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Utilize apenas caneta ou esferografica de tinta indelével, azul ou preta.

Escreva de forma legivel a numeracdao dos grupos e dos itens, bem como as respetivas respostas.
As respostas ilegiveis ou que ndo possam ser identificadas sdo classificadas com zero pontos.

Lé com atencdo a questao colocada e responde de acordo com os teus conhecimentos.

As cotagdes dos itens encontram-se junto as questoes.

Inspira-te na figura para responderes correctamente as seguintes questoes:
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1 - Descreve uma cozinha bem equipada e dimensionada para um restaurante de qualidade.

Cotacdo: 9 Pontos
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2 — Escolhe dois equipamentos elétricos e um nao elétrico que exista na cozinha. Descreve-os
exaustivamente sem esquecer para que serve e como funciona.
Cotacao: 8 Pontos

3 - Como deve ser construido o piso da cozinha e qual o tipo de material a utilizar na sua
construcao?

Cotacao: 8 Pontos
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4 - O que entendes por circuito “marcha em frente”?

Cotacao: 5 Pontos

5 — Descreve e diz para que serve a Roda.
Cotacao: 8 Pontos

6— Faz algumas consideracoes técnicas sobre a plonge.

Cotacao: 5 Pontos
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7- O que entendes por nao conformidades na recep¢ao dos produtos? Da exemplos praticos.
Cotacao: 5 Pontos

8 - Fala das regras de acondicionamento e armazenamento de produtos alimentares.

Cotacao: 5 Pontos
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9 - Fala sobre as paredes, tetos e janelas nas cozinhas industriais abordando a seguranca
alimentar.

Cotacdo: 5 Pontos

10 - Indica o nome de 5 equipamentos elétricos numa cozinhas

Cotacao: 5 Pontos

11 — Indica o nome de 5 equipamentos nao electricos numa cozinhas

Cotacao: 5 Pontos
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12 — Indica o nome de 3 equipamentos de uma cozinha que utilizem gas.

Cotacdo: 3 Pontos

13 — Indica duas das fontes de energia para os fornos convetor.

Cotacdo: 2 Pontos

14 — indica o nome de cada um dos equipamentos ou utensilios e explicando para que servem.
Cotacao: 15 + 30 Pontos

ABF3 /T

Nome: Nome: Nome:

Serve para? Serve para? Serve para?
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Nome:

Nome:

Nome:

Serve para?

Serve para?

Serve para?

Nome:

Nome:

Nome:

Serve para?

Serve para?

Serve para?
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Nome: Nome: Nome:
Serve para? Serve para? Serve para?
; y
"
Nome: Nome: Nome:
Serve para? Serve para? Serve para?

15 — Descreve uma brigada de cozinha.

Cotacao: 10 Pontos
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16 - Seleciona 3 elementos da brigada de cozinha, indica correctamente os seus nomes
técnicos e descreve a sua funcao exaustivamente.

Cotacao: 15 Pontos
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17 - Indumentaria
Assinala com os nomes corretos toda a indumentaria (utiliza setas)

Cotacdo: 10 Pontos

18 - “A promocao das vendas compreende o conjunto de estimulos que, de uma forma nao
permanente e por vezes local, vem reforcar a acao da publicidade e da forca da venda a fim de
estimular a compra. “A promocdo das vendas € uma abordagem que associa um conjunto de
técnicas e meios de comunicagao, postos em prdtica no ambito do plano de acdo comercial da
empresa, a fim de suscitar junto dos alvos visados a criacdo ou a alteracio de um
comportamento de compra ou de consumo a curto ou longo prazo.”

A partir do texto descreve a tua actuacdo como gerente de um restaurante para promoveres e
incrementares o volume das vendas.

Cotacdo: 15 Pontos
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19 - De acordo com o estudado completa as frases:
Cotacdo: 32 Pontos
Na elaboracdo de uma ementa ou carta devemos ter em consideragdo os seguintes fatores:

Categoria do estabelecimento — A escolha dos e das iguarias deve estar de acordo
com a do estabelecimento. Um estabelecimento de categoria superior deve primar
pela dos alimentos e pela dos seus pratos. O mesmo ja

ndo sera de esperar de um restaurante mais modesto.

Perfil da clientela - O tipo de com que trabalhamos, o seu perfil e caracteristicas sao

para a elaboracdo da ementa.

Preferéncias regionais — Em cada regido encontramos diferentes preferéncