
habitualmente confeccionadas em sala tais como: lagosta,
camaroes, filetes de cherne, de linguado, varios tipos de
bifes, medalhdes de porco, massas, saladas, frutas etc.;

«As técnicas de completamento ou finalizagao de iguarias pré
ou semi —confeccionadas;

«A mise-en-place das mesas e os diferentes métodos do
servico de mesa,;

« A arte cisoria;

«Normas técnicas e de higiene e seguranga nas arrumagodes
pos confecgdes em sala.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Sécio-
profissional Qualidades
Pessoais e
Empregabilidade

Unidade Tecnoloégica
Relagées Interpessoais

Ser respeitador das técnicas de confeccado dos alimentos, das
técnicas de utilizacdo dos equipamentos e das respectivas
regras de seguranga e higiene.

Ser rigoroso na verificagdo das condi¢gées de qualidades das
matérias-primas e dos produtos fornecidos.

Ser organizado, diligente e discreto e empenhado no trabalho
que esta a realizar.

Ser disponivel, afavel, simpatico e flexivel, adaptando-se as
necessidades ou desejos particulares de cada cliente.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional
actividade com competéncia se:

desempenha a

«Cumprir as normas técnicas e de higiene e segurancga
exigidas na  confecgdo/preparacdo, finalizagdo ou
completamento de cada uma das iguarias a realizar em sala,
utilizar correctamente e com eficacia os utensilios e
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equipamentos necessarios as diferentes preparagdes e
assegurar confec¢des agradaveis a vista e ao paladar;

«Proceder em conformidade com as normas técnicas e
protocolares da prestagcao deste tipo de servicos em sala e
na sua finalizacao;

«Proceder com rapidez, a vontade, elegancia e sentido
estético;

«Interagir com o cliente de forma afavel e simpatica e
disponivel, deixando-o satisfeito;

«Evidenciar conhecer as caracteristicas de qualidade dos
alimentos.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
8.

EFECTUAR SERVIGOS CARACTERISTICOS DE
HOTEL:

SERVIR ALIMENTOS E BEBIDAS NO
ALOJAMENTO DO CLIENTE (ROOM-SERVICE)

PREPARAR E SERVIR PEQUENOS-ALMOCOS
EM SALA

CAPACIDADES

Room-service:
« Receber e registar os pedidos;

« Esclarecer e informar os clientes acerca das refeicoes,
alimentos e bebidas pretendidos e disponiveis (utilizando os
conhecimentos e as técnicas habituais no servico de
refeicbes em sala);

« Obter os alimentos e bebidas de acordo com os diferentes
tipos de refeicdes e situacoes;

« Acondicionar utensilios, alimentos e bebidas em carros ou
bandejas, para serem transportados para os aposentos, ou
outros locais;

« Realizar o transporte para os locais pretendidos cumprindo
as normas de seguranca e higiene;

« Servir os alimentos, bebidas ou refeicées pretendidas nos
locais desejados (quarto, varanda, esplanada etc.), de acordo
com as normas técnicas, protocolares e de seguranca e
higiene praticadas nos diferentes servicos de mesa em sala
tendo em conta as devidas adaptagdes as circunstancias
de locais e meios;

« Recolher o equipamento e utensilios utilizados de acordo
com as normas técnicas e de higiene e seguranga;

Efectuar servigo de pequenos-almog¢os em sala, a carta
ou com buffet:

.Fazer a mise-en-place da sala e mesas para o servigo de
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pequenos almogos a carta;

«Registar os pedidos e transmiti-los aos respectivos servigos
(cozinha cafetaria) ou proceder as preparagdes pretendidas,
conforme as normas da empresa;

«Servir os alimentos e bebidas a mesa de acordo com as
respectivas normas técnicas;

.Fazer a mise-en-place da sala e mesas para o servi¢co de
pequenos almogos com buffet;

«Assegurar a assisténcia e apoio ao auto-servigo dos clientes
ou proceder ao servigo de bebidas e alimento em posto fixo;

.Desembaracar as mesas e a sala.

CONHECIMENTOS

Unidade Técnica
Efectuar requisigoes,
controlo de custos e
facturar os servigos

prestados

Unidade Tecnolégica
Relag¢des Interpessoais

Unidades Tecnolégicas
Higiene e Seguranca
Alimentar
Higiene e Seguranca
Profissional

Conhecer / compreender:

«Procedimentos de recepcdo, registo e transmissdo dos
pedidos ou recolha directa de alimentos e bebidas para o
room-service;

«Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes e
do servico de refeicdes em sala, adaptadas ao room-service;

«Normas técnicas e de higiene e seguranca no
apetrechamento e acondicionamento de utensilios, iguarias e
bebidas nos carros ou bandejas;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene a cumprir no
transporte de alimentos para diversos locais;

«Caracteristicas e exigéncias especificas dos diferentes
locais a ter em conta na prestacdo do room-service;

«Normas técnicas, protocolares e de higiene e seguranga do
servigo das diversas iguarias e bebidas (em sala), com as
respectivas adaptagdes ao room-service;

«Normas técnicas e de segurancga e higiene na recolha deste
tipo de servico;

« Tipos de servicos de pequeno-almogo (em sala a mesa, em
sala com buffet, room-service);

«Normas das mise-en-place das salas, mesas, mobiliario e
equipamento para o servico de pequenos-almogos a mesa €
com buffet;
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«Ementas caracteristicas de pequenos-almogos: continental,
a inglesa;

« Técnicas de preparacdo dos alimentos e bebidas servidos
nos pequenos-almogcos a continental (cafés, chas, leite,
chocolate, sumos, torradas, tostas, sandes e outros) ou a
inglesa (cereais, ovos, carnes, peixes, frutas e outros);
«Normas de servigo de pequenos-almogos a mesa;

«Normas de preparacido e apoio do servico de pequenos-
almocos com buffet;

«Normas de desembaragcamento de mesas e salas.

ATITUDES

Unidade Tecnoldgica
Relagoes Interpessoais

Ser respeitador das normas técnicas e de seguranga e
higiene do room-service e dos servigos de pequeno almogo.

Ser organizado, diligente, discreto e atencioso na realizagao
do room-service.

Idem para os servigos de pequeno-almogo.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

«Realizar as diferentes actividades do room-service
(atendimento , organizagdo, e prestacdo do servigo) em
conformidade com as respectivas normas técnicas, de
segurancga e higiene e protocolares e agir com organizagao
discricdo e desembarago na prestacao deste servico;

«Cumprir as normas técnicas e de seguranca e higiene na
realizacao dos servicos de pequenos almogos a mesa e nas
mise-en-place e assessoria de buffets de pequenos-almogos;

«Evidenciar conhecer as diferentes ementas de pequeno-
almogo (continental e a inglesa) e respectivas técnicas de
confeccgéo;

«Evidenciar interesse em proceder com organizacgéao,
diligéncia e discrigado na prestacdo dos servigos.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
9.

PREPARAR E ASSESSORAR BUFFETS

CAPACIDADES

Ler e interpretar a ficha de funcdo para a preparacdo do
buffet ou orientar-se pelas instrugdes verbais da chefia, de
forma a proceder a uma a mise-en-place e servigo
adequados.

Seleccionar e organizar o mobiliario, equipamento e utensilios
para o servico, tendo em conta o numero de clientes o tipo de
buffet e o local.

Organizar a sala em fungdo do tipo de buffet localizando
mesas de buffet e de apoio, equipamentos especificos,
mesas e cadeiras para refeicdo, elementos decorativos etc.

Preparar as mesas de buffet aprovisionando-as com os
alimentos e bebidas nos locais apropriados, técnica e
esteticamente (quentes, frios, doces salgados, queijos
aperitivos, entradas, pratos principais, vinhos aguas, etc.).

Preparar as mesas de apoio para limpos e sujos,
aprovisionando-as com o0s respectivos utensilios (pratos,
talheres, copos, bandejas etc.).

Preparar mesas de refeicdo decorando-as com os utensilios
necessarios.

Preparar postos fixos para servigo de alimentos e bebidas.

Prestar servico de alimentos ou bebidas em posto fixo
realizando empratamentos, se necessario.

Preparar alguns alimentos a vista (ou a pedido) do cliente,
realizando a trinchagem ou fatiamento de pecas grandes de
carne, despinhagem de peixes e corte ou laminagem de
frutas doces e queijos.

Assistir ao servigco e assessorar e apoiar os clientes no
servigo de algumas iguarias.
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Proceder a reposi¢cao de alimentos, bebidas, loicas, talheres
etc. e a recolha de utilizados e sujos.

Desembaragar mesas e sala no final do servico.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Efectuar Arte Ciséria

Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidade Tecnoldgica
Reconhecer, caracterizar
e servir vinhos

Conhecer / compreender:

« Os diferentes tipos de buffet (em pé, sentado, para refeicboes
completas ou partes, para pequenos almogos, banquetes, ou
beberetes, em sala ou ao livre);

« As caracteristicas diferenciadoras de cada um deles;

«Mobilidrio, equipamentos e utensilios utilizados em
diferentes tipos de buffets seus nomes em portugués e na
lingua por que sdo conhecidos e bem assim as respectivas
funcdes e modos de apresentacgao e utilizacao;

« Diferentes formas de organizagao das salas em fungao dos
tipos de buffets;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene da preparagao e
Decoracao das mesas de buffet, de apoio e de refeicdo em
buffet (distribuicdo e disposicdo de alimentos e bebidas,
loicas, copos talheres etc. em fungao dos diferentes tipos de
buffets);

« Diferentes tipos de atoalhados utilizados em diferentes tipos
de buffets;

« Diferentes tipos de travessas (e outros utensilios) utilizadas
em buffets e saber para que tipos de alimentos devem ser
utilizadas;

«Regras de preparacdo e organizagao de postos fixos para
servigo de alimentos e bebidas pelo empregado em diferentes
tipos de buffets;

«Técnicas de corte, fatiamento e apresentagdao de pecas
grandes (peixes, carnes) e ainda, frutas, doces e queijos

«Normas técnicas e de segurangca e higiene do servigo de
desembaracamento das mesas e reposicdo de alimentos e
bebidas em servico de buffets;

« Técnicas de empratamento das diversas iguarias servidas
em buffet;

«Técnicas do servico de vinhos e outras bebidas
(procedimentos, tipos de copos etc.);
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«Normas técnicas e de segurancga e higiene na arrumacéao de
mobiliario, equipamento e utensilios utilizados em buffets.

ATITUDES

Unidades Tecnolégicas
Higiene e Seguranca
Alimentar
Higiene e Seguranga
Profissional

Unidade Tecnoldgica
Relagoes Interpessoais

Ser respeitador das instrugdes verbais ou da ficha de funcéao.

Ser cuidadoso e cumpridor das regras de higiene e
seguranga no transporte e manuseamento dos produtos
alimentares.

Ser interessado em proceder com sentido estético na
organizagdo das mesas de buffet, e com desembarago e
elegancia na prestagao dos servigos.

Ser sensivel a importancia da mise-en-place nos servicos de
buffet.

Ser interessado em relacionar-se correctamente com a
hierarquia e colegas.

Ser disponivel, afavel e simpatico no atendimento dos
clientes.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional
actividade com competéncia se:

desempenha a

«Efectuar as mise en-place da sala e das mesas de buffet e
de refeicao de acordo com as normas técnicas e de higiene e
seguranga, evidenciando organizagao e sentido estético;

«Cortar os diferentes tipos de pegas (carnes, bolos queijos)
de modo regular e em fungdo das porcdes previstas
cumprindo as respectivas normas técnicas e de higiene e
seguranga e proceder com a vontade, e sentido estético em
relacdo ao empratamento das pecas servidas e ao
acondicionamento das restantes;

«Efectuar os desembaragamentos de sujos e reposigdes de
alimentos e utensilios com diligéncia ,discricdo e de acordo
com as respectivas normas técnicas e de higiene e
seguranca;

« Evidenciar conhecer o mobiliario, equipamento e utensilios
utilizados neste tipo de servicos;

« Evidenciar interesse em agir de maneira organizada e com
espirito de equipa e atender os convivas manifestando
disponibilidade, afabilidade e simpatia.
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PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
10.

PREPARAR E SERVIR BANQUETES A MESA OU
COM BUFFET

CAPACIDADES

Ler e interpretar a ficha de fungcdo ou atender as instrucdes
verbais da chefia sobre o servico de banquete a realizar, de
forma a proceder a uma a mise-en-place e servigo
adequados.

Seleccionar e organizar o mobiliario, equipamento e utensilios
para o servico tendo em conta o numero de clientes e o tipo
de manifestacdo (recepcado diplomatica, casamento,
baptizado, etc.).

Verificar/assegurar a higiene e as condigdes de utilizagdo dos
equipamentos e utensilios.

Organizar a sala e dispor as mesas em funcédo do tipo de
manifestagdo, dos meios, do espaco disponivel, e das regras
de protocolo e preparar as mesas, tendo em conta as normas
técnicas, os clientes, a ementa e as regras de protocolo.

Organizar/apetrechar os aparadores e mesas de apoio, tendo
em conta as normas técnicas, os clientes, a ementa e as
regras de higiene e seguranca.

Servir os convivas na mesa, segundo o método previsto na
organizagao: a inglesa, francesa, ou americana, com as
adaptagdes exigidas por um servigo de grande grupo

Realizar o servico com a destreza e a rapidez necessarias, de
forma a permitir que todos comam ao mesmo tempo.

Manter uma postura corporal correcta, apesar do esforgo
exigido pelo peso das travessas e utensilios a transportar.

Realizar o servigco de vinhos e outras bebidas seguindo as
normas técnicas e protocolares respectivas.

Proceder de forma organizada e articulada com os colegas
que se encontram a desenvolver o mesmo tipo de trabalho.

Realizar, eventualmente, funcbées de enquadramento da
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equipa.

Ir desembaragando as mesas sempre que necessario durante
0 servico e proceder a arrumagao da sala, das mesas e, dos
equipamentos e utensilios no final do banquete.

Preparar e prestar servicos de buffet, em articulagdo com o
servico de mesa, adequando as respectivas mise-en-place e
assessoria.

CONHECIMENTOS

Unidade Técnica
Conhecer e servir pratos
principais e bebidas de
acompanhamento

Unidade Tecnoloégica
Reconhecer, caracterizar
e servir vinhos

Unidades Tecnoldgicas
Higiene e Seguranga
Alimentar
Higiene e Segurancga
Profissional

Conhecer / compreender:

«O mobiliario, equipamentos e utensilios utilizados em
banquetes (para além do normal), bem como as suas funcgdes
e modos de apresentacdo e utilizacdo e os respectivos
nomes em portugués e na lingua por que sao conhecidos;

«As normas técnicas e protocolares da mise-en-place das
salas e mesas de banquetes (disposicdo das mesas,
posicionamento dos couverts, copos, pratos) em fungdo dos
convivas e dos alimentos a servir;

« O tipo de couverts a servir em funcdo da ementa;
«Normas técnicas e protocolares de cada método de servico
(a francesa, etc.) e as exigéncias especificas no caso de

banquetes;

«As normas protocolares no servico a mesa dos banquetes:
mesas de honra, precedéncias, prioridades etc.;

« Tipos de vinho, suas caracteristicas e técnicas do servigo de
vinhos;

«Normas técnicas e de seguranga e
desembaragamento das mesas e sala.

higiene do

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Relag¢des Interpessoais

Ser respeitador das instrugdes verbais ou da ficha de funcao
e das normas técnicas, protocolares e de seguranga e
higiene exigidas pela mise-en-place e prestacdo de todo o
servico de mesa.

Ser discreto, oportuno, gentil, afavel e paciente com os
clientes durante o servigo de mesa, particularmente a inglesa.

Ser interessado em proceder de forma organizada e
articulada com os outros membros da equipe de trabalho.
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Ser interessado em manter um relacionamento correcto com
colegas e hierarquia.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

« Cumprir as normas técnicas, protocolares e de seguranga e
higiene na realizagdo de todos os trabalhos da mise-en-place
e no desenvolvimento do servico a mesa ou de buffet e
proceder de forma organizada e articulada com os colegas de

equipe;

«Proceder com rapidez, oportunidade e discricdo na
prestacdo do servico a mesa, no apoio ao servigo de buffet e
nos desembaragamentos e reposicbes das mesas,
assumindo e mantendo as posturas corporais mais
adequadas;

« Evidenciar conhecer o mobiliario, equipamento e utensilios
caracteristicos do servico de banquetes, bem como as
respectivas formas de utilizagado e higienizacao;

« Evidenciar interesse em proceder com gentileza, afabilidade
e simpatia para com os convivas.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
11.

PREPARAR E EFECTUAR SERVICOS VOLANTES
DE ALIMENTOS E BEBIDAS

CAPACIDADES

«Ler e interpretar a ficha de funcdo para a preparagdo do
servico em causa (diferentes tipos de beberetes) ou orientar-
se pelas instrugdes verbais.

«Realizar as mise-en-place dos varios servigos volantes:
Cocktails, Portos de Honra, Coffee breaks etc. tendo em
conta:

- a selecgdo e organizacdo de mobiliario, equipamento e
utensilios apropriados a cada caso;

-a disposicdo das mesas de servigo e apoio em funcido do
local e numero de pessoas;

- 0 aprovisionamento das mesas de servico e apoio, a
preparacao de postos fixos para servigo de bebidas.

«Preparar bebidas simples, aperitivas ou de
acompanhamento.

« Preparar/acondicionar aperitivos solidos simples.

«Preparar/ organizar as bandejas com alimentos e bebidas
para a realizacao de servigo volante.

«Efectuar o servigo volante, passando as bandejas pelos
convivas.

«Realizar servigo de bebidas em posto fixo.
«Assistir ao servico e aos clientes procedendo a reposicao de
alimentos, bebidas, loicas, talheres etc. e a recolha de

utilizados e sujos das mesas e dos clientes.

«Desembaracar as mesas durante o servigo e a sala no final.

CONHECIMENTOS

Conhecer/ compreender:

«Os diferentes tipos de beberetes (Cocktails, Garden partys,
Lanches Portos de honra, Farewell Parties, Coffee breaks
etc.);
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Unidade Tecnoldgica
Higiene e Seguranca
Alimentar

Unidades Tecnoldgicas
Higiene e Seguranga

+Os diferentes locais onde podem realizar-se (sala, bar,
jardim);

«As caracteristicas diferenciadoras de cada um deles e as
diferentes formas de organizagdo dos espagos em fungao dos
tipos e locais de realizagéo;

«O mobiliario, equipamentos e utensilios utilizados nos
diferentes tipos de beberetes bem como as suas fungdes e
modos de apresentacido e utilizacdo e os respectivos nome
em portugués e na lingua por que s&o conhecidos;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene da preparagao e
decoracao das mesas de servigco e de apoio;

«Normas técnicas e de higiene e seguranga da preparagao de
bebidas e aperitivos sélidos;

«Técnicas de composigdo e organizagdo de alimentos e
bebidas em bandeja;

Alimentar
H'Q'?Dr:if?sz?g:;fnga «Normas técnicas e de segurancga e higiene na prestagao do
1SSt servigo volante de pequenas iguarias e bebidas;
«Normas técnicas e de seguranga e higiene no servico da
recolha de utilizados e na reposi¢ao de utensilios e alimentos
ou bebidas nas mesas ou postos de servico;
«Normas técnicas e de segurancga e higiene na arrumacgéao de
mobiliario, equipamento e utensilios utilizados em beberetes.
ATITUDES Ser cuidadoso no manuseamento do equipamento e

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranga
Alimentar

Unidade Sécio-
profissional

utensilios e nos procedimentos de circulagcdo com bandeja.

Ser rigoroso no cumprimento das normas técnicas e de
segurancga e higiene no manuseamento e acondicionamento
e conservacgao de produtos alimentares e utensilios.

Ser empenhado numa organizagcdo estética de espacos,
meios e decoragdo que crie um ambiente agradavel e facilite
o trabalho a realizar.

Ser empenhado em garantir o abastecimento necessario a
prestacao do servico.

Ser sensivel a importancia da mise-en-place nos servigos
volantes.
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Restauragao como area
de interesse profissional
Qualidades Pessoais e
empregabilidade

Ser sensivel a importancia de ter uma aparéncia agradavel e
manter uma postura correcta.

Ser atento, disponivel, afavel e simpatico para com os
convivas.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha a
actividade com competéncia se:

« Cumprir as normas técnicas e de higiene e seguranga na
realizacdo das mise-en-place e desenvolvimento dos
diferentes tipos de servicos;

«Cumprir as normas técnicas e de seguranca e higiene na
preparacdo de alimentos e bebidas, seu acondicionamento
em bandeja e na prestacdo do servico volante junto dos
convivas;

«Proceder de maneira organizada e com espirito de equipe
na preparagao e prestagao do servico;

« Evidenciar conhecer as finalidades de cada tipo de beberete
e o0 mobiliario e equipamento adequados;

«Evidenciar interesse em ser organizado, cuidadoso no
desenvolvimento do servico, proceder com sentido estético
e estabelecer com os convivas uma relacao correcta,
afavel e simpatica, provendo o seu bem-estar e satisfacao.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,

Empregado de bar,

Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
12.

EFECTUAR REQUISICOES, CONTROLO DE
CUSTOS E FACTURAR OS SERVICOS
PRESTADOS

CAPACIDADES

Efectuar registos, transmissdo de pedidos de clientes e
requisicbes de fornecimentos as diferentes seccgoes,
utilizando a documentacido ou os suportes informaticos
convenientes.

Interpretar e utilizar a documentagao necessaria ao calculo de
custos.

Controlar o custo dos fornecimentos entre sectores, através
da documentacdo correspondente (requisigcbes, notas de
fornecimento etc.).

Aplicar os conceitos de capitacao (de bebidas ou alimentos) e
de quebras no calculo de custos e no controlo de
fornecimentos.

Contabilizar o custo dos produtos fornecidos ao cliente.

Determinar o montante dos servigos prestados, utilizando
meios manuais mecanicos ou informaticos (maquina de
calcular, suporte informatico).

Realizar a factura da despesa, tendo em conta as orientacdes
da empresa quanto a descontos ou tratamentos especiais e
utilizando meios manuais ou informaticos.

Apresentar e factura ao cliente e proceder a cobranga directa
da despesa facturada, através de dinheiro, cheque, tickets,
cartdes de débito ou crédito ou remeté-la para a caixa.

Despedir-se do cliente.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Os objectivos, documentos e procedimentos de controlo de
custos;

«As funcodes, formas de preenchimento e utilizacdo da diversa
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Unidade Sécio-
profissional
Novas Tecnologias da
Informacao e
Comunicagao

Unidade Tecnoldgica
Relag¢des Interpessoais

documentacao utilizada ou suportes especificos para controlo
das requisicdes e fornecimentos internos e externos
(requisicdes a cozinha, cafetaria, economato bar etc., folhas
de transferéncia, folhas de quebras etc.);

«Os conceitos de rentabilidade de produtos alimentares e de
bebidas e capitacdes;

« Conceitos basicos de racios e taxas de lucro;

«Operacdes basicas de calculo;

«Normas basicas de contabilizacio e facturacao.

«O modo de utilizacdo dos diferentes meios de calculo
contabilizagdo e facturagdo (manuais, maquinas de calcular,

suportes informaticos).

«As formas de pagamento: cartdbes de débito, crédito,
cheques e dinheiro e cuidados a ter com cada um deles;

«Os procedimentos de utilizacdo dos suportes informaticos
para a cobranca através de cada um dos meios;

« Conceitos basicos de informatica;

«Normas de despedida do cliente apds o pagamento.

ATITUDES

Unidade Sécio-
profissional
Restauragao como area
de interesse profissional

Unidade Tecnolégica
Relag¢des Interpessoais

Ser exacto nos preenchimentos registos.

Ser exacto na contabilizacdo e respeitar as normas da
empresa nos procedimentos de facturacao.

Ser discreto nos procedimentos de facturacéo e cobranca.

Ser simpatico e cumpridor das normas de despedida.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia
DE neste dominio se:
DESEMPENHO

«Utilizar correcta e adequadamente os diferentes meios,
manuais e informaticos, de registo, transmissédo de pedidos e
encomenda de produtos;

«Contabilizar e facturar as despesas dos clientes sem
cometer erros de contabilizagdo ou calculo;
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« Utilizar correctamente os meios de facturagdo e cobranga
(manuais ou informaticos);

«Cumprir com as normas técnicas e comportamentais de
apresentacao e cobranga de facturas e de despedida do
cliente;

« Evidenciar conhecer conceitos de rentabilidade e controlo de
custos;

«Evidenciar interesse em garantir exactiddo nos
procedimentos de contabilizagdo, facturagdo e cobranca e
agir com discrigdo , afabilidade e simpatia nas cobrancas e
despedidas dos clientes.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar,

Assistente técnico de restauragao.
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AREA TECNOLOGICA:

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
13.

INTERPRETAR OS SERVICOS DE
RESTAURACAO COMO AREA DE INTERESSE
ECONOMICO

CAPACIDADES

Situar os servicos de restauracdo no contexto das diversas
actividades de turismo e nas actividades econdmicas em
geral.

Caracterizar genericamente a evolugao e situagao actual do
sector da restauragdo em Portugal, seus pontos fortes e
pontos fracos.

Identificar os tipos de servigos que integram os sectores da
hotelaria e restauragdo ( recepg¢ao, alojamento, cozinha,
restaurante, bar, armazéns, economato etc.) e caracterizar
sumariamente as respectivas atribuigdes, organizagdo geral
e fungdes gerais dos respectivos trabalhadores.

Caracterizar genericamente os tipos de estabelecimentos de
restauracdo (restaurante, cafetaria, bar etc.) e distinguir as
caracteristicas dos integrados e dos n&o integrados em
estabelecimentos hoteleiros.

Caracterizar os diferentes segmentos da procura e os
diferentes tipos de servigos e de organizagées/empresas de
restauracgao.

Caracterizar genericamente as vertentes legislativa e
comercial dos servigcos de alimentagao e bebidas.

Caracterizar genericamente os circuitos de distribuicdo dos
produtos alimentares (do produtor ao consumidor) e a
formacao dos precos em restauragao.

Perspectivar os sentidos de evolugdo organizacional,
tecnologica e comercial dos servigos de restauragéao.
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CONHECIMENTOS

Conhecer/compreender:

«As diferentes actividades econdmicas, as caracteristicas da
actividade turistica e o enquadramento econémico-social das
profissdes de restauracgao;

«Génese e evolugdo da prestacdo de servicos de
restauracao;

«Tipos de servigos integrados nas areas da hotelaria e
restauracao e respectivas caracteristicas, organizativas e
funcionais;

«Caracteristicas gerais das instalagbes, equipamentos e
utensilios dos servigos integrados na area da restauracao
(cozinha pastelaria, restaurante, bar e secgdes anexas) e
Atribuigbes gerais dos respectivos trabalhadores;

«Tipos e caracteristicas diferenciadoras dos diversos
estabelecimentos de restauracdo e bebidas (restaurantes,
bares, cafetarias, pizzarias, pastelarias e etc.) e sua relagao
com os diferentes segmentos de procura;

« Tipologia dos estabelecimentos de hotelaria e restauragéo
(categorias) e a sua relagao com a tipologia das clientelas;

«O licenciamento das actividades de restauracdo e a
legislacao reguladora da actividade do sector;

«Os circuitos de distribuicdo dos produtos alimentares, do
produtor ao consumidor;

«A formagdao dos pregcos em restauragcdo, as opgdes e
margens de comercializacdo, a fiscalidade;

« A situagao actual do sector em Portugal, seus pontos fortes
e pontos fracos, sentidos de evolugdo organizacional,
tecnoldgica e comercial.

ATITUDES

Ser interessado em conhecer e compreender a macro
estrutura econémica em que se situa a sua actividade
profissional e integrar-se nos objectivos da mesma.

Ser interessado em conhecer a diversidade de servigos
envolvidos na area onde se situa a sua actividade
profissional.

Ser sensivel a importdncia dos aspectos econdmicos,
legislativos e comerciais do sector.
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Ser disponivel para agir em conformidade com as exigéncias
impostas pelas caracteristicas sécios econdmicas da
actividade profissional em que se integra.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

«Evidenciar conhecer os aspectos fundamentais e as
caracteristicas socio-economicas da actividade turistica e as
tendéncias de evolucdo da mesma,;

« Evidenciar conhecer as interligagbes da sua actividade com
a actividade turistica e econémica em geral;

«Evidenciar conhecer as caracteristicas gerais de
organizagdo e funcionamento dos diferentes servicos e
estabelecimentos das areas da hotelaria e restauracéo;

«Evidenciar conhecer o0s aspectos fundamentais das
vertentes legislativa e comercial da area da restauracgéao;

«Evidenciar disponibilidade para cumprir as exigéncias
profissionais inerentes as caracteristicas e condicionantes
socio-econdmicas do seu sector profissional e para integrar-
se e proceder de forma adequada as caracteristicas do
estabelecimento em que desenvolva a sua actividade
profissional.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao

Cozinheiro

Pasteleiro

Assistente técnico de cozinha
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
14.

IDENTIFICAR OS VARIOS TIPOS DE ALIMENTOS,
SUAS CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E
DIETETICAS E PROCESSOS GERAIS DE
CONFECGAO

CAPACIDADES

Reconhecer fisicamente e nomear os alimentos fundamentais
utilizados nas diversas preparagdes alimentares servidas em
restaurantes (carnes, peixes, legumes, frutas, farinaceos,
etc).

Reconhecer e descrever as respectivas caracteristicas
diferenciadoras.

Reconhecer e descrever as caracteristicas de qualidade que
devem possuir.

Descrever as exigéncias e processos gerais de conservagao
dos diferentes alimentos e respectivas exigéncias técnicas e
higiénicas no seu manuseamento.

Caracterizar genericamente o0s processos basicos de
preparagao culinaria dos alimentos: cozer, assar, grelhar,
estufar, fritar etc.

Caracterizar/ Classificar os diferentes alimentos do ponto de
vista nutricional (roda dos alimentos).

Caracterizar os principais erros alimentares do ponto de vista
qualitativo e quantitativo (propor¢des e capitagdes).

Descrever as caracteristicas que deve possuir uma ementa
equilibrada que respeite os principios fundamentais da
dietética e da racionalidade alimentar.

Descrever a composigao geral de uma refeigdo racional e
saudavel.

CONHECIMENTOS

Unidade Tecnoldgica

Conhecer/ compreender:
« Conceitos de matérias-primas e produtos alimentares;

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
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Higiene e Seguranca
Alimentar

qualidade dos alimentos basicos para a confecgao de pratos
principais (carnes, peixes, mariscos etc.);

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
qualidade dos alimentos usualmente utilizados como
acompanhamentos ou guarni¢gdes (massas, arrozes, batatas,
legumes, hortaligas etc.);

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
qualidade dos alimentos usados em preparacgdes diversas de
cozinha ou pastelaria (ovos, lacticinios, gorduras, farinhas,
agucares etc.);

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
qualidade dos principais tipos de condimentos (plantas
aromaticas, especiarias etc.);

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
qualidade dos principais tipos de condimentos (plantas
aromaticas, especiarias etc.);

«Nome, aspecto e caracteristicas gerais e caracteristicas de
qualidade dos principais tipos de molhos, cremes e
saborizantes (maioneses, mostardas, esséncias etc.);

«Nomenclatura dos processos basicos de preparacido de
alimentos (cozer, assar grelhar, saltear, estufar, etc.) e
respectivas técnicas gerais;

«Exigéncias e processos gerais de conservagdo dos
diferentes alimentos;

«Normas técnicas e higiénicas de manuseamento de cada
um;

« Classificacdo dos alimentos em grupos em fungao das suas
caracteristicas nutricionais (roda dos alimentos);

« Conceito de dietética e principios gerais de uma alimentagao
racional e saudavel e erros alimentares e mais comuns;

«Constituintes de uma boa ragao alimentar: composicéao,
percentagens, capitagdes etc.;

«Principios para e composi¢cdo de ementas racionais e
saudaveis.
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ATITUDES

Unidade Tecnoloégica
Higiene e Segurancga
Alimentar

Ser interessado em conhecer tdo completamente quanto
possivel os alimentos ou produtos alimentares utilizados em
restauracdo, particularmente no que respeita as suas
caracteristicas de qualidade;

Ser interessado em conhecer e aplicar as normas de higiene
e conservagao de cada um;

Ser sensivel a importancia e vantagens de uma alimentagao
racional;

Ser disponivel para aconselhar ou alertar os outro
(designadamente clientes) sobre erros alimentares ou
necessidade de racionalizar a alimentagao.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

«Evidenciar conhecer os alimentos e as respectivas
caracteristicas de qualidade e exigéncias de higiene e
conservacao;

«Evidenciar conhecer as respectivas caracteristicas
nutricionais e os principios de uma alimentagao racional,

«Evidenciar conhecer os diferentes processos basicos de
confeccdo dos alimentos;

«Evidenciar sensibilidade a necessidade de cumprir as
normas de conservacdo dos diferentes alimentos e de
higiene no seu manuseamento;

«Evidenciar sensibilidade ao valor de uma alimentagao
racional e a necessidade de compor ementas correctas do
ponto de vista da racionalidade alimentar.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao

Cozinheiro

Pasteleiro

Assistente técnico de cozinha
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
15.

EFECTUAR ARTE CISORIA

CAPACIDADES

Despinhar, depelar, cortar e acondicionar peixes.
Desossar, trinchar e acondicionar aves.

Trinchar e fatiar pecas de carnes diversas.

Abrir, preparar mariscos.

Seleccionar os utensilios a utilizar e os processos de trabalho
mais adequados a cada caso.

Manusear alimentos e utensilios com seguranga, a vontade e
higiene.

CONHECIMENTOS

Conhecer/ compreender:

« A estrutura anatomica de peixes, mariscos, aves e outros
animais utilizados em confecgdes alimentares;

«As técnicas da arte ciséria a aplicar na preparagao e
acondicionamento dos diferentes tipos de peixes ,mariscos
aves e outras carnes;

« Os utensilios necessarios a pratica da arte cisoéria e as
normas técnicas e de segurancga e higiene na sua utilizagao.

ATITUDES

Unidade Tecnolégica
Higiene e Seguranca
Profissional
Unidade Tecnoloégica
Relago6es Interpessoais

Ser cuidadoso e prudente na realizagcao deste tipo de do
trabalho.

Ser interessado em proceder com rigor, higiene e seguranca
e sentido estético.

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

74




PERFIL DE COMPETENCIAS

CRITERIOS Considera-se que o profissional desempenha a
DE actividade com competéncia se:

DESEMPENHO _ o o
«Cumprir as normas técnicas e de seguranga e higiene
exigidas para a realizacdo dos diferentes trabalhos e
apresentar resultados com as caracteristicas exigidas;
«Evidenciar conhecer a anatomia dos animais e o
manuseamento correcto dos utensilios;
«Evidenciar interesse em proceder com rigor, seguranga e
eficiéncia na preparagao dos diferentes tipos de pecas.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissdes de:

Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao.

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

75




PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
16.

IDENTIFICAR OS VARIOS TIPOS DE ENTRADAS
E SOBREMESAS E RESPECTIVAS FORMAS DE
CONFECGAO

CAPACIDADES

Identificar e descrever as caracteristicas, composi¢cdo e
técnicas de confeccdo das entradas mais tradicionais
fornecidas pela cozinha (sopas, cremes, mariscos etc.,).

Identificar composi¢des diversas que podem ser servidas
como entradas (saladas a base de legumes, de massas, de
arroz, de conservas etc.) e descrever as respectivas
caracteristicas, composicao e processos de confecgao.

Identificar entradas e sobremesas de frutas, e descrever a
respectiva composicdo e modos de preparagao.

Caracterizar os principais queijos que podem ser servidos
como entradas ou sobremesas e referir os respectivos modos
de apresentagéo.

Identificar e descrever as caracteristicas de diversas
sobremesas doces e geladas.

Identificar e descrever as caracteristicas das principais
guarni¢des ou molhos utilizados para entradas e sobremesas
e respectivas formas de confeccéo.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Os diferentes tipos de entradas mais tradicionalmente
servidas pela cozinha, suas caracteristicas e formas de
confecgdo ( sopas, cremes, saladas etc.);

«Os diferentes tipos de sobremesas mais tradicionalmente
servidas pela cozinha, suas caracteristicas e formas de
confecgéo (frutas bolos etc.);

«Os diferentes tipos de preparagdes que podem ser servidas
como entradas, suas caracteristicas e formas de preparagao(
massas saladas etc.);

«ldem para as sobremesas;
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«Guarni¢cbes, molhos e condimentos mais frequentemente
utilizados para entradas, suas caracteristicas , formas de
confeccéo e utilizagao;

«Modos de preparagédo e apresentacdo das frutas e queijos
para serem servidos como entradas ou sobremesas;

«Nomes e caracteristicas das principais produtos
confeccionados em pastelaria (bolos, gelados etc.) e formas
gerais de confecgao e apresentacgao;

« Tendéncias actuais ao nivel das caracteristicas de contetudo
e apresentacdo de entradas e sobremesas.

ATITUDES

Ser interessado em conhecer tdo completamente quanto
possivel as diversas entradas e sobremesas, suas
caracteristicas e formas de confecgao.

Ser sensivel a importdncia de ter conhecimentos
desenvolvidos sobre o assunto de forma a poder informar
com eficiéncia os clientes.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

«Evidenciar conhecer com um grau de profundidade
significativo os diversos tipos, caracteristicas e formas de
confeccdo das entradas e sobremesas mais comummente
servidas em restaurante;

«Evidenciar capacidade para reconhecé-las e descrevé-las
com correcgao, usando a terminologia adequada;

«Evidenciar interesse em desenvolver conhecimentos nesta
matéria.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
17.

IDENTIFICAR OS PRATOS PRINCIPAIS DA
GASTRONOMIA CLASSICA E RESPECTIVAS
FORMAS DE CONFECCAO

CAPACIDADES

Identificar e descrever os pratos principais mais comummente
servidos em restaurantes portugueses, pratos de carne (aves
incluidas), de peixe, de marisco, de arroz ou massa.

Identificar e descrever as respectivas caracteristicas, produtos
que os compdem e o0s correspondentes processos de
confeccéao.

Identificar e descrever as confecgdes mais usualmente
servidas como acompanhamento ou guarnicdo: confecgdes
de batata, de arroz ou massa, de vegetais suas
caracteristicas, produtos que as compdéem e modos de
confeccéao.

Identificar e descrever a composicdo e o0 modo de preparagao
dos principais molhos usados na confec¢do ou guarnicdo dos
pratos.

CONHECIMENTOS

Conhecer/reconhecer:

«As designagbes, composicao, caracteristicas e modos de
confecgdo dos pratos principais mais tradicionais, fornecidos
pela cozinha, designadamente pratos de carne, peixes e
mariscos; pratos de massa e arroz e saladas, servidos como
pratos principais;

«A composicao, caracteristicas e modos de confecgdo de
acompanhamentos e guarnicoes, designadamente:
Acompanhamentos de massa, arroz batatas, legumes
saladas;

«A composicdo, caracteristicas e modos de confeccdo de
molhos e condimentos;

«As ligacbes mais comuns entre iguarias principais,
acompanhamentos, guarnigdes e molhos.
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ATITUDES

Ser interessado em conhecer tdo completamente quanto
possivel os diferentes pratos principais da gastronomia
classica, suas caracteristicas e formas de confecgao, bem
como dos respectivos acompanhamentos, guarnicbes e
molhos.

Ser sensivel a importancia de ter conhecimentos
desenvolvidos sobre o assunto de forma a poder informar
com eficiéncia os clientes.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

«Evidenciar conhecer com um grau de profundidade
significativo os diferentes pratos principais mais tradicionais,
suas designagdes, caracteristicas e formas de confecgao;

«ldem para os respectivos acompanhamentos , guarnigdes e
molhos;

«Evidenciar capacidade para reconhecer e descrever as
caracteristicas dos diferentes pratos, acompanhamentos e
molhos, usando a terminologia adequada;

«Evidenciar interesse em desenvolver conhecimentos nesta
matéria.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissoes de:
Empregado de mesa
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
18.

COMPREENDER 0OS HABITOS ALIMENTARES,
AS GASTRONOMIAS E AS CARACERISTICAS
DAS MODERNAS TENDENCIAS ALIMENTARES,
E GASTRONOMICAS

CAPACIDADES

Identificar caracteristicas gerais das modernas tendéncias em
gastronomia e a sua relagdo com os novos conceitos sobre
alimentacao e conceitos e modos de vida actuais.

Identificar principios gerais fundamentadores das cozinhas
vegetariana e desportista.

Identificar pratos caracteristicos da cozinha vegetariana e
respectivos modos de confecgéo.

Identificar pratos caracteristicos da cozinha para desportistas
e respectivos modos de confecgao.

Identificar os principais pratos de cozinhas nacionais
internacionalizados tais como: pizzas, massas a italiana ,
arroz “chau chau” salada americana, francesa etc.,suas
caracteristicas e modos de confecgao.

Identificar modos de confeccédo de pratos caracteristicos das
designadas refeigdes ligeiras (hamburgueres, baguetes, etc.

CONHECIMENTOS

Conhecer/ compreender:

«Novos conceitos e orientacbes sobre alimentacdo nas e
suas consequéncia nas modernas tendéncias em
gastronomia;

«Influéncia dos modos de vida nos modernos tipos de ofertas
gastronémicas;

« Caracteristicas gerais das principais cozinhas nacionais
internacionalizadas (italiana, chinesa, americana etc.);

«Composicdo e modos de confecgcao de pratos tipicos de
cozinhas nacionais internacionalizados, designadamente ao
nivel de pratos principais de massas (pizzas, massa a
Bolonhesa etc.), de arroz (arroz “chau chau”, etc.), de
saladas ( salada americana, francesa etc.);
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« Composicao e modos de confecgao de pratos caracteristicos
das designadas refeigdes ligeiras (hamburgueres, baguetes,
etc.);

« Principios e caracteristicas da cozinha vegetariana;

« Composicao e modos de confecgao de pratos caracteristicos
da cozinha vegetariana;

« Principios e caracteristicas da cozinha de desportistas;

« Composicao e modos de confecgao de pratos caracteristicos
da cozinha para desportistas.

ATITUDES Ser interessado em compreender os fundamentos das
tendéncias alimentares e das diferentes gastronomias.
Ser interessado em conhecer tdo completamente quanto
possivel os diferentes pratos caracteristicos das modernas
tendéncias alimentares e respectivas formas de confecgao.
Ser respeitador dos principios que orientam as diferentes
cozinhas.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia

DE neste dominio se:

DESEMPENHO . . .
«Evidenciar conhecer com um grau de profundidade
significativo os principais pratos caracteristicos das modernas
tendéncias em gastronomia e respectivas formas de
confecgéo;

«Evidenciar conhecer as caracteristicas gerais e os
fundamentos das modernas tendéncias em gastronomia;
«Evidenciar compreender e respeitar os principios que
orientam as cozinhas vegetariana e de desportistas.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissoes de:

Empregado de mesa
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
19.

IDENTIFICAR AS PRINCIPAIS IGUARIAS DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, SUAS FORMAS
DE CONFECCAO E REGIOES DE ORIGEM.

CAPACIDADES

Identificar e descrever as iguarias portuguesas mais tipicas
ou tradicionais, suas caracteristicas, formas de confeccéo e
regides de origem, designadamente:

Caldo verde, Sopa da pedra, Sopa de cagao, Rancho a moda
de Viseu, Bacalhau a Zé do Pipo, Lampreia a moda do Minho,
Enguias de escabeche, Agcorda de savel, Tripas a moda do
Porto, Carne de porco em vinha de alhos, Vitela assada a
moda de Lafdes, Ensopado de borrego, Arroz de cabidela,
Miscaros com ovos, Fatias de Tomar, Arroz doce, Papos de
anjo, Ovos moles de Aveiro, Encharcada alentejana,
Tigelada, Dom Rodrigos etc.

Identificar e descrever relagbes reais ou lendarias entre
iguarias e caracteristicas climaticas ou socio-culturais das
regides de origem.

CONHECIMENTOS

Conhecer/ compreender:

«As iguarias portuguesas mais caracteristicas de cada regiao
ao nivel dos acepipes e aperitivos, entradas pratos principais
e sobremesas;

«A composicdo e modos de confeccdo das principais
entradas, designadamente: Caldo verde, Sopa da pedra etc.;

«A composicao e modos de confecgdo dos pratos principais
mais tradicionais, designadamente: Pratos de bacalhau
diversos, sardinhas assadas, rancho, leitdo da Bairrada,
chanfanas carnes em vinha de alhos etc.;

«A composicdo e modos de confecgcdo das sobremesas mais
tradicionais, designadamente: Arroz doce, aletria com ovos,
encharcada, trouxas-de-ovos, pao-de-l6 varios etc.;

«Relagdes entre as caracteristicas geograficas e culturais das
regides e as respectivas iguarias.

ATITUDES

Ser interessado em conhecer tdo completamente quanto
possivel os diferentes iguarias portuguesas, suas
caracteristicas e formas de confeccgao.
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Ser sensivel a importancia de ter conhecimentos
desenvolvidos sobre o assunto de forma a poder informar
com eficiéncia os clientes e a valorizar a gastronomia
portuguesa.

Ser interessado em compreender as relagdes entre cultura e
gastronomia portuguesas.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia
DE neste dominio se:

DESEMPENHO . . .
«Evidenciar conhecer com um grau de profundidade
significativo as iguarias portuguesas mais tradicionais, suas
caracteristicas e formas de confecgao;

«Evidenciar conhecer as respectivas regides de origem e
eventuais relagcbes com caracteristicas geograficas,
costumes ,tradi¢des ou acontecimentos locais;

«Evidenciar ser sensivel a necessidade de conhecer
desenvolvidamente a cozinha tipica portuguesa, tendo em
vista a sua divulgacéao e valorizagao.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissdes de:

Empregado de mesa,
Assistente técnico de restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
20.

RECONHECER, CARACTERIZAR E SERVIR
VINHOS

CAPACIDADES

Identificar e descrever tipos de vinhos e respectivas
caracteristicas gerais.

Ler e interpretar rétulos.
Descrever caracteristicas de vinhos regionais portugueses.

Identificar/reconhecer sabores de vinhos de mesa, mediante
prova.

Estabelecer compatibilidades entre vinhos e alimentos.

Transportar e apresentar vinhos de acordo com as normas de
acondicionamento e higiene respectivas.

Servir os vinhos de acordo com as respectivas normas
técnicas e protocolares.

Proceder com a vontade, seguranga e higiene no servigo de
vinhos.

Desenvolver comportamentos visando o aprofundamento de
conhecimentos neste dominio (recolha de informagoes,
experimentagéo de sabores).

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

« Classificacao oficial dos vinhos;

« Caracteristicas gerais dos vinhos e respectivos constituintes;
« Tipos de vinhos e respectivas caracteristicas;

«Conceito de regido demarcada, as diferentes regides

vinicolas portuguesas e as caracteristicas dos respectivos
vinhos;
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Unidades Tecnolégicas
Higiene e Segurancga

«Sabores caracteristicos dos principais vinhos de mesa
portugueses;

o Interpretar rétulos de garrafas de vinhos;
« Compatibilidade entre vinhos e alimentos;
«Modos de conservacgao dos vinhos;

«Normas técnicas, protocolares e de higiene e seguranga do
servigco de vinhos de mesa;

Alimentar
Higiene e Seguranga )
Profissional «Procedimentos de transporte e temperaturas a que devem
ser servidos;
« Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho.
ATITUDES Ser rigoroso no cumprimento das normas técnicas,
protocolares e de higiene e seguranga, no acondicionamento
e servigo de vinhos.
Ser atento e cuidadoso nos procedimentos de prova, de
forma a assegurar um reconhecimento e caracterizagcdo
correctos.
Ser desenvolto e elegante na realizagédo do servigo de vinhos.
Ser interessado na valorizagao dos vinhos portugueses.
Ser interessado em desenvolver os seus conhecimentos
sobre este assunto.
CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia
DE neste dominio se:
DESEMPENHO

«ldentificar diferentes tipos de vinhos, através de prova, ou
rétulo e descrever as respectivas caracteristicas;

«Evidenciar conhecer as regides demarcadas dos vinhos
portugueses e as caracteristicas dos mesmos, de forma a
poder informar os clientes;

«Evidenciar conhecer compatibilidades entre vinhos e
alimentos, por forma a aconselhar vinhos mais adequados a
determinadas refeicoes;

«Aplicar as normas técnicas e de seguranga e higiene no
transporte e acondicionamento dos vinhos;
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«Aplicar as normas técnicas e protocolares no servigo de
vinhos (apresentar, desarrolhar, fazer degustar, servir);

«Assumir as posturas adequadas e proceder com a vontade
elegéncia, higiene e seguranca no servico de vinhos;

«Relacionar-se com os clientes de forma correcta e urbana.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa,

Empregado de bar,

Assistente técnico de restauragao.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
21.

COMPREENDER A TECNOLOGIA DA HIGIENE E
SEGURANCA ALIMENTAR EM RESTAURACAO

CAPACIDADES

Identificar as fontes de contaminacdo microbiana e os
factores determinantes do desenvolvimento de micro
organismos patogénicos nas matérias-primas, produtos
alimentares, instalacdes e equipamentos.

Identificar as medidas preventivas a tomar para evitar
contaminagdes e desenvolvimento de agentes patogénicos
nos alimentos, equipamentos e instalacdes.

Identificar as principais causas, sintomas e consequéncias
das infecgdes, intoxicagcdes alimentares e infestacbes
parasitarias e formas de as prevenir.

Identificar as técnicas, o0s processos (manuais e ou
mecanicos), 0s equipamentos e os produtos de limpeza e
desinfecgcdo utilizados em restauracdo para assegurar a
higiene alimentar.

Reconhecer as caracteristicas de salubridade e qualidade das
matérias-primas e produtos alimentares.

Caracterizar as normas legais vigentes, nacionais e
comunitarias, sobre Higiene e Seguranga Alimentar na
restauragao.

Identificar as normas de seguranga e higiene adequadas no
transporte, manuseamento, acondicionamento e conservagao
dos diferentes tipos de produtos alimentares, frescos ou
confeccionados.

Caracterizar as condigbdes gerais de conservagao de frescos,
de pré-cozinhados e de confeccionados, em funcdo das
caracteristicas de cada produto e da sua utilizagao.

Identificar e controlar situacbes ou produtos potencialmente
causadores de intoxicagoes.

Identificar manifestacbes evidentes de intoxicagbes
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alimentares e procedimentos a seguir em tais situagdes .

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«As fontes de contaminagdo alimentar e os factores
determinantes do desenvolvimento de agentes patogénicos
em restauracao;

«As medidas preventivas a tomar para evitar contaminagdes e
desenvolvimento de agentes patogénicos nos alimentos,
equipamentos e instalagdes;

«Importdncia e necessidade de assegurar uma correcta
higiene pessoal e uso de fardamento adequado, como forma
de evitar contaminacdes alimentares;

«Equipamentos e produtos de limpeza e desinfecgao
utilizados em restauragao e as técnicas e processos manuais
Oou mecanicos para controlar as contaminagdes ou
desenvolvimento de agentes patogénicos;

«Principais infecgdes, intoxicagcbes alimentares e infestagdes
parasitarias, suas origens, sintomas e consequéncias;

«Formas de prevenir infecgdes, intoxicagcdes alimentares e
infestacbes parasitarias;

«Normas legais vigentes, nacionais e comunitarias, sobre
Higiene e Seguranca Alimentar na restauragao;
procedimentos HACCP;

«Caracteristicas de salubridade e qualidade das matérias-
primas e produtos alimentares;

«Normas de higiene e seguranca no manuseamento,
transporte, acondicionamento e conservagao adequadas a
diferentes matérias-primas, produtos alimentares,
equipamentos e utensilios;

«Normas de higiene pessoal e de fardamento relacionadas
com a higiene alimentar;

«Manifestagdes evidentes de intoxicagbes alimentares e
procedimentos a seguir em tais situagoes.

ATITUDES

Ser empenhado em cumprir as diferentes normas de higiene
e segurancga alimentar.
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Ser empenhado em evitar quaisquer situagdes
potencialmente perigosas para a saude.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia
DE neste dominio se:

DESEMPENHO _ _ . _
«Evidenciar conhecer a problematica da contaminagao
alimentar, os factores de desenvolvimento de agentes
patogénicos e as medidas de controlo e de prevengao
adequadas;

«Evidenciar conhecer as principais condigcbes e situagoes
potencialmente  propicias a infecgdes, intoxicagdes
alimentares e infestacbes parasitarias, sintomas,
consequéncias e medidas preventivas;

«Evidenciar disponibilidade para cumprir as normas de
higiene e seguranga alimentar aplicaveis a cada situagao, no
desenvolvimento da respectiva actividade profissional.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissoes de:

Cozinheiro

Pasteleiro-Padeiro

Assistente Técnico de Cozinha-Pastelaria
Empregado de Mesa

Empregado de Bar

Assistente Técnico de Restauragao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
22.

COMPREENDER A TECNOLOGIA DA HIGIENE E
SEGURANCA PROFISSIONAL EM
RESTAURACAO

CAPACIDADES

Assegurar as condi¢cdes de higiene e seguranga profissional
das instalagdes, equipamentos e utensilios da restauragao.

Aplicar regras basicas de prevencao e combate de incéndios.
Assumir posturas ergondémicas correctas.
Cuidar da sua prépria higiene e segurancga profissional.

Executar procedimentos basicos de primeiros socorros, em
caso de acidentes profissionais.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Os factores de risco ao nivel da higiene e seguranga
profissional na restauracao; consequéncias;

«A ergonomia na restauragdo: posturas profissionais
correctas e incorrectas; importancia do mobiliario e
equipamentos;

«As caracteristicas de funcionalidade, seguranca e higiene
das instalacbes da restauracdo: acessos do pessoal, das
mercadorias e dos clientes, area util, luz, ventilacao,
humidade, ruido, facilidade de limpeza, sistema de drenagem,
exaustdo de fumos e de cheiros;

«As normas de higiene e seguranga profissional das
instalagdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas,
produtos finais e recursos energéticos (gas, lenha, carvao,
electricidade);

«As regras basicas de prevencao e combate de incéndios;

« Os procedimentos basicos de primeiros socorros em caso de
acidentes profissionais.
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ATITUDES Ser atento, preventivo, disciplinado e rigoroso, na aplicagao
das normas de higiene e seguranga profissional.

CRITERIOS Considera-se que o profissional desempenha esta

DE actividade com competéncia se:
DESEMPENHO - _ B _ N
« Utilizar correctamente instalagcdes, equipamentos, utensilios,
matérias-primas, produtos finais e recursos energéticos, na
perspectiva da higiene e seguranga profissional,
« Assumir posturas ergonémicas correctas;
«Evidenciar ser rigoroso, preventivo, disciplinado e
responsavel no cumprimento das normas de higiene e
seguranga profissional;
«Evidenciar um bom nivel de conhecimento:
- Dos factores de risco ao nivel da higiene e seguranca
profissional na restauragdo, das suas consequéncias e da
forma de os evitar;
- Das caracteristicas de funcionalidade, seguranca e higiene
das instala¢des da restauracao;
- Das normas de higiene e seguranga profissional das
instalacbes, equipamentos, utensilios, matérias-primas,
produtos finais e recursos energéticos;
- Das regras basicas de prevencao e combate de incéndios;
- Dos procedimentos basicos de primeiros socorros em caso
de acidentes profissionais.
PROFISSOES Unidade de competéncia comum as profissoes de:

Cozinheiro

Pasteleiro-Padeiro

Assistente Técnico de Cozinha-Pastelaria
Empregado de Mesa

Empregado de Bar

Assistente Técnico de Restauragao

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

91




PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIA
23.

ESTABELECER RELAGOES INTERPESSOAIS
CORRECTAS E ADEQUADAS

CAPACIDADES

Relacionar-se correcta e adequadamente com os outros, em
particular com colegas de trabalho, hierarquia e clientes.

Auto-controlar-se em situacdes dificeis de stress e conflito.

Desenvolver  comportamentos  facilitadores do  bom
relacionamento e evitamento de conflitos.

Trabalhar em equipe.

Identificar causas de dificuldades nas relacdes interpessoais
e de trabalho.

Interpretar  manifestagcbes  pessoais de insatisfacéo
potencialmente geradoras de dificuldades de relagédo ou
conflito.

Desenvolver estratégias de bom relacionamento, adequadas a
diferentes situagdes e personalidades.

CONHECIMENTOS

Conhecer/compreender:

«Fundamentos de psicologia geral, individual e da
personalidade, do ponto de vista da compreensao dos outros;

«Padrdes basicos das relagdes humanas;
«Barreiras a comunicagao interpessoal;

«Causas de dificuldades e conflito nas relagdes interpessoais
e de trabalho;

« Exigéncias especificas do trabalho em equipa;

«Importancia das boas relagcbes no desenvolvimento do
trabalho e bem estar pessoal;
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«Importancia  da linguagem verbal e nao verbal no

relacionamento e conflito;
«Estratégias facilitadoras da
interpessoal;

comunicagao e relacao

«Estratégias de enquadramento e reacgdo a comportamentos
agressivos e hostis;
« Estratégias de evitamento e solugdo de conflitos;

« Estratégias de auto-controlo e controlo do stress.

ATITUDES Ser respeitador da personalidade dos outros e do seu valor
COmo pessoas.
Ser compreensivo e tolerante para com o comportamento dos
outros.
Ser interessado em cumprir as regras facilitadoras de um
bom relacionamento interpessoal.
Ser interessado em auto-controlar-se e manter uma postura
correcta e bem humorada em situagdes dificeis.
Ser sensivel a importdncia das boas relagbes no
desenvolvimento do trabalho e bem estar pessoal.
Ser cuidadoso com o uso da linguagem verbal e nao verbal
no relacionamento interpessoal e situagdes de conflito.
Ser interessado e disponivel para criar relagbes harmoniosas
e bom clima de trabalho.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia

DE neste dominio se:
DESEMPENHO

«Evidenciar conhecer e capacidade para desenvolver
comportamentos tendentes a estabelecer, facilitar e manter
relagbes correctas, harmoniosas e agradaveis com colegas,
hierarquias, clientes, fornecedores e outros com quem deva
contactar em situacao de trabalho;

« Evidenciar capacidade de trabalhar em equipe com colegas
e hierarquias e proceder de forma controlada em situacbes
problematicas ou potencialmente conflituosas;

causas de dificuldades no

«Evidenciar conhecer
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relacionamento interpessoal e estratégias facilitadoras das
boas relagdes interpessoais e de evitamento de conflitos;

«Evidenciar compreensado, tolerdancia e respeito pela
personalidade dos outros;

«Evidenciar  disponibilidade para promover relagdes
interpessoais harmoniosas e eficazes no ambito da sua
actividade profissional.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao

Cozinheiro

Pasteleiro

Assistente técnico de cozinha

Recepcionista

Empregado de andares

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

94




PERFIL DE COMPETENCIAS

AREA SOCIO-PROFISSIONAL

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
24

INTERPRETAR OS SERVICOS DE
RESTAURACAO COMO AREA DE INTERESSE
PROFISSIONAL

CAPACIDADES

Caracterizar genericamente a actividade profissional e os
empregos nos sectores de restauracdo e bebidas - sua
exigéncias gerais, salarios praticados, formas de contratacao,
contratagdo colectiva, associagado sindical, as associacdes
patronais, procura e acesso ao emprego, a sazonalidade, o
desemprego, 0 re-acesso ao emprego ...

Identificar os aspectos fundamentais da legislagdo do
trabalho, particularmente no que respeita aos direitos e
deveres dos trabalhadores, aos vinculos contratuais, aos
horarios, aos regimes de faltas, de baixas, de férias ...

Caracterizar genericamente o modo de funcionamento e a
organizagéao geral do trabalho dos diferentes servigos da area
da restauragao (cozinha, restaurante, bar, e secgdes anexas -
cave-dia copa etc.), a respectiva estrutura hierarquico-
funcional , as fungdes e responsabilidades das chefias e a
forma geral de organizagdo e funcionamento das equipes de
trabalho e das brigadas.

Identificar e descrever os principais pontos de contacto e
articulacdo entre os diversos servigos, caracterizar os
aspectos fundamentais de uma correcta articulagdo entre
servigos e trabalhadores e as responsabilidades e exigéncias
profissionais dos diversos intervenientes.

Identificar as caracteristicas fundamentais dos perfis
profissionais (atribuicdes, funcdes e competéncias gerais) dos
profissionais dos servigos restauragdo, designadamente no
que respeita ao cozinheiro, pasteleiro, empregado de mesa e
empregado de bar, assistente técnico de cozinha e
assistente técnico de restauracdo) e respectivas exigéncias
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de formagéao profissional, certificagcdo e desenvolvimento de
carreiras.

Caracterizar exigéncias especificas das diferentes profissdes
Dos pontos de vista fisicos, intelectuais, culturais, éticos de
apresentacao e indumentaria, e de actualizacao e valorizacéo
pessoal e profissional.

CONHECIMENTOS

Conhecer/ compreender:

«As caracteristicas soécio-profissionais gerais da actividade
profissional nos sectores de restauracdo e bebidas
(caracteristicas dos empregos, contratos, associativismo,
etc.);

«A Legislagdo geral do trabalho sobretudo no que respeita
aos aspectos fundamentais das relacdes laborais;

«Modo de funcionamento e organizagdo do trabalho nos
estabelecimentos de restauragdo e respectivos sectores ou
servigos (cozinha, restaurante e bar e das secgdes anexas —
cave dia, copa ,cafetaria;

« Estrutura hierarquico-funcional dos diversos servigos de
restauracdo e das secgbes anexas e a forma geral de
organizagao e funcionamento das equipes de trabalho e das
brigadas;

«Os principais pontos de articulagdo entre os diferentes
servigos e trabalhadores e responsabilidades e exigéncias
profissionais que impdem aos intervenientes;

« Caracteristicas dos perfis profissionais dos trabalhadores do
sector da restauragao (,cozinheiro, pasteleiro, empregado de
mesa, etc.) e respectivas exigéncias de formacgao
profissional e certificagdo);

«As exigéncias da profissdo no que respeita aos aspectos:
fisicos, intelectuais, culturais, éticos, de apresentacdo e
indumentaria e de higiene pessoal ( particularmente no que
respeita aos Tipos de indumentaria a utilizar em diferentes
situagbes do servico de mesa e bar, e em diferentes
organizagbes). e de actualizagdo e valorizagdo pessoal e
profissional.

ATITUDES

Ser interessado em conhecer o contexto soécio-profissional
onde se situa a respectiva actividade profissional ,nas suas
vertentes legislativa, socio-econbmica, organizativa e
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funcional.

Ser sensivel a complementaridade de varios servigos do
sector e a necessidade de garantir boas articulagdes entre
eles.

Ser interessado em |Integrar-se nas caracteristicas do
respectivo perfil profissional tendo em conta os aspectos:
fisicos, intelectuais, culturais, éticos e de actualizagcdo e
valorizagao pessoal.

Ser interessado em integrar-se no contexto sécio-profissional
da sua actividade, do ponto de vista geral e conhecer e
integrar-se nas caracteristicas funcionais, organizativas e
hierarquicas do estabelecimento onde trabalhar.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia
DE neste dominio se:

DESEMPENHO . _ _ o
«Evidenciar conhecer o contexto socioprofissional da
respectiva profissdo e area profissional no que respeita as
caracteristicas dos empregos e legislativas;

«Evidenciar conhecer o0 modo de funcionamento dos
diferentes servigcos da area da restauracdo e respectiva
organizagao hierarquico-funcional e do trabalho;

«Evidenciar ser sensivel a complementaridade de varios
servigos do sector e estar disponivel para promover uma boa
articulacao entre eles;

«Evidenciar conhecer e estar disponivel para integrar-se e
cumprir as exigéncias da profissdo no que respeita aos
aspectos: funcionais fisicos, intelectuais, culturais, éticos, de
apresentacao e de actualizacio e valorizagao pessoal.

PROFISSOES Unidade de competéncia comum as profissdes de:

Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao
Cozinheiro

Pasteleiro

Assistente técnico de cozinha
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
25.

DESENVOLVER QUALIDADES PESSOAIS
INDISPENSAVEIS A SUSTENTACAO DA SUA
EMPREGABILIDADE

CAPACIDADES

Identificar as caracteristicas  socio-econdmicas e socio-
profissionais do estabelecimento e sector onde vier a
inserir-se, observando, analisando e recolhendo informacdes
por forma a poder integrar-se no respectivo contexto
organizacional e hierarquico.

Integrar-se  facilmente em diferentes  contextos
organizacionais e hierarquicos, em fungdo dos diferentes
estabelecimentos de restauracdo ou bebidas onde tiver de
trabalhar.

Aplicar, em situacao profissional, os valores fundamentais de
cidadania ( valores de relag&o social, ecolégicos, econdmicos
etc.).

Identificar e proceder de acordo com os valores fundamentais
da profissionalidade ( produzir, respeitar os direitos da
organizagao, as relagdes hierarquicas, ser eficiente e
rigoroso no cumprimento das normas técnico/profissionais,
empenhado, assiduo e pontual).

Identificar e procurar desenvolver as competéncias socio-
profissionais basicas: responsabilidade, adaptabilidade,
autonomia ,iniciativa, trabalho em equipa, auto-disciplina,
auto estima, auto-formacao .

Desenvolver competéncias para enfrentar as inovagoes e
desafios da sua actividade profissional (inovagbes e
alteragdes tecnoldgicas e sécio profissionais).

Desenvolver procedimentos de  valorizagdo pessoal e
actualizagdo profissional e (estar atento as inovagbes
técnicas, proceder a buscas e recolha de dados , trabalhar
e integrar as informacgdes obtidas etc.).

Aplicar técnicas de pesquisa, recolha, interpretacido e
organizagao de informagdes no ambito da sua especialidade
e desenvolvimento pessoal.
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Valorizar a organizagdo e a actividade profissional onde se
insere e valorizar-se, assegurando uma prestagao de servigos
eficiente e de qualidade.

Proceder habitualmente com responsabilidade e sentido
ética profissional.

CONHECIMENTOS

Conhecer/compreender:

«As caracteristicas diferenciadoras de diversos
estabelecimentos de restauracao e bebidas, dos pontos de
vista socio-econdmico e socio-profissional (organizagao geral,
fungdes, atribuicbes, e exigéncias especificas em relagdo ao
respectivo pessoal);

« Os valores fundamentais a respeitar e prosseguir:

- valores de cidadania ( valores de relag&o social, ecoldgicos,
econdmicos etc.);

- valores da profissionalidade ( produzir, respeitar os direitos
da organizagao, as relagdes hierarquicas, ser eficiente e
rigoroso no cumprimento das normas técnico/profissionais,
ser empenhado, assiduo e pontual).

«As competéncias sécio-profissionais basicas e desenvolver:
responsabilidade, adaptabilidade, autonomia, iniciativa,
trabalho em equipa, auto-disciplina, auto estima, auto-
formacao;

«Os conceitos de produtividade e de rentabilidade;

+As estratégias de auto desenvolvimento e valorizagdo
pessoal e profissional;

«Os meios e técnicas de pesquisa, recolha, interpretacéo e
organizagdo de dados e documentos, importantes para o
auto-desenvolvimento, actualizacdo e valorizacao pessoal e
profissional (Internet, revistas contactos etc.);

«Os comportamentos e atitudes ético-profissionais
designadamente nos dominios do rigor, da diligéncia , do
respeito pelas normas técnicas e de segurancga e higiene, da
exigéncia de qualidade do servicos, da competéncia
profissional etc.;

ATITUDES

Ser interessado em compreender e integrar-se nos objectivos
e na cultura da organizagdo onde trabalhar e no contexto
socio-profissional da mesma.
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Ser sensivel a importancia de conhecer , respeitar e cumprir
os diferentes valores de cidadania, de profissionalidade e de
ética profissional.

Ser sensivel a necessidade de um desempenho profissional
de qualidade.

Ser sensivel ao valor e importancia do querer fazer para além
do saber fazer.

Ser interessado no auto-aperfeicoamento e em valorizar-
se, valorizar a empresa, a sua actividade profissional e a
actividade econdémica em que se integra.

Ser interessado em aplicar técnicas de pesquisa, recolha e
organizacao de informagdes sobre a especialidade e seu
contexto.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

« Evidenciar conhecer e capacidade de aplicar procedimentos
de integragédo na organizagao e cultura da entidade patronal,
designadamente no que respeita a recolha dos elementos
necessarios para o conhecimento das suas caracteristicas;

« Evidenciar conhecer as exigéncias profissionais dos pontos
de vista dos valores, das competéncias socio-profissionais,
da disciplina, da ética profissional ,da actualizagdo
profissional, do auto desenvolvimento e da integragao sdcio
profissional, e evidenciar interesse e capacidade de proceder
de acordo com as mesmas;

«Evidenciar conhecer procedimentos de actualizacédo e
valorizagao pessoal e profissional, técnicas de pesquisa,
recolha e organizacao de informagdes sobre a especialidade
e seu contexto, e evidenciar capacidade e interesse em
aplica-los.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao

Cozinheiro

Pasteleiro

Assistente técnico de cozinha
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
26.

COMPREENDER E COMUNICAR COM CLAREZA
E EFICACIA EM PORTUGUES

CAPACIDADES

Compreender e exprimir-se claramente, oralmente e por
escrito em portugués.

Manter com o cliente um dialogo profissional eficaz.

Compreender e interpretar textos de cariz profissional.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Vocabulario diversificado e cuidado da lingua portuguesa;
«VVocabulario profissional;

«Construgdes frasicas correctas;

« Textos de cariz profissional / receitas sobre confecgcdo de
alimentos e bebidas.

ATITUDES Ser interessado em comunicar da forma mais correcta do
ponto de vista linguistico, utilizando os vocabulos e as
expressdes mais adequadas a cada situacgao.

Ser interessado em desenvolver a sua competéncia no
dominio da lingua portuguesa.

CRITERIOS Considera-se que o profissional possui competéncia

DE neste dominio se:
DESEMPENHO

« Compreender informagdes e textos gerais e profissionais;

« Comunicar factos, ideias ou transmitir informacdes de forma
compreensivel a nivel geral e profissional, utilizando o
vocabulario e as expressdes adequadas;
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«Evidenciar interesse em utilizar a lingua portuguesa da
forma mais correcta e eficaz.

PROFISSOES Unidade de competéncias comum as profissdes de:
Empregado de mesa
Empregado de bar
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
27.

UTILIZAR A LINGUA INGLESA PARA
COMPREENDER TEXTOS PROFISSIONAIS
SIMPLES E ESTABELECER COMUNICAGAO

ORAL A NiVEL ELEMENTAR

CAPACIDADES

Ler e compreender receitas culinarias, ementas, etiquetas
rétulos, ordens de servigo etc., em inglés.

Descodificar termos técnicos de restauracdo e os exigidos
para uma eficaz utilizagdo das novas tecnologias de
informacéo.

Estabelecer comunicagcdo oral basica com clientes dos
estabelecimentos de restauragao ,colegas ou fornecedores de
lingua inglesa.

Utilizar a lingua para cumprimentar, compreender e formular
questdes simples no ambito da profissdo, designadamente
das confecgdes alimentares, das bebidas, transportes,
alojamentos etc.

Utilizar vocabulario e construgdes frasicas que permitam
prestar informagdes simples de caracter profissional nas
areas dos alimentos e bebidas, turismo, clima, estacoes,
locais, transportes.

Manter pequenos dialogos com clientes, colegas ou outros
utilizando frases simples.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Vocabulario corrente simples;
«Vocabulario de cariz profissional basico;
« Termos informaticos fundamentais;

« Termos técnicos no ambito das matérias primas, produtos e
confeccbes alimentares;

«ldem , ao nivel dos utensilios e equipamentos no ambito dos
servigos de restauracgao;
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«Vocabulario corrente orientado para temas como, clima,
estacgdes, locais, transportes;

«Numeracéo e horas;

« Expressdes basicas de comunicagao para cumprimentar,
questionar , responder;

«Construgdes frasicas simples que permitam estabelecer
pequenos dialogos;

«Bases gramaticais que permitam cumprir as exigéncias de
leitura, compreensdo e comunicagdo oral elementar
necessarias aos profissionais de cozinha pastelaria, mesa e
bar.

ATITUDES

Ser interessado em assegurar uma correcta compreensao
dos termos técnicos da profissao e dos textos profissionais
que tem de ler.

Ser interessado em mobilizar os conhecimentos da lingua, de
forma a entender os clientes, colegas ou outros.

Ser interessado expressar-se 0 mais correctamente possivel,
utilizando o vocabulario e as expressdes mais adequadas, de
forma a fazer-se entender.

Ser interessado em desenvolver a sua competéncia no
dominio desta lingua.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

«Evidenciar compreender textos simples necessarios a sua
actividade profissional;

«Entender e responder a questbes de cariz profissional
simples;

«Evidenciar conhecer um vocabulario basico no ambito de
temas profissionais como,, alimentos ,bebidas, clima,
transportes eftc. ;

«Evidenciar interesse em expressar-se adequadamente.
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PROFISSOES Unidade de competéncia comum as profissées de:
Empregado de mesa,

Empregado de bar,

Cozinheiro,

Pasteleiro-Padeiro.
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
28.

UTILIZAR A LINGUA FRANCESA PARA
COMPREENDER TEXTOS PROFISSIONAIS
SIMPLES E ESTABELECER COMUNICAGAO

ORAL A NIVEL ELEMENTAR

CAPACIDADES

Ler e compreender receitas culinarias, ementas, etiquetas
rétulos ,ordens de servigo etc., em francés.

Descodificar termos técnicos de restauragdo e os exigidos
para uma eficaz utilizagdo das novas tecnologias de
informacgéo.

Estabelecer comunicacdo oral basica com clientes dos
estabelecimentos de restauracdo ,colegas ou fornecedores
de lingua inglesa.

Utilizar a lingua para cumprimentar, compreender e formular
questdes simples no ambito da profissdao, designadamente
das confecgcdes alimentares, das bebidas, transportes,
alojamentos etc.

Utilizar vocabulario e construgdes frasicas que permitam
prestar informagdes simples de caracter profissional nas
areas dos alimentos e bebidas, turismo, clima, estacdes,
locais, transportes.

Manter pequenos dialogos com clientes, colegas ou outros
utilizando frases simples.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Vocabulario corrente simples;
«Vocabulario de cariz profissional basico;
« Termos informaticos fundamentais ;

« Termos técnicos no ambito das matérias primas, produtos e
confecgbes alimentares;

«ldem, ao nivel dos utensilios e equipamentos no ambito dos

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

106




PERFIL DE COMPETENCIAS

servigos de restauracgao;

«Vocabulario corrente orientado para temas como, clima,
estacdes, locais, transportes;

«Numeracéo e horas;

«Expressbes basicas de comunicacdo para cumprimentar,
questionar , responder;

«Construcdes frasicas simples que permitam estabelecer
pequenos dialogos;

«Bases gramaticais que permitam cumprir as exigéncias de
leitura, compreensdo e comunicacido oral elementar
necessarias aos profissionais de cozinha pastelaria, mesa e
bar.

ATITUDES

Ser interessado em assegurar uma correcta compreensao
dos termos técnicos da profissdo e dos textos profissionais
que tem de ler.

Ser interessado em mobilizar os conhecimentos da lingua,
por forma a entender os clientes, colegas ou outros.

Ser interessado expressar-se 0 mais correctamente possivel,
utilizando o vocabulario e as expressdes mais adequadas,
por forma fazer-se entender.

Ser interessado em desenvolver a sua competéncia no
dominio desta lingua.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

« Evidenciar compreender textos simples necessarios a sua
actividade profissional;

«Entender e responder a questbes de cariz profissional
simples;

«Evidenciar conhecer um vocabulario basico no ambito de
temas profissionais como, alimentos ,bebidas, clima,
transportes etc. ;

« Evidenciar interesse em expressar-se adequadamente;
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PROFISSOES Unidade de competéncia comum as profissdes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Cozinheiro

Pasteleiro-Padeiro

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

108




PERFIL DE COMPETENCIAS

UNIDADE DE
COMPETENCIAS
29.

COMUNICAR CORRECTAMENTE EM INGLES

CAPACIDADES

Utilizar a lingua com correccédo e facilidade para comunicar
profissionalmente com clientes estrangeiros.

Compreender e exprimir-se com clareza, oralmente e por
escrito em situagdes profissionais diversas.

Prestar informagdes e manter um dialogo sobre diversos
assuntos: paises, férias, hobbies, comunicagdes, compras,
alimentagdo, bebidas, alojamento, servicos e equipamento
hoteleiro etc.

Prestar informacdes de caracter turistico, sobre factos,
acontecimentos, atrac¢des da regido ou do pais.

CONHECIMENTOS

Conhecer/compreender:

«Vocabulario geral e especifico da area profissional, com
elevado grau de aprofundamento , por forma a exprimir ideias
e a prestar informacdées com facilidade sobre temas
diversos;

«Regras da construgdo frasica de forma a compreender e
exprimir-se, oralmente e por escrito, de maneira correcta
sobre temas da rotina diaria e outros exigidos pela profissao.

ATITUDES

Ser interessado em estabelecer uma comunicagao eficaz,
procurando entender e expressar-se de forma tdo correcta
quanto possivel utilizando os vocabulos e as expressdes mais
adequadas a cada situacgao.

Ser interessado em mobilizar sempre que necessarios 0s
conhecimentos da lingua.

Ser interessado em articular / pronunciar de forma clara e
nitida.
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Ser interessado em desenvolver a sua competéncia no
dominio desta lingua.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha esta
actividade com competéncia se:

« Mantiver com o cliente um dialogo satisfatério, entendendo e
respondendo com facilidade a questdes de cariz profissional
ou outras expressando-se com clareza do ponto de vista
vocabular e de dicgao;

«Evidenciar possuir um vocabulario rico, uma construgao
frasica adequada e uma diccéo correcta;

«Evidenciar interesse em expressar-se correctamente,
utilizando os vocabulos a as expressdes mais adequadas ao
assunto em causa.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissées de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente Técnico de Restauragao

Recepcionista de hotel
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
30.

COMUNICAR CORRECTAMENTE EM FRANCES

CAPACIDADES

Utilizar a lingua com correccédo e facilidade para comunicar
profissionalmente com clientes estrangeiros.

Compreender e exprimir-se com clareza, oralmente e por
escrito em situagdes profissionais diversas.

Prestar informagdes e manter um dialogo sobre diversos
assuntos: paises, férias, hobbies, comunicagdes, compras,
alimentagdo, bebidas, alojamento, servicos e equipamento
hoteleiro etc.

Prestar informacdes de caracter turistico, sobre factos,
acontecimentos, atrac¢des da regido ou do pais.

CONHECIMENTOS

Conhecer/compreender:

«Vocabulario geral e especifico da area profissional, com
elevado grau de aprofundamento, por forma a exprimir ideias
e a prestar informagbes com facilidade sobre temas
diversos;

«Regras da construgdo frasica de forma a Compreender e
exprimir-se, oralmente e por escrito, de maneira correcta
sobre temas da rotina diaria e outros exigidos pela profisséo.

ATITUDES

Ser interessado em estabelecer uma comunicagao eficaz,
procurando entender e expressar-se de forma tao correcta
quanto possivel utilizando os vocabulos e as expressdes mais
adequadas a cada situagao.

Ser interessado em mobilizar sempre que necessarios 0s
conhecimentos da lingua.

Ser interessado em articular / pronunciar de forma clara e
nitida.
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Ser interessado em desenvolver a sua competéncia no
dominio desta lingua.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional desempenha esta
actividade com competéncia se:

« Mantiver com o cliente um dialogo satisfatério, entendendo e
respondendo com facilidade a questdes de cariz profissional
ou outras expressando-se com clareza do ponto de vista
vocabular e de dicgao;

«Evidenciar possuir um vocabulario rico, uma construgao
frasica adequada e uma diccéo correcta;

«Evidenciar interesse em expressar-se correctamente,
utilizando os vocabulos a as expressdes mais adequadas ao
assunto em causa.

PROFISSOES

Unidade de competéncias comum as profissées de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente Técnico de Restauragao

Recepcionista de hotel

Chefe de recepcéao
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UNIDADE DE
COMPETENCIAS
31.

UTILIZAR AS NOVAS TECNOLOGIAS DE
INFORMACAO E COMUNICACAO PARA
REALIZAR TAREFAS SIMPLES DE ESCRITA,
CALCULO, PESQUISA E COMUNICACAO A
DISTANCIA.

CAPACIDADES

«Utilizar o computador, aplicando as funcdes necessarias,
para realizar tarefas que promovam uma maior competéncia
profissional e valorizagao pessoal, tais como:

- aceder e navegar na Internet. pesquisar e recolher dados de
cariz cultural ou profissional ,organiza-los e regista-los;

- Utilizar o computador e respectivas funcbes para efectuar
calculos e tratamento de textos;

- Utilizar o computador para comunicar electronicamente;

- Utilizar equipamentos informatizados simples, tais como
telemoveis;

«Utilizar equipamentos especificos no ambito dos servigos de
restauracgao.

CONHECIMENTOS

Conhecer / compreender:

«Conceitos de novas tecnologias da informacdo e
ferramentas informaticas;

«Fundamentos de informatica;

« Componentes fisicas do computador, seu sistema operativo
e procedimentos basicos de utilizagao;

«Procedimentos de acesso e navegagao na Internet;
«Procedimentos de recolha e organizagao de dados;

«Procedimentos de tratamento de textos, e utilizagdo de
folhas de calculo;
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«Procedimentos de utilizagado de correio electrénico;

«Vantagens da utilizagcdo da informatica nos servigos de
restauracao;

«Equipamento informatizado utilizado dos servicos de
restauracao .e respectivo Software especifico.

ATITUDES

Ser sensivel a importancia dos conhecimentos de informatica
vantagens da utilizagdo do computador como meio de
comunicacao e de desenvolvimento pessoal.

Ser sensivel ao interesse da Internet como meio de
valorizacao pessoal e profissional.

Ser sensivel ao interesse da utilizagdo do equipamento
informatico em restauracdo como meio de comunicacéo,
simplificacdo, economia de tempo, racionalizagao do trabalho.

CRITERIOS
DE
DESEMPENHO

Considera-se que o profissional possui competéncia
neste dominio se:

« Utilizar adequadamente o computador no acesso a Internet,
na pesquisa de dados, na organizagdo de textos e no envio
ou recepg¢ao de mensagens;

«Evidenciar conhecer e ser sensivel as vantagem da
utilizacao das modernas tecnologias da informacao, nas suas
varias vertentes.

PROFISSOES

Unidade de competéncia comum as profissoes de:
Empregado de mesa

Empregado de bar

Assistente técnico de restauragao

Cozinheiro

Pasteleiro-Padeiro

Assistente técnico de cozinha-pastelaria
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PERFIL DE FORMACAO

AREA TECNICA

MODULO 1 PREPARAGAO DO SERVIGO DE MESA
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade: Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:
A restauracdo como area de negdcio (13), Higiene e seguranga alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

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

Nas seguintes condigoes:

«Em presenca de 2 esquemas representativos de:
A ) um espaco de sala de restaurante vazia;

B ) um aparador de sala de restaurante,

(ou das correspondentes situagdes reais);

«Dispondo, de um conjunto de desenhos ou fotografias de diversas peg¢as de mobiliario
(carros, mesas de apoio etc.) ou dos proprios objectos;.
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«E ainda de uma mesa vazia e equipamento e utensilios (loigcas, vidros, recipientes
diversos etc.) utilizados no restaurante.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Indicar os nomes e fungbes de cada uma das pegas, (mobiliario, equipamento e
utensilios), com uma margem de erro pouco significativa;

«Referir as condi¢cdes de conservagao e de higiene que as mesmas devem apresentar
e os produtos e técnicas de limpeza que devem ser utilizados para cada uma delas,
admitindo-se alguns erros quanto a técnicas e produtos desde que n&o sejam
prejudiciais para as pecgas;

«Indicar / situar, no espacgo vazio da sala, os locais mais apropriados para a colocagao
cada uma das pecgas de mobilidrio (mesas, cadeiras, carros, elementos decorativos
etc.), sem cometer erros de distribuicdo e de organizacdo prejudiciais ao posterior
desenvolvimento do servico ou demasiado reprovaveis do ponto de vista estético;

«Situar no armario os locais mais apropriados para a colocagcdo das loigas, vidros,
talheres, roupas, recipientes com produtos alimentares, couverts etc., ndo cometendo
erros que prejudiquem a higiene ou a funcionalidade do servigo;

«Situar nas mesas pratos, copos, talheres, couverts, elementos decorativos , néo
cometendo erros de organizagado ou de higiene;

«Referir as condi¢des de ambiente que devem existir no espago em causa, em termos
de temperatura, luminosidade e som, com uma margem de erro pouco significativa;

«Referir os principais produtos alimentares (elementos complementares de mesa) que
devem existr em sala (temperos, condimentos, molhos) seu modo de
acondicionamento, conservacéo, preparacdo e apresentacdo, ndo cometendo erros
qgue possam ter reflexos na saude ou higiene;

«Mencionar o tipo de informagdes que deve obter junto da hierarquia e outras secgdes
(cozinha cave dia etc.), antes de iniciar o servigo para ficar apto a prestar informacdes
e esclarecimentos e fazer promogdes junto dos clientes sobre pratos e vinhos da
carta;

«Descrever o tipo de indumentaria a usar e os cuidados de higiene pessoal a efectuar
antes de dar inicio ao servigo, sem omissoes.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagcdo dos conteudos deste mddulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita a seguranga e higiene profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Conhecimentos sobre o mobiliario e todo o equipamento necessario num
estabelecimento de restauracédo (aparadores, mesas, carros, etc.), seus nomes (em
portugués e na lingua por que sao habitualmente conhecidos) suas fun¢des, formas de
utilizagcdo e modos de disposicao na sala;

«As normas técnicas e protocolares do arranjo da sala e das mesas em diferentes
situacoes;

«Regras basicas de decoracéo de espagos e mesas de refeicdo e de climatizagao;

«O material e utensilios do servigo de mesa (pratos, copos, talheres, atoalhados) bem
como todo o outro material e utensilios necessarios ao servico de restaurante
(travessas, talheres, roupas), suas designacgdes, fungdes e formas de utilizagao;

«As caracteristicas que o mobiliario, equipamento e utensilios devem apresentar
quando bem conservados e higienizados;

«Os meios, produtos, e formas de higienizagao dos diferentes materiais ou espacos;
«As normas que presidem as condicbes de bem-estar ao nivel da luminosidade,
temperatura e sonoridade;

«Os recipientes e ingredientes e as técnicas de higienizagdo, manutengao, preparagao
e apresentagao dos diversos oficios (elementos complementares de mesa) (temperos,
condimentos, molhos);

«Regras de armazenamento, acondicionamento e conservagcdo de produtos
alimentares e utensilios bem como as respectivas exigéncias de higiene
manuseamento e manutencgao;

«As normas de requisi¢ao dos diversos produtos (utensilios e consumiveis);
«Adequacédo das normas gerais de higiene e seguranga alimentar;

«As exigéncias de higiene pessoal e de indumentaria para realizar o servico de mesa e
diferencas de fardamento em fungao do tipo de estabelecimento;

« A importancia da mise-en-place para uma boa prestagao de servigo;

«A importancia do cumprimento das normas de higiene pessoal e do restaurante, na
imagem e seguranga de qualidade dada ao cliente.
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MODULO 2 ATENDIMENTO DE CLIENTES
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURAGAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatoria.

Mddulos anteriores:

Os alimentos, suas caracteristicas e confec¢ao( 14), Entradas e sobremesas (16),
Gastronomia classica (17), Regimes alimentares e gastronomia moderna (18), A
gastronomia portuguesa ( 19), Conhecer e servir vinhos (20) , Higiene e seguranca
profissional ( 22), Inglés profissional basico (27), Francés profissional basico ( 29).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Acolher, acomodar, assessorar e recolher os pedidos dos clientes.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de uma sala de restaurante ou bar devidamente preparada e apetrechada
com mobiliario, utensilios, cartas de restaurante e vinhos ou carta de bar e
equipamento de registo de pedidos e

«Em presencga de um cliente real ou simulado.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Acolher, acomodar e entregar as cartas, seguindo as normas técnicas e protocolares
estabelecidas para o efeito ,sem erros importantes;
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« Prestar esclarecimentos ou informar o cliente, sobre as caracteristicas dos pratos ou
vinhos por ele escolhidos, de forma correcta, evidenciando conhecer o assunto e
deixando o cliente satisfeito;

«Exprimir-se de forma clara e correcta em portugués;

«Compreender perguntas elementares sobre o servico e responder adequadamente
em francés ou inglés;

«Interpretar as hesitagdes do cliente e sugerir escolhas que o deixem satisfeito;

«Desenvolver procedimentos de promoc¢dao de um produto ou servigco que Ihe tenha
sido anteriormente proposto pela empresa;

«Registar os pedidos de forma correcta, utilizando meio manuais ou informaticos;

«Comportar-se com urbanidade, afabilidade e paciéncia, estabelecendo com o cliente
uma relagdo agradavel e simpatica.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente ao nivel dos produtos a aconselhar e das relagdes interpessoais a
estabelecer.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3 O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes;

«Nocdes e técnicas de marketing;

«Adequacdo e aplicagdo de conhecimentos sobre comportamentos de relagao
interpessoal no atendimento de clientes;

«Adequacéo e aplicagdo de conhecimentos sobre alimentos, vinhos, ou outras bebidas
Importancia de interpretar e compreender as hesitagdes, e desejos do cliente;
«Importéncia de evidenciar conhecimento e seguranga nas informagdes prestadas;
«Importdncia de uma aparéncia agradavel e de um comportamento acolhedor,
disponivel e simpatico.
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MODULO 3 ATENDIMENTOS DIVERSOS
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.
Moddulos anteriores:

Higiene e segurancga profissional ( 22) , Inglés profissional basico (27), Francés
profissional basico ( 29).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Atender os clientes nos seguintes dominios:

- atendimento de reclamacgoes.

- prestacao de informagodes de caracter turistico.

- prestacao de cuidados basicos de saude e bem-estar.

SUB-OBJECTIVO 1
ATENDER RECLAMACOES

Nas seguintes condigoes:

«Em presenca de um cliente (real ou simulado) que evidencie irritagcdo e esteja
reclamando por uma falha do servigo ,( por exemplo demora num atendimento ou ma
qualidade de uma iguaria).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Assumir uma atitude atenta e disponivel para ouvir;
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«Assumir uma atitude calma e procurar compreender as razdes do cliente;

«Procurar solucionar o problema, esclarecendo cliente sobre eventuais dificuldades,
justificando ou desculpando os servigos, se for o caso, procurando, satisfazer as
expectativas do cliente ou esclarecendo-o sobre a sem razdo da sua reclamacao;

«Evidenciar capacidade de analise da situagdo, capacidade de argumentacéo,
competéncia e honestidade nas explicagdes ou argumentos utilizados;

«Evidenciar flexibilidade, simpatia, disponibilidade, de forma a acalmar e a deixar
satisfeito o cliente.

SUB-OBJECTIVO 2 ,
PRESTAR INFORMAGOES DE CARACTER TURISTICO

Nas seguintes condigoes:

«Em presengca de um cliente (real ou simulado) que solicite uma informagao sobre
locais de maior interesse cultural da regiao, locais de diversao e meios de transporte
para aceder aos mesmos.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Prestar de imediato as informagdes pedidas ou encaminhar o cliente para um posto
de turismo préximo, uma agéncia de viagens etc., adoptando o tipo de procedimento
gue se mostrar mais conveniente ou mesmo sobrepondo as informagdes, sem cometer
erros importantes nas informagdes prestadas ou falhas nas orientagcbes fornecidas e
deixando o cliente satisfeito.

SUB-OBJECTIVO 3
PRESTAR CUIDADOS BASICOS DE SAUDE E BEM-ESTAR

Nas seguintes condigoes:

«Perante um cliente (real ou simulado) que deu uma queda entornando
simultaneamente um recipiente com frutas..ou que sentiu uma indisposi¢cao repentina
etc. ;

« Dispondo de um conjunto de produtos farmacéuticos e de produtos de higiene.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Acorrer ao cliente, verificar se existem lesbes importantes, ou que tipo de mal estar
apresenta, auxiliar o cliente a levantar-se, se possivel, seleccionar e aplicar um
produto adequado para dores ou pequenas lesdes de pele ,ou para o mal-estar
evidenciado, conforme as queixas, seleccionar e aplicar um produto adequado para
limpeza de roupa e de pele;

«Proceder com rapidez, decidir correctamente da necessidade ou ndo de recurso ao
hospital, seleccionar os produtos mais adequados as necessidades de bem estar e de
higiene em causa, nao devendo cometer erros que possam ser prejudiciais a saude ou
roupas do cliente.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as relagdes interpessoais.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo mddulo , dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

« Estratégias e regras de comportamento nas relagdes interpessoais;

«Estratégias e regras de comportamento essenciais ao evitamento e gestdo de
conflitos;

«Necessidade de manter uma postura correcta, disponivel e afavel perante uma
reclamacao;

« Estratégias de auto-controlo;

«Importancia de evidenciar competéncia, veracidade e honestidade na argumentacgao a
desenvolver;

«Aspectos fundamentais do fendmeno turistico, caracteristicas do turismo actual e
modernas formas de atendimento em restauracgao;

« Conhecimento de outras linguas;

«Orgdos locais de turismo, entidades facultadoras de informacdo turistica, guias
turisticos;

«Importancia de conhecer a regido e possuir cultura geral sobre a mesma:

conhecer factos historicos ou lendarios da regido, locais de interesse cultural ou
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historico e de locais de diversao;

«Conhecimentos sobre socorros basicos a pessoas e bens;

« Conhecimentos sobre cuidados de bem-estar e de higiene de vestuario;
«Conhecimento de produtos aliviadores de mal-estar pessoais (dores de estébmago,
cabeca, dores de queda etc.) e destinados a acidentes higiénicos (salpicos de gordura
ou fruta na pele ou roupa etc.);

«Necessidade de ser oportuno e rapido afectuoso e paciente na prestacdo dos
cuidados de saude e bem-estar.
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MODULO SERVICO DE APERITIVOS, ENTRADAS E BEBIDAS

DIVERSAS
4
ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
Os alimentos, suas caracteristicas e confeccdo (14), Entradas e sobremesas (16),
Conhecer e servir vinhos (20), Higiene e segurancga alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Conhecer e servir bebidas diversas, aperitivos e entradas.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto diversificado de bebidas, alcodlicas e nao alcodlicas, (com
excepgdao de vinhos,) copos diversos, aperitivos solidos e entradas pré-
confeccionadas;

«Dispondo ainda de frutas e queijos diversos e dos necessarios utensilios de corte e
empratamento, bem como de produtos para guarnigao e decoragao de entradas;

«E tendo ainda disponivel uma mesa preparada para 6 pessoas que (imaginariamente,
ou nao) manifestaram pretender aperitivos e entradas diferentes.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

« Distinguir as bebidas alcodlicas das nao alcodlicas, sem errar;
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«ldentificar, através dos nomes, os diferentes tipos de bebidas, classifica-las e referir
as respectivas caracteristicas, processos gerais de fabricagédo e fungdes ou utilizagcdes
habituais, com uma margem de erro pouco significativa;

«Seleccionar e preparar, pelo menos, 3 bebidas aperitivas diferentes, utilizando os
copos, as capitacdes, e as decoragdes apropriadas, aplicando as técnicas de
preparacdo e as normas de higiene exigidas e apresentando-as com o grau de
qualidade requerido, ndao sendo aceitavel mais que um erro ou falha em cada
preparacgao;

«Seleccionar, pelo menos, 3 frutas diferentes, prepara-las, emprata-las e decora-las
para serem servidas como entradas, aplicando as normas de preparacgao,
empratamento e de higiene exigidas, e apresentando-as com o grau de qualidade
requerido, ndo sendo aceitavel mais que um erro ou falha em cada preparacao;

«ldem para os queijos;

«ldentificar os aperitivos sélidos disponiveis, emprata-los e referir os respectivos
componentes e modos de composig¢ao, sem erros significativos;

«Servir as bebidas confeccionadas, os aperitivos sélidos, as entradas de fruta e queijo
e as pré-cofeccionadas, na mesa pré-preparada para o efeito, transportando cada um
dos produtos de forma rapida, correcta e pela ordem mais adequada e cumprindo no
geral as normas técnicas e de seguranga e higiene exigidas por um servigo correcto e
eficaz, ndo cometendo erros ou omissdes que possam ser prejudiciais a qualidade dos
produtos ou sua apresentacéo;

«Desembaracar a mesa e o local das preparagdes procedendo com desembaraco e
discricao e cumprindo as normas técnicas e de higiene aplicaveis;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
higiene e seguranga na sua preparagao e transporte e a relagdo com os clientes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos, cuidados de higiene
e relacdes interpessoais.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
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formativa e sumativa , em fungcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo mddulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

« A classificacao geral das bebidas;

«As diferentes bebidas que podem ser servidas como aperitivo e suas caracteristicas;
«Tipos de copos apropriados a cada bebida e técnicas de preparagao e servigo, a
mesa ou no espaco do bar;

«Principais tipos de aperitivos sélidos, seus modos de preparacéo, acondicionamento e
servico;

«Tipos de alimentos que podem ser servidos como entradas (sopas, cremes, frutas,
acepipes etc.);

« Principais entradas fornecidas pela cozinha e respectivos modos de confecgéo);
«Técnicas de preparagao, apresentacdo e empratamento dos varios tipos de frutas
quando servidos como entradas;

« Técnicas de corte e empratamento dos varios tipos de queijos;

«Normas técnicas, protocolares e de segurancga e higiene do servigo de aperitivos e
entradas;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene do servico de
desembaragamento e reposi¢cdo simultdnea de mesas;

«Importancia da higiene no manuseamento dos produtos e seu acondicionamento;
«Importancia de proceder com sentido estético nos empratamentos e apresentacao
das entradas, e bebidas.
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MODULO 5 SERVICO DE PRATOS PRINCIPAIS E BEBIDAS DE

ACOMPANHAMENTO
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:

Servico de aperitivos, entradas e bebidas diversas ( 4), A arte ciséria (15),
Gastronomia classica (17), Conhecer e servir vinhos (20), Higiene e seguranca
alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Servir pratos principais e bebidas de acompanhamento.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto diversificado de bebidas, alcodlicas e nao alcodlicas,
(vinhos incluidos), copos diversos e utensilios e recipientes correspondentes;

«Dispondo também de um conjunto diversificado de iguarias correspondentes a
confeccbdes destinadas, quer a pratos principais de peixes, carnes, massas € arroz,
quer também a acompanhamentos e guarnicoes;

«Dispondo ainda dos utensilios necessarios as preparagbes e servicos (travessas,
pratos, talheres, roupas);

«E tendo ainda disponivel uma mesa preparada com 6 pessoas simulando, ou néo,
serem clientes, manifestando pretender iguarias e bebidas diferentes.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar e nomear, as bebidas mais comummente servidas durante as refeicoes
para as acompanhar, referir as respectivas caracteristicas e processos gerais de
fabricacao;

«Seleccionar, pelo menos, 3 confecgbes de carne, 3 de peixe e 3 de massa ou arroz,
emprata-las com os correspondentes acompanhamentos ou guarni¢gdes, numa
perspectiva de servigo a inglesa, cumprindo as respectivas normas técnicas e de
higiene e seguranga, assegurando as capitagcbes adequadas, procedendo as
trinchagens ou despinhagens de acordo com a arte ciséria, e apresentando cada
empratamento com a aparéncia a qualidade requeridas, ndo sendo aceitavel mais que
um erro ou falha em cada preparacao;

«Preparar, pelo menos, 4 travessas grandes, (duas de carne e duas de peixe) com as
respectivos acompanhamentos ou guarni¢gdes, na perspectiva da sua utilizagdo no
servigo a francesa,- duas - e no servigo a inglesa directo outras duas, cumprindo as
respectivas normas técnicas e de higiene e seguranga no manuseamento e
acondicionamento dos produtos e apresentando-as com a aparéncia e qualidade
requeridas, ndo sendo aceitavel mais que dois erros de acondicionamento ou
apresentacao por travessa;

«Efectuar o servico de mesa a francesa, transportando as travessas previamente
preparadas e apresentando as iguarias aos «clientes» para que se sirvam, cumprindo
as respectivas normas técnicas, protocolares e de higiene e segurancga
correspondentes a este tipo de servico, ndo cometendo erros que possam ser lesivos
dos clientes ou de si proprio;

« Efectuar o servico de mesa a inglesa directo, transportando as travessas previamente
preparadas, acondicionando-as em local adequado e servindo cada «cliente» de
acordo com as respectivas normas técnicas, protocolares e de higiene e segurancga
correspondentes a este tipo de servico, ndo cometendo erros que possam ser lesivos
dos clientes ou de si proprio;

«Efectuar o servico de mesa a inglesa indirecto ou a americana, transportando os
pratos previamente preparados, e apresentando-os aos «clientes», cumprindo as
respectivas normas técnicas, protocolares e de higiene e seguranga correspondentes a
este tipo de servico;

«Efectuar o servico de bebidas, preparando, transportando, apresentando e servindo,
pelo menos, 6 bebidas diferentes (vinhos inclusive), utilizando os copos e outros
utensilios adequados e cumprindo as respectivas normas técnicas, protocolares e de
seguranca e higiene exigidas por um servigo correcto e eficaz, ndo cometendo erros ou
omissodes;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
higiene e segurancga na sua preparagao e transporte e a relagao com os clientes;

«Desembaracar a mesa e o local das preparacdes procedendo com desembaraco e
discricdo e cumprindo as normas técnicas e de higiene aplicaveis.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos pratos e bebidas a servir,
cuidados de higiene e relagdes interpessoais.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

«As diferentes bebidas que podem ser servidas como acompanhantes de refeicoes e
suas caracteristicas;

« Tipos de copos apropriados a cada bebida e técnicas de preparagao e servico;

« Tipos de vinhos e respectivas técnicas de servigo);

«As diferentes iguarias servidas como pratos principais e respectivas formas de
confecgao e apresentagao) ;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene para o transporte dos diferentes tipos de
alimentos e bebidas;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene dos diferentes métodos de
servigo: a francesa, a inglesa, directo e indirecto, a americana e a russa;

« Técnicas de empratamento dos varios tipos de iguarias (peixes, carnes, mariscos) e
suas guarni¢des e molhos (técnicas da arte cisoria);

«Utensilios utilizados nos empratamentos e respectivas exigéncias de seguranca e
higiene no seu manuseamento;

«Normas técnicas, protocolares e de seguranga e higiene do servigco de
desembaragamento e reposigao simultdnea de mesas);

«Locais onde devem ser colocados os utensilios retirados das mesas);

«Importéncia da higiene no manuseamento dos produtos e seu acondicionamento;
«Necessidade e importancia de gerir o trabalho de desembaragamento e reposi¢ao de
mesas, actuando de forma organizada e discreta, evitando procedimentos inestéticos,
deslocagdes desnecessarias e perdas de tempo.
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MODULO 6 SERVICO DE SOBREMESAS E RESPECTIVAS
BEBIDAS
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:

Servigo de aperitivos , entradas e bebidas diversas (4), Os alimentos, suas
caracteristicas e confecgao (14), Entradas e sobremesas (16), Conhecer e servir
vinhos (20), Higiene e seguranca alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Conhecer e servir bebidas de sobremesa, sobremesas, digestivos e cafés.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto diversificado de bebidas, alcodlicas e nao alcodlicas, (com
excepgao de vinhos), copos diversos, doces de colher, bolos inteiros, e gelados para
serem servidos como sobremesas e sobremesas pré-preparadas e empratadas, cafés e
chas ja preparados e acondicionados;

«Dispondo ainda de frutas e queijos diversos e dos necessarios utensilios de corte e
empratamento, bem como de produtos para guarnigdo e decoragao de sobremesas;

«E tendo ainda disponivel uma mesa preparada para 6 pessoas que (imaginariamente,
ou n&o) manifestaram pretender bebidas e sobremesas diferentes.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar e nomear os produtos ou confecgbes para sobremesas (doces de colher,
bolos etc. )e as sobremesas pré-preparadas, referir a respectiva composicao e
exigéncias especiais de acondicionamento, conservagao e transporte, sem erros que
possam afectar uma correcta informagao aos clientes sobre produtos ou confecgoes;

«ldentificar e nomear, as bebidas mais comummente servidas a sobremesa, para as
acompanhar, ou n&o,(champanhes, vinhos do Porto etc.) e as bebidas classificadas de
digestivas e referir as respectivas caracteristicas e processos gerais de fabricagao,
sem erros que possam afectar uma correcta informagao aos clientes;

« Seleccionar e preparar, pelo menos, 3 bebidas de sobremesa e 3 digestivas diferentes,
utilizando os copos, as capitacdes, e as decoragdes apropriadas, aplicando as técnicas
de preparagao e as normas de higiene e seguranga exigidas e apresentando-as com o
grau de qualidade requerido, ndo sendo aceitavel erros ou falhas que alterem a
qualidade das bebidas;

Seleccionar, pelo menos, 3 frutas diferentes, prepara-las emprata-las e decora-las para
serem servidas como sobremesas, aplicando as normas de preparacao, empratamento
e de higiene exigidas, e apresentando-as com o grau de qualidade requerido, ndo
sendo aceitavel erros ou falhas que alterem a qualidade esperada das preparagdes;

«ldem para os queijos;

«Preparar, pelo menos, 2 sobremesas de bolo, 2 de doce de colher e 2 de gelado,
fatiando, empratando, decorando, e cumprindo as respectivas normas técnicas,
higiénicas e de capitagdes, por forma a obter sobremesas equilibradas, e com um
aspecto estético muito préximo do desejavel,

«Servir as bebidas seleccionadas e preparadas, as sobremesas de fruta, de queijo e de
doces, os cafés e chas na mesa pré-preparada para o efeito, transportando cada um
dos produtos de forma rapida, correcta e pela ordem mais adequada, e cumprindo no
geral as normas técnicas e de seguranga e higiene exigidas por um servigo correcto e
eficaz;

«Desembaracar a mesa e o local das preparagdes procedendo com desembarago e
discricao e cumprindo as normas técnicas e de higiene aplicaveis;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
higiene e seguranga na sua preparagao e transporte e a relagdo com os clientes.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos, cuidados de higiene
e relacdes interpessoais.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Conhecimento dos diferentes tipos de sobremesas previamente confeccionadas, suas
caracteristicas e sec¢des que devem fornecé-las (frutas, queijos, doces, gelados);
«Normas e cuidados a ter no transporte das diferentes tipos de sobremesas (doces,
gelados etc.);

«Normas técnicas e protocolares do servigo dos varios tipos de sobremesas;

«Nomes e caracteristicas das diversas frutas e queijos bem como das respectivas
proveniéncias);

« Técnicas de preparacdo, apresentagao e empratamento dos varios tipos de frutas;

« Técnicas de corte e empratamento dos varios tipos de doces e queijos;

« Capitagdes aconselhaveis para queijos e doces;

«Conhecimento das diferentes bebidas de sobremesa, suas caracteristicas e normas
de servico;

«Normas do servigo de café ou cha;

«Nomes, proveniéncias e caracteristicas de diferentes tipos de café e chas;

«Normas técnicas e de higiene e seguranga a que deve obedecer o
desembaragamento e a mise-en-place simultanea das mesas);

«Locais onde devem ser colocados os utensilios retirados das mesas técnicas de
recolha.
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MODULO 7 AS CONFECGOES EM SALA
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:

Os alimentos, suas caracteristicas e confecgao (14), Servigo de aperitivos, entradas e
bebidas diversas (4) , A arte ciséria (15), Entradas e sobremesas (16), Regimes
alimentares e gastronomia moderna (18), Gastronomia portuguesa (19), Conhecer e
servir vinhos (20) , Higiene e seguranga alimentar (21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Confeccionar ou ultimar iguarias em sala, a vista do cliente.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo dos ingredientes necessarios para as preparagdes previstas, do
equipamento e utensilios utilizados nas preparagcdes em sala e ainda, se necessario,
de confecgdes basicas de iguarias pré-preparadas.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

« Confeccionar ou ultimar uma entrada de marisco (lagostins);
«Um prato de peixe (Linguado Alsaciana);

«Um prato de carne (bife tartaro);

«Uma sobremesa (Cerejas flamejadas);

«Seleccionar, organizar e preparar previamente os produtos e o material e
equipamento necessarios ao tipo de preparagdo em causa (carro, recipientes,
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utensilios etc.), verificando a qualidade dos produtos e assegurando uma preparagao
de meios materiais adequada e funcional;

«Efectuar as preparagdes aplicando as técnicas e procedimentos adequados a cada
caso, realizando o trabalho com um grau de destreza e num tempo considerados
aceitaveis e assegurando confecgbes com um nivel de qualidade considerado
suficiente;

«Servir as iguarias confeccionadas ou ultimadas cumprindo as respectivas normas
técnicas, protocolares e de higiene e segurancga;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
higiene e segurancga na sua preparagao e transporte e a relagao com os clientes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos, cuidados de higiene
e relagcdes interpessoais.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Normas de atendimento de clientes;

«Técnicas de higiene no manuseamento e acondicionamento dos diferentes produtos
a serem utilizados;

«Normas de requisi¢ao dos produtos para confeccionar;

« Caracteristicas de qualidade de produtos);

«Material e equipamento usado nas confeccbes de sala, seus nomes, finalidades e
modos de utilizagao (diferentes tipos de carros, recipientes e utensilios);

«Regras de mise-en-place das mesas e postos de trabalho;

«Tipos de entradas, acepipes, peixes, carnes, mariscos e sobremesas passiveis de
serem confeccionados em sala;

« Técnicas de confecgao das diferentes iguarias a confeccionar em sala;

«Normas e técnicas de utilizagcdo do equipamento bem como as respectivas regras de
seguranca e higiene;
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«Processos de confecgao prévia dos alimentos destinados a finalizar em sala;

« Técnicas da arte cisoria e as respectivas as normas de seguranga e higiene);
«Normas e técnicas de empratamento das diversas iguarias, suas guarnicdes e
decoracgdes;

«Os diferentes métodos do servico de mesa e respectivas normas técnicas e
protocolares);

«Normas de desembaragamento das mesas, postos de trabalho sua higienizagao e
arrumacao;

« Treinar rapidez e desenvoltura neste tipo de trabalho.
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MODULO OS SERVICOS CARACTERISTICOS DE HOTEL
8 PEQUENOS-ALMOGCOS E ROOM-SERVICE
ITINERARIOS DE FORMACADO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:

Atendimento de clientes (2), Servigo de aperitivos, entradas e bebidas diversas (4),
Servigo de pratos principais e bebidas de acompanhamento (5), Os alimentos, suas
caracteristicas e confecgao ( 14), A arte ciséria (15), Entradas e sobremesas (16),
Regimes alimentares e gastronomia moderna (18), Gastronomia portuguesa (19),
Conhecer e servir vinhos ( 20), Higiene e segurancga alimentar ( 21), Higiene e
seguranca profissional (22).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Efectuar «room-service», servindo alimentos e bebidas no alojamento dos
clientes e preparar e servir pequenos-almogos em sala.

SUB-OBJECTIVO 1
EFECTUAR «ROOM SERVICED»,

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de produtos alimentares correspondentes a refeicbes ligeiras pre-
confeccionadas, (salada, sandes pratos congelados), de uma refeicdo completa
(entrada, prato principal e sobremesa), de bebidas varias e dos utensilios necessarios
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ao servigo de refeigdes;

«Dispondo de uma mesa néo preparada, em espacgo limitado e de um cliente
simulado;

«Dispondo de carros e bandejas para room-service.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:
«Receber o pedido( de refeicdo completa), assegurando-se da sua compreensao;

«Recolher os alimentos e bebidas solicitados , seleccionar os utensilios necessarios e
acondiciona-los na bandeja ou no carro (seleccionados de acordo com as
necessidades), organizando-os por forma a poder transporta-los sem riscos de
acidentes;

«Proceder ao transporte respectivo até a mesa disponivel, cumprindo as necessarias
normas de higiene e seguranga e sem acidentes de percurso;

«Preparar a mesa de refeigdo, imaginariamente no alojamento do cliente, de forma
adequada ao local e dimensdes considerados (quarto, terrago, sala);

«Efectuar o servigco, aplicando o método de servigo pedido ou estabelecido pela
empresa ( a americana ,a francesa ou a inglesa) cumprindo as respectivas normas
técnicas , protocolares e de seguranga e higiene;

«Finalizar o servigo, recolhendo os utensilios e transportando-os, cumprindo as normas
de higiene e seguranga do desembaragamento de mesas e procedendo com elegancia
e discrigao;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
servir, a higiene e segurancga no seu transporte e a relagédo com os clientes.

SUB-OBJECTIVO 2
PREPARAR E SERVIR PEQUENOS-ALMOCOS EM SALA

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de ingredientes e produtos alimentares caracteristicos de pequenos-
almocos tradicionais e a inglesa e do equipamento geralmente utilizado para o servigo
de pequenos-almogos em sala;

«Dispondo de uma mesa pequena nao preparada e de dois ou mais clientes
simulados ou reais;
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«Dispondo de um espacgo/sala , de mesas ou balcdes de buffet para pequenos almogos
e do respectivo equipamento.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Preparar uma mesa de pequeno almogo tradicional, dispondo loigas, talheres,
alimentos (pdo, bolos, manteigas, doces etc. condimentos) de forma correcta e
cumprindo as normas de seguranga e higiene;

«Recolher os pedidos dos clientes de acordo com as respectivas normas de
atendimento de clientes;

«Obter e servir alimentos e bebidas de pequeno almogo continental, ou a inglesa
cumprindo as respectivas normas técnicas e de higiene e seguranga,;

«Preparar pequenos alimentos de pequeno almogo (torradas, sandes, chas, etc),
cumprindo as respectivas normas técnicas e de segurancga e higiene;

«Preparar/apetrechar os balcdes ou mesas de buffet, cumprindo as respectivas
normas técnicas e de segurancga e higiene;

«Assistir aos clientes e apoia-los no auto-servico de buffet, informando-os sobre
caracteristicas de produtos e confeccoes, localizacdo de utensilios e produtos,
fornecendo utensilios ou produtos em falta;

« Efectuar o servico de recolha de sujos e desembaragcamento das mesas e sala;
«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente ao conhecimento e

qualidade dos produtos a servir, a higiene e seguranga na sua preparagao e transporte
e a relagado com os clientes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos, cuidados de higiene
e relagcdes interpessoais.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
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integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Procedimentos de recepcgédo, registo e transmissdo dos pedidos ou recolha de
alimentos e bebidas para o room- service;

«Normas de apetrechamento e acondicionamento de utensilios, iguarias e bebidas nos
carros ou bandejas;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene a cumprir no transporte de alimentos para
diversos locais;

« Caracteristicas especificas dos diferentes locais a ter em conta na prestagado do room-
service;

«Normas técnicas, protocolares e de higiene e seguranca do servigco das diversas
iguarias e bebidas em sala, com as respectivas adaptagdes ao room-service;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene da recolha deste servico;

« Tipos de servigos de pequeno-almogo (em sala a mesa, room-service; buffet);
«Normas das mise-en-place das salas, mesas, mobiliario e equipamento para o servigo
de pequenos-almocos a mesa e com buffet;

«Equipamentos utilizados nos pequenos-almogos a mesa ou com buffet;

«Ementas caracteristicas de pequenos-almocgos: Continental; a inglesa;

« Técnicas de preparacao dos alimentos e bebidas servidos nos pequenos-almogos a
continental (cafés, chas, leite, chocolate, sumos, torradas, tostas, sandes e outros) ou
a inglesa (cereais, ovos, carnes, peixes, frutas e outros);

«Normas de servigo de pequenos-almocgos a mesa,;

«Normas de preparacao e apoio do servico de pequenos-almogos com buffet;

«Normas de desembaragamento de mesas e salas).
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MODULO 9 O SERVICO DE BUFFETS

ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE

RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Médulos anteriores:

Servigo de aperitivos, entradas e bebidas diversas ( 4), Os alimentos, suas
caracteristicas e confecgao (14), A arte cisoria ( 15), Entradas e sobremesas (16),
Regimes alimentares e gastronomia moderna ( 18), Conhecer e servir vinhos (20),
Higiene e seguranga alimentar ( 21), Higiene e segurancga profissional ( 22).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Preparar e assessorar buffets.

Nas seguintes condigoes:

«Perante dois esquemas de salas ( ou espacgos reais) e de diferentes mesas podendo
servir para buffet, refeicdo e apoio e também de outro mobiliario ou equipamento
utilizado em buffets, (cadeiras, elementos de decoragdo etc.) e um conjunto de
fotografias de iguarias variadas habitualmente servidas em buffet, ou se possivel das
préprias iguarias;

«Dispondo ainda de uma ficha de fungao indicadora das caracteristicas do servigo (do
numero de pessoas tipo de buffet (por exemplo, refeigdo completa com mesas para
refeicao);

«Dispondo também de uma mesa para montagem de postos fixos para servico de
pratos quentes e servico de bebidas e respectivo equipamento;
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«Dispondo ainda de clientes ficticios que fagam alguns pedidos ou simulem algumas
dificuldades que o empregado deva resolver.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Indicar (nos esquemas ou nos espagos reais) a localizagao das mesas de buffet, de
refeicdo e de apoio e decoragdes, tendo em conta o niumero de pessoas e 0 espaco;

«Indicar a localizagdo (ou localizar) das diferentes espécies de iguarias (entradas,
pratos principais, acompanhamentos, sobremesas, doces e salgados, frios e quentes,
vinhos e outras bebidas) tendo em conta o respeito pelas normas técnicas, estéticas e
de seguranca e higiene da localizacdo de alimentos e da localizagdo de pratos,
talheres, copos;

«Indicar os locais mais convenientes (ou localizar realmente) para postos fixos de
fornecimento de pratos quentes e bebidas, e referir que pratos poderao ser servidos
em postos fixos;

« Apetrechar / organizar um posto fixo e simular (ou efectuar realmente) um servigo de
pratos quentes e bebidas (ou descrever os procedimentos para servir);

«Indicar os procedimentos a adoptar para prestar apoio a um cliente que: evidencie
dificuldades de fatiar um queijo, um bolo, uma carne; apresente um prato utilizado sem
saber onde coloca-lo etc.(ou simular atender clientes com estas ou outras
dificuldades);

«Indicar os passos essenciais para o desembaragamento e reposi¢cao de iguarias das
mesas e sala de buffet;

«Evidenciar ,em cada situacéo, preocupagdes e cuidados com a higiene e seguranca
e com um atendimento de clientes correcto e eficaz.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos, cuidados de higiene e
relagdes interpessoais.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagéo
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formativa e sumativa , em fungcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Os diferentes tipos de buffets (em pé, sentado, para refeicdbes completas ou partes,
para pequenos almogos, banquetes, ou beberetes, em sala ou ao livre);

« Caracteristicas diferenciadoras de cada um deles;

« Mobiliario, equipamentos e utensilios e utilizados em diferentes tipos de buffets, suas
funcdes e modos de apresentacao e utilizagdo, os nomes respectivos em portugués e
na lingua por que s&o conhecidos;

« Diferentes formas de organizagao das salas em fung¢ao dos tipos de buffets;

«Normas técnicas e de segurancga e higiene da preparacdo e decoragao das mesas de
buffet, de apoio e de refeicdo em buffet (distribuicdo e disposicdo de alimentos e
bebidas, loigas, copos talheres etc. em fungéo dos diferentes tipos de buffets);
«Diferentes tipos de atoalhados utilizados em diferentes tipos de buffets;

«Diferentes tipos de travessas (e outros utensilios) utilizadas em buffets e saber para
que tipos de alimentos devem ser utilizadas;

«Regras de preparacdo e organizagado de postos fixos para servico de alimentos e
bebidas pelo empregado em diferentes tipos de buffets;

«Técnicas de corte e apresentagdo de peixes, carnes, frutas, doces e queijos (arte
ciséria);

«Normas técnicas e de segurancga e higiene do servico de desembaragamento das
mesas e reposicao de alimentos e bebidas em servigo de buffets;

« Técnicas de empratamento das diversas iguarias servidas em buffet);

« Técnicas do servigo de vinhos e outras bebidas) (procedimentos, tipos de copos etc.);
«Normas técnicas e de seguranga e higiene na arrumagédo de mobiliario, equipamento
e utensilios utilizados em buffets;

«Importancia dos comportamentos neste tipo de situagdes, designadamente no que
respeita a higiene e apresentacédo pessoal, a vontade e diligencia nos procedimentos
de apoio, a simpatia no relacionamento.
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MODULO 10 O SERVICO DE BANQUETES
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:

Atendimento de clientes (2), Servigo de aperitivos, entradas e bebidas diversas (4),
Servigo de pratos principais e bebidas de acompanhamento (5), O servigo de buffets
(9), Os alimentos, suas caracteristicas e confec¢éo (14), Entradas e sobremesas (16),
Gastronomia classica (17), Gastronomia portuguesa (19), Conhecer e servir vinhos
(20), Higiene e seguranca alimentar (21), Higiene e seguranga profissional (22).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Preparar os meios e servir diferentes tipos de banquetes.

Nas seguintes condigoes:

«Em presenga de 2 esquemas de espacgos de sala (ou de espagos reais) e de
diferentes tipos de mesas (grandes, pequenas, quadradas, redondas), mobiliario
diversificado (para musica ao vivo, para palco etc.);

«Dispondo ainda de uma ficha de fungao indicadora das caracteristicas do servigo (do
numero de pessoas tipo de manifestagao e respectivas exigéncias especificas);

«Dispondo também de uma bandeja grande com alimentos para 6 pessoas e de uma
mesa com clientes simulados.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Indicar a localizagcdo das mesas em fungao do tipo de banquete (com ou sem buffet
ou misto) do tipo de celebragdo, do numero de convivas, do espago disponivel e das
regras de protocolo a cumprir;

«Indicar a localizag&o de outro mobiliario de acordo com o espacgo disponivel, o tipo de
celebracéo e as actividades previstas (baile, musica ao vivo, etc.);

eIndicar a organizagdo das mesas (ou organizar realmente), com disposi¢cdo das
loicas, talheres, etc. (mise-en-place ), em fungdo da ementa, do numero de pessoas ,
do método de servigo previsto;

eIndicar as regras de protocolo a cumprir no servigo de personalidades, entidades
oficiais etc.;

« Efectuar (Simular) o transporte da bandeja disponivel (pesada) para a mesa e realizar
(simular) um servigco a francesa para 6 pessoas, mantendo uma postura corporal
correcta, sem falhas notdrias;

«Referir as exigéncias de articulagao entre colegas e sectores e trabalho em equipa no
servico de banquetes a mesa;

«Indicar as caracteristicas especificas da preparacdo de buffets e assisténcia a
clientes nas situacdes de banquetes mistos.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos pratos e vinhos a servir,
métodos de servigo, cuidados de higiene alimentar e profissional, relagbes com os
clientes e trabalho em equipa.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa, em fungcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:
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«O mobiliario, equipamentos e utensilios utilizados em banquetes (para além do
mobiliario normal), suas funcbes e modos de apresentacdo e utilizagdo, nomes
respectivos em portugués e na lingua por que s&o conhecidos;

«Normas técnicas e protocolares da mise-en-place das salas e mesas de banquetes
(disposicao das mesas, posicionamento dos couverts, copos, pratos) em fungdo dos
convivas e dos alimentos a servir;

« Tipo de couverts a servir em fungdo da ementa;

«Normas técnicas e protocolares dos diferentes métodos de servigo (a francesa.) e as
exigéncias especificas no caso de banquetes);

«Normas protocolares no servico a mesa dos banquetes: mesas de honra,
precedéncias, prioridades etc.;

« Tipos de vinho, e suas caracteristicas e técnicas do servigo de vinhos);

« Treino de transporte de bandejas pesadas, método de servigo a francesa e a inglesa
directo, postura corporal em situacao de esforco, resisténcia ao esforco e desenvoltura;
« Treino de procedimentos de organizacgéo e articulacdo da equipa de servigo a mesa,;
«Importancia da organizagdo do trabalho em equipa e da rapidez de execugao do
servico.
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MODULO 11 PRESTAGCAO DE SERVIGOS VOLANTES
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Médulos anteriores:

Atendimento de clientes ( 2), Servigo de aperitivos, entradas e bebidas diversas (4),
Os alimentos , suas caracteristicas e confecgao (14), A arte cisoria (15), Entradas e
sobremesas (16), Regimes alimentares e gastronomia moderna ( 18), Gastronomia
portuguesa (19), Conhecer e servir vinhos (20), Higiene e segurancga alimentar (21),
Higiene e segurancga profissional (22).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

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

Nas seguintes condigoes:

«Em presenca de esquemas de espacgos diversos (bar, sala ampla, jardim) e de
fotografias de diferentes tipos de mobiliario e utensilios (mesas, carros, jarros, copos
loicas e roupas), ou dispondo de espagos, mobiliario e utensilios reais;

«Dispondo também de trés fichas de fungéo indicadoras das caracteristicas de trés
servicos diferentes em do numero de pessoas tipo de manifestacao;

«Dispondo ainda de uma mesa ou balcdo grande, de equipamento e utensilios para
servigo de cafés, chas etc., de bandejas grandes e de produtos alimentares e bebidas
diversos;

«Dispondo ainda de convivas simulados que solicitem diferentes servicos.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Indicar a localizagdo das mesas de servigo, de apoio e outro mobiliario no espago do
bar, na sala ampla e no jardim, em fungdo do numero de pessoas previsto e do tipo de
beberete em causa;

«Indicar a mise-en-place adequada as mesas de servigo e apoio, nas diferentes
situacoes, incluindo localizagao de postos fixos para servigo de bebidas e loicas;

«Montar na mesa disponivel postos fixos para servir cafés e chas, para servir refrescos
e para servir bebidas alcodlicas;

«Organizar, pelo menos, duas bandejas com aperitivos solidos, acepipes varios, doces,
sumos e bebidas alcodlicas;

«Circular com as bandejas, previamente apetrechadas, durante varios minutos,
servindo os convivas, mantendo uma postura corporal correcta, sem falhas notdrias;

«Servir dois cafés, dois chas, um refrigerante um sumo natural, um long-drink duas
bebidas alcodlicas no posto fixo previamente organizado;

«Evidenciar, em cada situagéo, preocupagdes e cuidados com a higiene e seguranga e
com um atendimento de clientes correcto e eficaz;

«Referir as exigéncias de organizagao, articulagao entre colegas e sectores e trabalho
em equipa na prestacao de servigos volantes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:
1. A articulacido dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Os diferentes tipos de servico de beberetes (Cocktails, Garden Parties, Lanches,
Portos de honra, Farewell Parties, Coffee-breaks etc.), os diferentes locais onde
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podem realizar-se (sala, bar, jardim), e caracteristicas diferenciadoras de cada um
deles;

«Diferentes formas de organizacdo dos espagos em fungdo dos tipos e locais de
realizacdo, mobiliario, equipamentos e utensilios e utilizados nos diferentes tipos de
beberetes bem como as suas fungdes e modos de apresentacédo e utilizacdo e os
respectivos nome em portugués e na lingua por que sao conhecidos;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene na preparag¢ao e decoragao das mesas de
servico e de apoio;

« Técnicas de composi¢cao e organizagao de alimentos e bebidas em bandeja;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene do servigo volante de pequenas iguarias e
bebidas;

«Normas técnicas e de seguranga e higiene do servigo da recolha de utilizados e da
reposi¢ao de utensilios e alimentos ou bebidas nas mesas ou postos de servigo);
«Normas técnicas e de seguranga e higiene na arrumagao de mobiliario, equipamento
e utensilios utilizados em beberetes;

« Treino do servigo de bebidas diversas em posto fixo;

« Treino de organizacgao e transporte de sélidos e liquidos em bandejas;

«Importancia dos aspectos comportamentais de correcgdo, simpatia para com os
clientes, e espirito de organizagao e trabalho em equipa.
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MODULO 12 REQUISIGOES CONTROLO DE CUSTOS E
FACTURACAO DE SERVICOS

ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Moédulos anteriores:
Atendimento de clientes (2), A restauragdo como area de negocio (13).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Efectuar requisigdes, controlo de custos e facturar e cobrar servigos
prestados.

Nas seguintes condigoes:

«Perante um caso de um pedido de servigo complexo de um cliente, e dispondo de um
conjunto de documentos e suportes informaticos mais comummente utilizados pelas
empresas, bem como dos precos dos produtos solicitados.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Seleccionar os documentos ou suportes mais adequados as requisicoes a fazer as
outras seccgdes ou sectores e preenché-los ou utiliza-los correctamente;

« Especificar nas requisicoes as capitacoes que os fornecimentos devem cumprir;

« Calcular o valor da despesa e realizar a correspondente factura;
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«Referir os processos e procedimentos de cobranga possiveis( cartdes de débito,
crédito, cheques e dinheiro) e cuidados a ter com cada um deles;

« Referir os comportamentos a adoptar na despedida do cliente para fideliza-lo;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente a qualidade dos produtos, a
higiene e segurancga na sua preparagao e transporte e a relagdo com os clientes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos produtos e bebidas a servir,
cuidados de higiene alimentar e profissional, relagcbes com os clientes e trabalho em
equipa.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo mddulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Conhecimento das funcbes, formas de preenchimento e utilizacdo da diversa
documentagdo ou suportes informaticos especificos utilizados para registo,
transmissdao e controlo das requisicbes e fornecimentos internos e externos
(requisi¢cdes a cozinha, cafetaria, economato bar etc. folhas de transferéncia, folhas de
quebras etc.);

« Conhecimento dos objectivos, documentos e procedimentos de controlo de custos;
«Conceitos de rentabilidade de produtos alimentares e de bebidas, racios, taxas de
lucro, capitacdes;

«Operagdes basicas de calculo;

«Normas basicas de contabilizacao e facturagao;

«Utilizacdo dos diferentes meios de calculo contabilizagdo e facturagcdo (manuais,
maquinas de calcular, suportes informaticos);

« Utilizac&do dos suportes informaticos para a cobranga através de cada um dos meios;
«Normas e comportamentos de despedida do cliente apds o pagamento;

« Treino com a documentagcao e os suportes mais adequados em fungao da profissdo
em causa.
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AREA TECNOLOGICA
MODULO 13 A RESTAURAGCAO COMO AREA DE NEGOCIO
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

COZINHEIRO

PASTELEIRO-PADEIRO

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatéria.

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Interpretar os servigos de restauragdo como area de interesse econémico.

Nas seguintes condigoes:
«Através de uma descrigdo oral ou escrita;
«Ou de uma simulagdo de diadlogo entre dois profissionais que se esclarecem

mutuamente sobre as caracteristicas socio-econdmicas do sector de actividade em que
se situam.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

« Referir sinteticamente, por escrito, oralmente ou através de dialogo, as razdes porque
a prestacdo dos servicos de restauragcdo deve ser considerada uma actividade de
interesse econdmico e de que modo ela se insere na actividade turistica e nas
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actividades econdmicas em geral;

«Referir a tipologia dos estabelecimentos hoteleiros e de restauracdo e bebidas e
respectivo enquadramento legal, bases e processos de comercializagdo, formagao de
precos e fiscalidade;

«Descrever genericamente o0s sectores que integram o0s estabelecimentos de
restauracéo e bebidas, suas caracteristicas gerais, atribuigbes, modos gerais de
funcionamento , equipamento basico que necessitam e atribuicbes gerais do
respectivo pessoal,;

« Referir o tipo de sectores/servigos que integram actualmente a actividade turistica, a
génese e evolugdo da actividade hoteleira e de restauragdo e perspectivas de
desenvolvimento futuro;

«Referir de que modo a sua acgdo como trabalhador pode contribuir para o
desenvolvimento e valorizacdo da respectiva profissao, da actividade de restauracéao e,
da actividade turistica em geral.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita a necessidade de procedimentos de registo e
facturagdo e a restauragdo como area de negocio.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«A restauracao como actividade econdmica;

«Tipos de estabelecimentos de restauragdo, suas principais caracteristicas e
legislagao;

« Actividades econdmicas, turismo e enquadramento econdmico — social da profissao;
«Fungdes e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou um bar e respectiva
estrutura hierarquica,;

«ldem para as sec¢des anexas.
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MODULO 14 OS ALIMENTOS, SUAS CARACTERISTICAS E
CONFECGAO

ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGCAO DE REFERENCIA:

EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

ASSISTENTE TECNICO DE

RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:
Higiene e seguranca alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

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

Nas seguintes condigoes:

«Em presencga de um vasto conjunto de produtos alimentares de varios tipos, uma parte
com ma qualidade (ou, em ultimo caso, dum conjunto de fotografias representativas).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar, pelo menos, 30 produtos alimentares, 8 por cada categoria (carnes, peixes,
mariscos), (Hortalicas, legumes, massas, arrozes), (frutas, queijos doces), (ovos,
lacticinios, gorduras, plantas aromaticas, especiarias), referindo os respectivos nomes
com uma margem de erro inferior a 20%.;

«ldentificar os que apresentam e os que nao apresentam condi¢cdes de salubridade e
descrever as respectivas caracteristicas de salubridade e qualidade, ndo devendo
errar em mais de uma caracteristica por produto;
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« Referir as principais exigéncias de higiene e conservacao de cada produto;

«Descrever sumariamente 0s processos basicos de preparagao culinaria dos produtos
alimentares e os mais aplicaveis a cada tipo de alimento, devendo referir as técnicas
gerais para cozer, assar, grelhar, estufar, saltear ,fritar, sem cometer erros muito
importantes;

«Classificar os produtos identificados, fazendo-os coincidir com a nova roda dos
alimentos, e caracteriza-los do ponto de vista dos respectivos valores nutricionais e
dietéticos, sem cometer erros muito significativos;

«Referir os principios a que deve obedecer uma alimentagéo racional e saudavel e os
constituintes, proporcdes e capitacdes de uma racéo alimentar correcta;

«Formular, pelo menos, 3 argumentos que demonstrem com correcgao a importancia de
uma alimentagao racional.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste mdédulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita a higiene alimentar.

2. A presenca constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa, em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

«Conhecimento dos alimentos mais usualmente utilizados na a confecgdo de pratos
principais (carnes, peixes, mariscos), na preparacao de entradas, acompanhamentos e
guarnigdes (massas, arrozes, batatas, legumes, hortalicas etc.), na preparagdo de
sobremesas (frutas, queijos doces etc.) e em preparagdes diversas (ovos, lacticinios,
gorduras, farinhas, plantas aromaticas, especiarias etc.);

«Conhecimento dos respectivos nomes, aspecto, caracteristicas gerais e
caracteristicas de qualidade que devem apresentar;

«Conhecimento da nomenclatura e processos basicos de preparacdo culinaria dos
diferentes alimentos (cozer, assar grelhar, saltear, estufar, etc.);

«Exigéncias de conservagdo e de higiene no manuseamento dos alimentos e
importancia da sua aplicagao;
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« Conhecimentos basicos de dietética: valores nutricionais dos diferentes alimentos, sua
classificagao por grupos, compatibilidade entre os alimentos e constituintes de uma boa
racao alimentar: percentagens, capitacdes etc.;

« Conhecimento dos principios de uma alimentacao racional e aos erros alimentares e
mais comuns;

«Vantagens de uma alimentagéo racional.

REFERENCIAL DE FORMACAO DE EMPREGADO/A DE MESA

157




PERFIL DE_ FORMACAQO

MODULO 15 A ARTE CISORIA
ITINERARIOS DE FORMACADO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.
Moédulos anteriores:

Os alimentos, suas caracteristicas e confecgao (14), Higiene e seguranga profissional
(21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Efectuar arte cisoria.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto diversificado de pecgas de carne, de aves, peixes e mariscos,
previamente confeccionados e ainda dos utensilios necessarios aos respectivos cortes
e preparacoes.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

« Trinchar um peru ou um leitdo, desossar um frango, fatiar uma pega de carne de vaca
assada, depelar e fatiar um salmao, despinhar um robalo, abrir uma ostra, quebrar as
pernas de uma santola, usando os utensilios e aplicando as técnicas adequadas para
cada caso;

« Empratar e decorar cada um dos alimentos trabalhados;

«Cumprir as normas técnicas e de higiene e seguranga respectivas e apresentar os
diferentes produtos de acordo com as caracteristicas de qualidade e apresentagao
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exigidas para cada caso, ndo sendo admissivel mais que dois erros na técnica de corte
e um na apresentacao final;

«Evidenciar uma atitude cuidadosa e atenta relativamente aos procedimentos de
seguranga e higiene.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita a higiene alimentar e segurancga profissional

2. A presencga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa, em fungcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente médulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo médulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

«A estrutura anatdmica dos animais de maior consumo em alimentacéo,
nomeadamente, vaca, porco, carneiro, pato, frango peru, peixes, mariscos etc.;

«As técnicas da arte ciséria na preparacao e acondicionamento de peixes, e carnes e
outras iguarias;

«Utensilios utilizados para cada trabalho e as normas de seguranga e higiene na
pratica da arte cisoria;

« Treinar em: despinhar, depelar, cortar e acondicionar peixes; desossar acondicionar
aves; Trinchar e fatiar e acondicionar carnes diversas; Abrir, preparar mariscos;
«Importancia do treino como forma de proceder com rapidez, seguranga e a vontade
neste trabalho.
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MODULO ENTRADAS E SOBREMESAS
16

ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE

RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.
Modulos anteriores:

Os alimentos, suas caracteristicas e confecgao ( 14), Higiene e seguranga alimentar
(21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Identificar os varios tipos de entradas e sobremesas e respectivas formas de
confecgao.

Nas seguintes condigoes:

«Em presenga de um conjunto de imagens, bem expressivas, representativas dos
diferentes tipos de entradas e sobremesas (ou, preferivelmente, produtos reais).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Reconhecer e nomear, pelo menos, 6 das entradas mais tradicionais, referir as suas
caracteristicas e os produtos que as compdem e descrever o respectivos processos de
confeccdo, podendo errar apenas num reconhecimento, numa caracteristica, num
produto da composicdo e num procedimento de confecgcdo, por cada entrada, desde
gue nao essenciais ou fundamentais;

«ldentificar e nomear, pelo menos, 6 composicdes/saladas que podem ser servidas
como entradas, produtos que as compdem e modos de confecgdo, podendo errar
apenas num reconhecimento, num produto da composi¢gdo e num procedimento de
confecgdo, por cada entrada, desde que nao essenciais ou fundamentais para o
conhecimento das respectivas caracteristicas.
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«Referir, pelo menos, 6 frutas das mais usualmente utilizadas como entradas ou
sobremesas e suas principais formas de preparagao, admitindo-se erros na descrigao
das e preparacoes;

«ldentificar e nomear, pelo menos, 4 sobremesas doces e 4 geladas, ndo errando mais
do que uma, e descrever as suas caracteristicas, com uma margem de erros ou
omissdes néo significativa;

«Nomear e caracterizar, pelo menos, 6 dos principais queijos que podem ser servidos
como entradas ou sobremesas, e respectivos modos de apresentacdo, ndo cometendo
mais de 6 erros no conjunto das nomeacdes e caracterizagbes, € 3 nos modos de
apresentacao;

«Descrever o modo de preparacdo de, pelo menos, 4 dos molhos usados na
preparacio de entradas e sobremesas, indicando os respectivos componentes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita a higiene alimentar.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

«Nomes, caracteristicas e técnicas basicas de confecgcdo das entradas mais usuais ou
tradicionais (sopas, cremes, mariscos, etc.) nomes e caracteristicas das frutas, queijos
e saladas mais usuais na confeccdo de entradas e sobremesas;

«Modos de preparagdo e apresentacdo das frutas, queijos e saladas mais
frequentemente utilizados como entradas;

« Guarnicdes, molhos e condimentos mais frequentemente utilizados para entradas;
«Modos de preparagdo e apresentagao das frutas e queijos mais frequentemente
utilizados como sobremesas;

«Nomes e caracteristicas das principais confec¢des e produtos de pastelaria;
«Importancia de um bom conhecimento desta matéria, tendo em vista a necessidade
de vir a preparar ou a ultimar entradas e sobremesas em funcido de pedidos do cliente
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MODULO 17 GASTRONOMIA CLASSICA
ITINERARIOS DE FORMACADO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Médulos anteriores:
Os alimentos, suas caracteristicas e confecc¢ao (14).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Identificar os pratos principais da gastronomia classica
e respectivas formas de confecgao.

Nas seguintes condigoes:

«Perante um conjunto de fotografias, bem expressivas, representativas dos mais
significativos pratos principais tradicionalmente servidos em restaurantes portugueses
(ou, preferivelmente, em presencga de confecgdes reais).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Reconhecer e nomear, pelo menos, 8 pratos principais de carne (aves incluidas), 6
pratos de peixe, 4 pratos de marisco, 4 pratos de arroz ou massa; referir as respectivas
caracteristicas gerais e caracteristicas dos produtos que os compdem; e descrever 0s
correspondentes processos de confecgao, podendo errar apenas num reconhecimento,
numa caracteristica, num produto da composi¢cao e num procedimento de confecgao,
por cada por cada prato, desde que nao essenciais ou fundamentais para um suficiente
conhecimento da oferta culinaria respectiva;

«ldentificar e nomear, pelo menos, 12 confecgcbes para acompanhamento ou
guarnigao: 4 de batata, 4 de arroz ou massa, 4 de vegetais, e referir os produtos que as
compdéem e modos de confecgdao, podendo errar apenas num reconhecimento, num
produto da composi¢do e num procedimento de confec¢do, por cada composi¢éo,
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desde que nao se trate de erros essenciais ou fundamentais para um adequado
conhecimento das caracteristicas das confeccoes;

«Descrever a composicao e o0 modo de preparacdao de, pelo menos, 4 dos molhos
usados na confecgdo ou guarnicao dos pratos, ndo cometendo mais que 2 erros na
totalidade das descrigdes.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos alimentos.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em fungcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Composicdao e modos de confecgdo dos pratos principais mais tradicionalmente,
fornecidos pela cozinha internacional, designadamente Pratos de carne, peixes e
mariscos, pratos de massa e arroz e saladas, servidos como pratos principais;
«Composicdo e modos de confeccdo de acompanhamentos e guarni¢oes,
designadamente batatas fritas, arroz de ervilhas, esparguete, legumes, hortali¢as;

« Acompanhamentos de massa, arroz batatas, legumes saladas;

« Composicao e modos de confeccdo de molhos e condimentos;

«Necessidade de um bom conhecimento das caracteristicas dos pratos, tendo em vista
prestar uma informacao correcta e satisfatoria ao cliente.
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MODULO 18 REGIMES ALIMENTARES E GASTRONOMIA
MODERNA

ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:

EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

ASSISTENTE TECNICO DE

RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatéria.

Mddulos anteriores:
Os alimentos, suas caracteristicas e confecc¢ao (14).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender os habitos alimentares, as gastronomias e as caracteristicas das
modernas tendéncias alimentares, e gastronémicas.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto de imagens, bem expressivas, representando ofertas
gastrondmicas caracteristicas das modernas tendéncias em alimentacdo (ou, se
possivel, dispondo de confecgbes reais), designadamente no dominio dos pratos
vulgarizados das cozinhas italiana, chinesa etc., dos pratos das cozinhas vegetariana,
macrobidtica, desportista e das confecgdes alimentares destinadas a refeicdes
ligeiras, tipo saladas e fast-food.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Reconhecer e nomear, pelo menos, 6 pratos caracteristicos das cozinhas
internacionalizadas( pizzas, lasagnas, arroz “chau-chau” etc), 4 pratos caracteristicos
da cozinha vegetariana, 4 pratos caracteristicos da cozinha macrobidtica, 4 pratos
caracteristicos da cozinha para desportistas ; referir as respectivas caracteristicas e
produtos que os compdem e descrever os correspondentes processos de confecgao,
podendo errar apenas num reconhecimento, numa caracteristica, num produto da
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composi¢cao e num procedimento de confecgdo, por cada por cada prato, desde que
nao se trate de erros essenciais ou fundamentais para um suficiente conhecimento da
oferta culinaria respectiva;

«ldentificar e nomear, pelo menos, 4 confecgbes usualmente servidas como refeicoes
ligeiras quer saladas, quer do tipo fast-food, referir os produtos que as compdéem e
modos de confecgdo, podendo errar apenas num reconhecimento, num produto da
composi¢ao e num procedimento de confecg¢ao, por cada composicao, desde que nao
se trate de erros essenciais ou fundamentais para um adequado conhecimento das
caracteristicas das confeccoes;

«Referir, pelo menos, 4 aspectos soécio-culturais que influenciam as modernas
tendéncias alimentares, ndo errando mais de um,;

«Referir, pelo menos, 3 principios fundamentadores da cozinha vegetariana, 3 da
cozinha macrobiotica e 3 da cozinha desportista, podendo errar 1 por cada cozinha;

« Referir, pelo menos, 4 aspectos condicionantes dos habitos e regimes alimentares;

«Referir as principais rejeicdes alimentares e gastronomicas relacionadas com as
religides judaica, maometana, e indu.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulacdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos alimentos.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Condicionantes dos habitos e regimes alimentares, nas vertente geograficas,
religiosas e culturais;

«Novos conceitos e orientagbes sobre alimentagdo nas e suas consequéncia nas
modernas tendéncias em gastronomia;

«Influéncia dos modos de vida nos modernos tipos de ofertas gastrondmicas;

« Caracteristicas e composi¢ao e modos de confecgao de pratos tipicos de cozinhas
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nacionais internacionalizados, designadamente ao nivel de pratos principais de
massas (pizzas, massa a Bolonhesa etc.), de arroz (arroz “chau chau” etc.), de saladas
(salada americana, francesa etc.);

«Composigcdo e modos de confeccdo de pratos caracteristicos das designadas
refeicdes ligeiras ou fast-food (hamburgueres, baguetes, bifanas no pao, omoletes
etc.);

«Principios e caracteristicas da cozinha vegetariana e composi¢cédo de alguns pratos;
«ldem para a cozinha macrobittica e de desportista.
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MODULO 19 GASTRONOMIA PORTUGUESA
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
ASSISTENTE TECNICO DE

RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
Os alimentos, suas caracteristicas e confecgao ( 14).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Identificar as principais iguarias da gastronomia portuguesa, suas formas de
confecgdo e regides de origem.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um conjunto de imagens, bem expressivas, representativas dos mais
significativos produtos e ofertas gastrondmicas tipicamente portuguesas (ou
preferivelmente, em presencga de confecgdes reais).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Reconhecer e nomear, pelo menos:

- 6 acepipes ou entradas ( por exemplo. Caldo verde,. Sopa da pedra Sopa de cacgéao
Rancho a moda de Viseu etc.);

- 15 pratos principais de carne, peixe, marisco, arroz, grao, feijdo ou massa
(designadamente :Bacalhau a Zé do Pipo Lampreia a moda do Minho Enguias de
escabeche Agorda de savel Sardinhas assadas Tripas a moda do Porto Carne de porco
em vinha de alhos Vitela assada a moda de Lafées Ensopado de borrego Arroz de
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cabidela, Sarrabulho Miscaros com ovos etc.);
- 6 sobremesas ( Fatias de Tomar. Arroz doce, Papos de anjo, Ovos moles de
Aveiro,Trouxas de ovos, Encharcada alentejana, Dom Rodrigos);

«Referir as respectivas caracteristicas e produtos que os compdem e descrever os
correspondentes processos de confecg¢ao, podendo errar apenas num reconhecimento,
numa caracteristica, num produto da composi¢cao e num procedimento de confecgao,
por cada por cada prato, desde que nao essenciais ou fundamentais para um suficiente
conhecimento da oferta culinaria respectiva;

«Referir a proveniéncia regional de cada uma das iguarias e, sempre que possivel,
factores geograficos, econdmicos e sécio-culturais a que possam associar-se.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita ao conhecimento dos alimentos.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«lguarias portuguesas mais caracteristicas de cada regido, ao nivel dos acepipes e
aperitivos (presuntos, enchidos, queijos), entradas, pratos principais e sobremesas;

« Factores/factos econdmicos e sécio-culturais a que se associem;

«Composigdo e modos de confecgdo das principais entradas, designadamente: Caldo
verde, Sopa da pedra, Sopa de cacgao, etc.;

« Composicao e modos de confecgcdo dos pratos principais mais tradicionais, tais como:
Bacalhau a Zé do Pipo, Lampreia a moda do Minho, Acorda de savel, Sardinhas
assadas, Tripas a moda do Porto, Ensopado de borrego, Arroz de cabidela,
Sarrabulho etc.;

«A composicdo e modos de confeccdo das sobremesas mais tradicionais,
designadamente: Arroz doce, Papos de anjo, Ovos moles de Aveiro, Trouxas de ovos,
Dom Rodrigos, etc.;

«O dever de valorizar a gastronomia portuguesa.
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MODULO 20 CONHECER E SERVIR VINHOS
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
Higiene e seguranga alimentar ( 21).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Reconhecer, caracterizar e servir vinhos.

Nas seguintes condigoes:

«Em presenca de um conjunto diversificado de garrafas de vinho de tipos diferentes,
algumas nao rotuladas;

«Dispondo também de um conjunto diversificado de copos e utensilios necessarios ao
servigo de vinhos;

«Dispondo ainda de uma mesa preparada com 4 lugares e respectivos clientes (reais ou
simulados).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar, pelo menos, 8 vinhos de diferentes tipos e regides, descrever as suas
principais caracteristicas e possiveis ligagdes alimentares, ndo cometendo mais que um
erro por cada identificagao e descrigcao;

«Provar 4 vinhos de mesa portugueses de regides diferentes, a partir de garrafas nao
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rotuladas, descrever as respectivas caracteristicas e identificar a sua regido, nao
errando mais que uma caracteristica por prova, nem uma identificacéo de regiao;

«Descrever as normas técnicas, protocolares e de segurancga e higiene a cumprir para o
transporte, acondicionamento, temperaturas, e servico de vinhos a mesa, ndo sendo
admissivel mais que um erro ou omissao por cada descricio;

«Efectuar/simular o servico de dois vinhos de mesa, um branco e um tinto
seleccionando os copos e utensilios a utilizar e realizando os varios procedimentos do
servico de vinhos (transportar, apresentar, desarrolhar, fazer degustar, servir)
cumprindo as normas técnicas e de seguranca e higiene aconselhadas para cada caso,
utilizando os copos adequados ndo cometendo mais que 2 erros na totalidade dos
procedimentos.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita aos cuidados de higiene e seguranga alimentar e
profissional.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagdo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo mddulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Tipos de vinhos/sua classificagao;

«Regides demarcadas portuguesas e caracteristicas dos respectivos vinhos;
« Compatibilidade entre vinhos e alimentos;

«Modos de conservacgao dos vinhos;

«Normas técnicas, protocolares e de higiene e seguranga do servigo de vinhos de
mesa;

«Procedimentos de transporte e temperaturas a que devem ser servidas;
«Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho;

«Provas e caracterizagao de vinhos;

« Treino de provas e de técnicas de servigo;

«Importancia da valorizagdo dos vinhos portugueses.
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MODULO 21 HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
COZINHEIRO, PASTELEIRO-PADEIRO, 35 HORAS

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA, EMPREGADO DE MESA,
EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauragcdo como Area de negdcio (13).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender a tecnologia da higiene e segurang¢a alimentar em restauragao.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de uma cozinha e pastelaria-padaria e de uma sala de refeigdes ou bar,
reais ou simuladas, com instalacbes, equipamentos, utensilios, matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes necessarios a produgédo alimentar e ao
servico de mesa, apresentando mas condigbes de higiene;

«Existindo condicbes de acompanhar todas as fases do processo produtivo e de
disponibilizagao de alimentos e bebidas;

«Em presenga de situagdes profissionais concretas, designadamente, necessidade de
acondicionar e conservar um conjunto variado de alimentos frescos, diferentes
conservas (carne, peixe, produtos de salsicharia, entre outros), pré-cozinhados,
refeicdes confeccionadas, etc.;

Obedecendo a uma instrugao técnica:
«No sentido da enumeracéo das fontes de contaminac&o alimentar e dos factores de
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desenvolvimento de agentes patogénicos, das técnicas, processos (manuais e
mecanicos), equipamentos e produtos de limpeza e desinfecgdo utilizados na
restauracao;

«No sentido da indicagao das principais causas, consequéncias e formas de prevenir as
infecgdes, intoxicacdes alimentares e infestacbes parasitarias;

«No sentido da aplicagdo das normas legais vigentes, nacionais e comunitarias, de
higiene e seguranca alimentar;

«No sentido da seleccdo dos alimentos, equipamentos e utensilios que satisfacam as
condigdes de higiene e seguranga alimentar e exclusdo dos restantes.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar as principais fontes de contaminagdo alimentar e os factores de
desenvolvimento de agentes patogénicos nas matérias-primas, produtos alimentares,
instalagdes, equipamentos e utensilios da restauragdo, enumerando, pelo menos, 3 das
fontes e 3 dos factores de contaminagao microbiana;

«Referir técnicas, processos, equipamentos e produtos de limpeza e desinfecgao
adequados e medidas a adoptar, preventivas de infecgoes, intoxicagdes e infestagdes
parasitarias de origem alimentar, mencionando , ou aplicando, 1 das técnicas, 1
processo manual e 1 mecanico, 3 equipamentos e 3 produtos de limpeza e desinfecgao
utilizados na restauracao;

«Indicar pelo menos 3 causas, 3 consequéncias e 3 formas de prevenir infeccoes,
intoxicagoes alimentares e infestagdes parasitarias;

«Indicar situagdes de aplicacdo das normas legais vigentes, nacionais e comunitarias,
de higiene e seguranga alimentar;

«Seleccionar os alimentos, equipamentos e utensilios disponibilizados que satisfacam
as condi¢des de higiene e seguranga alimentar e excluir os restantes;

«ldentificar e corrigir as anomalias existentes nas instalagdes disponibilizadas, em
termos de higiene e segurancga alimentar;

«Seleccionar 3 produtos frescos, 3 conservas, 3 pré-cozinhados e 3 confeccionados e
referir as normas de higiene e seguranga que |he sao aplicaveis, designadamente ao
nivel do acondicionamento e conservacédo, tendo em conta as normas legais,
nacionais e comunitarias e os procedimentos HACCP;

«Evidenciar atitudes de cuidado com a prevengao dos riscos de higiene e seguranca
alimentar, assim como atitudes de diligéncia na execugao do trabalho;

«Referir, pelo menos 2 manifestagbes evidentes de uma intoxicagdo com determinado
alimento (por exemplo marisco ou ovos) e os procedimentos a adoptar nessa situagao;
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

1. Ter em conta a articulagdo dos conteudos deste médulo com as competéncias pré-
adquiridas, no que respeita a restauragdo como area de interesse econdmico.

2. Ter em conta os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo
modulo, em matéria de identificacdo das principais fontes de contaminacao alimentar,
factores de desenvolvimento de agentes patogénicos, técnicas, processos,
equipamentos e produtos de limpeza e desinfeccdo utilizados na restauracao, de
indicacdo das causas, consequéncias e formas de prevencao das infeccoes,
intoxicagdes alimentares e infestagdes parasitarias, da aplicagdo das normas legais
vigentes de higiene e seguranga alimentar, assim como em matéria do indispensavel
treino pratico dos procedimentos operativos, com especial relevo para a correcta
utilizacdo dos equipamentos de conservagdo de alimentos (homeadamente vacuo,
frigorificos, camaras de manutengédo e de congelagédo) e equipamentos, produtos de
limpeza e desinfeccéo.

3. Ter em conta a presencga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento
das atitudes pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a
empresa, adequadas a realizagdo profissional, produtividade e empregabilidade do
Formando, com especial relevo, neste mddulo, para a seleccdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios que satisfagam as condi¢des de higiene e seguranga
alimentar e para a utilizacdo dos equipamentos de conservagdo de alimentos e
equipamentos, produtos de limpeza e desinfecgao, para o cuidado na prevengao de
riscos profissionais e para o sentido de responsabilidade no cumprimento das normas
de higiene e seguranca alimentar.

4. Ter em conta, no estabelecimento dos objectivos de aprendizagem e das estratégias
de avaliagao formativa e sumativa:

«Os pontos criticos atinentes a selec¢édo dos alimentos, equipamentos e utensilios que
satisfagam as condi¢cdes de higiene e seguranga alimentar e das técnicas, processos,
equipamentos de conservacado de alimentos e equipamentos, produtos de limpeza e
desinfeccao e as condigdes higio-sanitarias de manipulagcédo dos alimentos;

«A possibilidade de a capacidade de seleccdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios que satisfagam as condigdes de higiene e seguranga alimentar e a utilizagao
dos equipamentos de conservacio de alimentos e equipamentos, produtos de limpeza
e desinfecgdo e as condigdes higio-sanitarias de manipulagdo dos alimentos, ser
sujeita a avaliagdo final isolada e cumulativa, quando razdes de economia de
organizacao da formagao o aconselhar.
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MODULO 22 HIGIENE E SEGURANCA PROFISSIONAL
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
COZINHEIRO, PASTELEIRO-PADEIRO, 35 HORAS

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA, EMPREGADO DE MESA,
EMPREGADO DE BAR,

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:
A Restauragdo como Area de Negdcio (13)

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender a tecnologia da higiene e segurang¢a alimentar em restauragao.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de uma cozinha, duma pastelaria-padaria e de uma sala de refeicbes e ou
bar, real ou simulada, com instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas,
preparados industriais e outros ingredientes necessarios a produgcao alimentar e ao
servico de mesa/bair;

«Existindo condicbes de acompanhar todas as fases do processo produtivo
susceptiveis de ocorréncia de acidentes profissionais (recep¢do das mercadorias,
acondicionamento, armazenamento, conservagao, confeccdo de cozinha e de
pastelaria, empratamento, roda e servigo de mesa/bar);

Obedecendo a uma instrugao técnica:
«No sentido da identificacdo dos factores de risco ao nivel da higiene e segurancga

profissional na restauracdo e das suas consequéncias, da exemplificacdo de posturas
profissionais correctas, da descrigdo das caracteristicas de funcionalidade, seguranca
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e higiene das instalagdes da restauracao (acessos do pessoal, das mercadorias e dos
clientes, area util, luz, ventilagdo, humidade, ruido, facilidade de limpeza, sistema de
drenagem, exaustao de fumos e de cheiros), das regras de segurancga relativas a
utilizacdo dos recursos energéticos, das regras basicas e da exemplificacdo de
procedimentos de prevengao e combate de incéndios e de primeiros socorros basicos,
em caso de acidentes profissionais.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Assegurar as condicbes de higiene e seguranga profissional das instalagoes,
equipamentos e utensilios da restauracéo e cuidar da sua propria higiene e segurancga
profissional no decurso da actividade profissional;

«ldentificar pelo menos 3 factores de risco ao nivel da higiene e seguranca profissional
na restauracdo e das suas consequéncias, exemplificar pelo menos 3 posturas
profissionais correctas, descrever as caracteristicas de funcionalidade, seguranca e
higiene das instalagbes da restauragédo (acessos do pessoal, das mercadorias e dos
clientes, area util, luz, ventilacdo, humidade, ruido, facilidade de limpeza, sistema de
drenagem, exaustdo de fumos e de cheiros), enunciar pelo menos 2 regras de
seguranga relativas a utilizagdo dos recursos energéticos, 2 regras basicas de
prevencao e combate de incéndios e exemplificar 2 procedimentos de primeiros
socorros em caso de acidentes profissionais;

«Evidenciar atitudes de prevencdo de riscos profissionais, na manipulacdo dos
utensilios, operagcao dos equipamentos e no servico de confec¢gao de alimentos ou no
servico de mesa/bar, assim como atitudes de diligéncia na execugéao do trabalho.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

1. Ter em conta a articulacdo dos conteudos deste médulo com as competéncias pré-
adquiridas, no que respeita a restauracdo como area de interesse economico e a
higiene e segurancga alimentar;

2. Ter em conta os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo
modulo, em matéria de identificagdo dos principais factores de risco ao nivel da higiene
e seguranga profissional na restauragédo, assim como em matéria do indispensavel
treino pratico dos procedimentos de prevencao de riscos profissionais, prevengao e
combate de incéndios e prestacao de primeiros socorros basicos.

3. Ter em conta a presenga constante do objectivo de consolidagdo e desenvolvimento
das atitudes pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a
empresa, adequadas a realizagdo profissional, produtividade e empregabilidade do
Formando, com especial relevo, neste moédulo, para a identificagdo dos principais
factores de risco ao nivel da higiene e seguranga profissional na restauragdo, para o
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cuidado na prevengao de riscos profissionais e para o sentido de responsabilidade no
cumprimento das normas de higiene e seguranga profissional.

4. Ter em conta, no estabelecimento dos objectivos de aprendizagem e das estratégias
de avaliacao formativa e sumativa:

«Os pontos criticos atinentes a identificacao dos principais factores de risco ao nivel da
higiene e seguranga profissional na restauragdo, a utilizagdo dos equipamentos e
utensilios, as condi¢des higio-sanitarias de manipulagao dos alimentos;

« A possibilidade de a capacidade de a identificacdo dos principais factores de risco ao
nivel da higiene e seguranga profissional na restauragdo e a utilizagdo dos
equipamentos e utensilios, ser sujeita a avaliagcao final isolada e cumulativa, quando
razdes de economia de organizagao da formacéo o aconselhar.
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MODULO 23 RELAGOES INTERPESSOAIS NO TRABALHO
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

COZINHEIRO

PASTELEIRO-PADEIRO

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:
A Restauragdo como Area de Negdcio (13), A restauragdo como area de trabalho (24).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Desenvolver relagcdes interpessoais correctas e adequadas, com colegas,
hierarquia e clientes.

Nas seguintes condigoes:

a ) Perante a descrigdo de, pelo menos, 3 casos problematicos de relagdes
interpessoais: 1 entre colegas de trabalho, 1 entre trabalhador e superior hierarquico
e 1 entre empregado e cliente ou fornecedor

e ainda

b) Em situagado ( simulada ou real) de relagao interpessoal, e perante comportamentos
agressivos, desajustados ou provocatérios.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

a) Identificar as possiveis causas das dificuldades de relacdo e descrever as formas
correctas de proceder para evitar a situagcdo de dificuldade e as estratégias a
desenvolver controlar a situagao e promover e facilitar uma relagdo harmoniosa;

b) Assumir um comportamento calmo e correcto, e aplicar estratégias tendente a
anular os comportamentos agressivos do interlocutor e a evitar o conflito, evidenciando
compreensao e tolerancia.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo mddulo , dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

« Fundamentos de psicologia individual;

«Causas de dificuldade no relacionamento interpessoal; timidez, competéncia social,
ansiedade;

«Regras basicas de comportamento nas relagdes interpessoais;

«Barreiras a comunicagao e estratégias facilitadoras de comunicagao interpessoal,;
«Factores de conflito, pessoais (internos) e externos;

«Formas de desenvolvimento do auto-conhecimento e conhecimento dos outros;

« Estratégias de auto-contolo;

« Estratégias de evitamento e solugdo de conflitos;

«Importancia das atitudes e comportamentos de  tolerdncia, compreensido e
valorizagado dos outros no estabelecimento de relagcbes interpessoais harmoniosas e
eficazes.
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AREA SOCIO-PROFISSIONAL

MODULO 24 A RESTAURAGAO COMO AREA DE TRABALHO

ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

COZINHEIRO

PASTELEIRO-PADEIRO

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauragdo como Area de Negécio (13).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Interpretar os servigos de restauragao como area de interesse profissional.

Nas seguintes condigoes:
« Através de uma descri¢ido oral ou escrita;

«Ou de uma simulagéo de dialogo entre dois profissionais que discutem situagdes e
problemas de trabalho.
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Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Referir as caracteristicas dos empregos em restauragdo mencionando valores
salariais formas de contratacdo, sazonalidade;

«Referir o enquadramento legal dos profissionais de restauragdo, devendo mencionar
direitos e deveres dos profissionais e das entidades empregadoras e regimes de
férias, faltas, folgas, horarios e trabalho por turnos;

«Descrever a organizagdo do trabalho e o modo de funcionamento geral nos
diferentes sectores , devendo referir caracteristicas do trabalho em equipe e por
brigadas, a organizagdo hierarquica, os pontos de articulagdo entre os sectores,
designadamente ao nivel da cozinha e do restaurante e as e as responsabilidades
dos profissionais neste dominio;

«Caracterizar os perfis profissionais dos trabalhadores de restauragdo referindo as
respectivas competéncias profissionais, as exigéncias especificas de cada profisséo
dos pontos de vista fisicos , intelectuais, culturais, éticos, de apresentacédo e postura
pessoal e as exigéncias de formagao profissional e certificagdo e a os formas de
progressividade nas carreiras;

«Evidenciar disponibilidade para aceitar e cumprir as exigéncias profissionais e
integrar-se no respectivo contexto sécio-profissional.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagcdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente mddulo

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

«Caracteristicas  socio-profissionais da profissdo ao nivel da legislagdo , da
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organizagao do trabalho da estrutura hierarquica;

«Fungbes do empregado de mesa, bar, assistente de restauracdo e respectiva
hierarquia;

« Exigéncias pessoais: fisicas, intelectuais, culturais.
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MODULO 25 COMPETENCIAS DE EMPREGABILIDADE
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

COZINHEIRO

PASTELEIRO-PADEIRO

ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauracdo como Area de Negécio (13), A restauragdo como area de trabalho (24).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Desenvolver comportamentos indispensaveis a sustentagdo da sua
empregabilidade.

Nas seguintes condigoes:

A ) Perante a descrigdo de um caso de um trabalhador que cometeu alguns erros no
seu emprego, foi despedido e vai entrar num novo emprego;

B ) Em didlogo com um colega ou em grupo.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

A ) Analisar a situagao, verificar o que o trabalhador fez de incorrecto e identificar o
que deve fazer para integrar-se e manter-se no seu novo emprego, devendo referir:

«As diligéncias a efectuar para conhecer as caracteristicas da organizagéo
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mencionando recolha de documentos ,entrevistas com hierarquia ,conversas com
colegas etc., tendo em vista conhecer as normas especificas da empresa sobre
organizacgao dos servigos e exigéncia em relacdo ao pessoal;

«Que competéncias sdcio-profissinais basicas devera praticar e desenvolver, devendo
mencionar e caracterizar, pelo menos, a responsabilidade, adaptabilidade, autonomia,
iniciativa;

«Que valores de cidadania e ético profissionais devera respeitar e prosseguir, devendo
mencionar e caracterizar pelo menos o0s seguintes: respeito pelos colegas, a
hierarquia, e a empresa e 0s seus bens, responsabilidade em produzir, ser empenhado
eficiente, no desenvolvimento do trabalho, ser cuidadoso e rigoroso no cumprimento
das normas técnicas e de higiene e seguranga, ser respeitador das normas
disciplinares de assiduidade e pontualidade, ser exigente com a qualidade do trabalho
realizado;

«Os procedimentos a adoptar para auto-valorizacdo e actualizagao profissional e as
principais técnicas a adoptar, para a pesquisa recolha e organizagao dos elementos
conducentes as finalidades pretendidas;

B ) Evidenciar reconhecer a importancia das competéncias sécio-profissionais e
acreditar nos valores ético profissionais e manifestar disponibilidade para cumpri-los.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Procedimentos de integragao no servigo da empresa empregadora: Conhecimento da
organizacédo e regras especificas recolha de orientagbes comerciais, protocolares e
outras para o desenvolvimento do servico etc.;
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«A importancia das competéncias basicas transversais e dos valores de cidadania e
profissionalidade;

«Importancia da ética profissional, ao nivel das atitudes e, comportamentos;

«Procedimentos de valorizacdo pessoal e actualizagdo profissional: Saber onde
encontrar informagao sobre a especialidade, como recolhé-la, organiza-la e utiliza-la.
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MODULO 26 COMUNICAR COM CLAREZA EM PORTUGUES
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauracdo como Area de Negécio (13), A restauragdo como area de trabalho (24).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender e expressar-se com clareza e eficacia em portugués.

Nas seguintes condigoes:

a) Perante receitas culinarias, descrigdo de normas ou procedimentos técnicos ou de
seguranga, encomendas de produtos ou trabalhos, ordens de trabalho, ou outros
textos de cariz profissional;

e ainda

b) Perante uma ou duas pessoas (podendo simular ser clientes ou fornecedores).

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Ler e interpretar o texto respectivo ( uma receita , norma de trabalho ou outro texto)
reproduzindo as respectivas ideias ou orientacdes , evidenciando uma razoavel ou
correcta compreensdo dos mesmos;

«Manter durante 10 minutos um dialogo sobre um assunto de restauragao utilizando
um vocabulario correcto e adequado, podendo admitir-se poucas incorrec¢des de
vocabulario e construcio frasica.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

«Utilizar a lingua portuguesa como um instrumento de comunicacéo facilitador das
relacbes e actividades profissionais na recolha e prestacdo de informacbes, e
expressao de opinides ou ideias;

« Desenvolvimento de vocabulario comum correcto e rico;

«Desenvolvimento de vocabulario profissional adequado;

«Desenvolvimento de construgdes frasicas correctas;

«Leitura e interpretacao de textos de cariz profissional e receituarios;

« Treino de comunicacéao oral.
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MODULO 27

INGLES PROFISSIONAL BASICO

ITINERARIOS DE FORMAGAO:

EMPREGADO DE MESA
EMPREGADO DE BAR
COZINHEIRO
PASTELEIRO-PADEIRO

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:

A Restauracgéo como Area de Negdécio (13).

DURAGAO DE REFERENCIA:

35 HORAS

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender textos profissionais simples e estabelecer comunicagao oral em

inglés, a nivel elementar.

Nas seguintes condigoes:

«Perante receitas culinarias , ementas, rotulos de garrafas de bebidas, descri¢des de

caracteristicas de produtos ou materiais |

escritos em inglés;

ou outros textos de cariz profissional

«Perante um interlocutor simulando ser um cliente ou fornecedor que pde questdes de
no ambito dos servigcos de restauracao ou locais de interesse turistico.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Ler os textos respectivos e traduzi-los, evidenciando uma razoavel compreenséo dos

mesmos;

«Evldenciar entender perguntas simples sobre ementas, pratos, vinhos, sobremesas,
precos, horarios, locais do restaurante, bar, ou hotel;
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«Ser capaz de dar as respostas pretendidas utilizando o vocabulario e as expressoes
adequadas, com um grau de qualidade que permita ser entendido razoavelmente pelo
interlocutor;

«Evidenciar de entender questdes simples sobre locais, transportes ou percursos de
interesse turistico e prestar as informacdes desejadas de forma a ser entendido pelo
interlocutor.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Conhecimentos elementares da lingua;

«Vocabulario corrente simples;

«VVocabulario profissional;

«Numeracéao e horas;

«Expressodes basicas de comunicagao como cumprimentar, questionar, responder;
«Bases gramaticais que permitam cumprir as exigéncias de ler e compreender um
texto profissional e estabelecer uma comunicacdo elementar necessarias aos
profissionais de mesa e bar.
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MODULO 28 INGLES PROFISSIONAL DESENVOLVIDO
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauragdo como Area de Negécio (13), Inglés profissional basico (27).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Comunicar correctamente e com a vontade em inglés, em situagao profissional.

Nas seguintes condigoes:

«Em situagdo pré-estabelecida, de simulagdo ou de realidade, e perante um
interlocutor conhecedor da tematica da restauracao, hotelaria e turismo.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Manter um didlogo de pelo menos 15 minutos, trocando informacdes, ideias ou
opinides de cariz profissional nas areas da restauragédo, hotelaria e turismo,
utilizando o vocabulario e expressbes adequadas e evidenciando facilidade de
compreensao e a vontade.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Conhecimento amplo de vocabulario geral e do especifico da profisséo;

«Conhecer as regras da construgcéo frasica de forma a compreender e exprimir-se,
oralmente e por escrito, de forma correcta sobre temas da rotina diaria e outros
exigidos pela profissao;

« Treino de conversagao sobre temas gerais e profissionais.
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MODULO 29 FRANCES PROFISSIONAL BASICO

ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
EMPREGADO DE BAR
COZINHEIRO
PASTELEIRO-PADEIRO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatéria.

Modulos anteriores:
A Restauragdo como Area de Negdcio (13).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Compreender textos profissionais simples e estabelecer comunicagao oral em
francés, a nivel elementar.

Nas seguintes condigoes:

«Perante receitas culinarias, ementas, rotulos de garrafas de bebidas, descrigbes de
caracteristicas de produtos ou materiais, ou outros textos de cariz profissional
escritos em francés;

«Perante um interlocutor simulando ser um cliente ou fornecedor que pde questdes no
ambito dos alimentos, bebidas, confecgbes alimentares e servigos gerais de
restauragao.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Ler os textos respectivos e traduzi-los, evidenciando uma razoavel compreensao dos
mesmos;
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«Evldenciar entender perguntas simples sobre ementas, pratos, vinhos, sobremesas,
precos, horarios, locais do restaurante, bar, ou hotel;

«Ser capaz de dar as respostas pretendidas utilizando o vocabulario e as expressdes
adequadas, com um grau de qualidade que permita ser entendido razoavelmente pelo
interlocutor;

«Evidenciar de entender questdes simples sobre locais, transportes ou percursos de
interesse turistico e prestar as informagdes desejadas de forma a ser entendido pelo
interlocutor.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagao e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente médulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

« Conhecimentos elementares da lingua;

«Vocabulario corrente simples;

«VVocabulario profissional;

«Numeracéo e horas;

«Expressodes basicas de comunicagdo como cumprimentar, questionar, responder;
«Bases gramaticais que permitam cumprir as exigéncias de ler e compreender um
texto profissional e estabelecer uma comunicagdo elementar necessarias aos
profissionais de mesa e bar.
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MODULO 30 FRANCES PROFISSIONAL DESENVOLVIDO
ITINERARIOS DE FORMAGAO: DURAGAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS

EMPREGADO DE BAR
ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

PRE-REQUISITOS:
Escolaridade Basica Obrigatoria.

Modulos anteriores:
A Restauracdo como Area de Negécio (13), Francés profissional basico ( 29).

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Comunicar correctamente e com a vontade em francés, em situagao
profissional.

Nas seguintes condigoes:

«Em situacao pré-estabelecida, de simulagao ou de realidade, e perante um interlocutor
conhecedor da tematica da restauracéo , hotelaria e turismo.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«Manter um diadlogo de pelo menos 15 minutos, trocando informagdes, ideias ou
opinides de cariz profissional nas areas da restauracao, hotelaria e turismo, utilizando
0 vocabulario e expressdes adequadas e evidenciando facilidade de compreensao e a
vontade.
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DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulagdo dos conteudos deste modulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presencga constante do objectivo de consolidagéo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagao
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo modulo, dos
quais se evidenciam o0s seguintes:

« Conhecimento amplo de vocabulario geral e do especifico da profisséo;

«Conhecer as regras da construgcéo frasica de forma a compreender e exprimir-se,
oralmente e por escrito, de forma correcta sobre temas da rotina diaria e outros
exigidos pela profissao;

« Treino de conversagao sobre temas gerais e profissionais.
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MODULO 31 NOVAS TECNOLOGIAS DE INFORMAGAO E
COMUNICAGAO

ITINERARIOS DE FORMACAO: DURACAO DE REFERENCIA:
EMPREGADO DE MESA 35 HORAS
EMPREGADO DE BAR

ASSISTENTE TECNICO DE
RESTAURACAO

COZINHEIRO

PASTELEIRO-PADEIRO
ASSISTENTE TECNICO DE COZINHA-
PASTELARIA

PRE-REQUISITOS:

Escolaridade Basica Obrigatoria.

OBJECTIVO DO MODULO

No final do médulo o Formando devera demonstrar ser capaz de

Utilizar as novas tecnologias de informagado e comunicagao para realizar tarefas
simples de escrita, calculo, pesquisa e comunicagao a distancia.

Nas seguintes condigoes:

«Dispondo de um computador e acesso a Internet.

Satisfazendo os seguintes critérios de avaliagao:

«ldentificar as componentes fisicas do computador, admitindo-se erros que nao
prejudiquem a sua utilizagao;

«Manusear o computador utilizando as fungbes necessarias para alcangar, pelo
menos 2 dos seguintes objectivos:

- Escrever / transcrever um texto simples, como ementa, receita, descricido de um
utensilio profissional etc.;
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- Aceder e navegar na Internet, recolhendo alguns dados no ambito da respectiva
profissao.

«Organizar e proceder ao envio de uma mensagem por e-mail;

«Em qualquer dos casos com o grau de eficacia o no tempo conformes com o
previamente estipulado.

DESENVOLVIMENTO
(ALGUMAS NOTAS)

No desenvolvimento da aprendizagem dever-se-a ter em conta:

1. A articulacdo dos conteudos deste médulo com as competéncias pré-adquiridas,
designadamente no que respeita as exigéncias especificas da respectiva actividade
profissional.

2. A presenga constante do objectivo de consolidagédo e desenvolvimento das atitudes
pessoais para com o trabalho, para com colegas e chefias e para com a empresa,
adequadas a realizagao profissional, produtividade e empregabilidade do Formando.

3. O estabelecimento de objectivos de aprendizagem e de estratégias de avaliagéo
formativa e sumativa , em funcdo das competéncias criticas fundamentais que
integram o conjunto de competéncias do presente modulo.

4. Os fundamentos técnicos especificos das actividades visadas pelo médulo , dos
quais se evidenciam os seguintes:

« Fundamentos de informatica;

« Conhecer e utilizar as componentes fisicas do computador e seu sistema operativo;

« Utilizar o computador para aceder e navegar na Internet;

« Conhecimentos sobre tratamento de texto, bases de dados e folhas de calculo;
«Utilizar o computador como suporte tecnolégico fundamental na valorizagdo e
actualizagao profissional — recolha de informagdes profissionais.
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Lista de Cadernos:

Empregado de Mesa

Empregado de Bar

Assistente Técnico de Restauragao
Cozinheiro

Pasteleiro-Padeiro

Assistente Técnico de Cozinha-Pastelaria
Chefe de Mesa

Chefe de Bar

. Chefe de Cozinha

10.Chefe de Pastelaria-Padaria
11.Director de Restauragao
12.Recepcionista de Hotel
13.Empregada de Andares

14.Chefe de Recepgao
15.Governanta de Hotel
16.Recepcionista de Turismo
17.Técnico de Agéncias Turisticas
18.Animacao Turistica

19. Metodologia
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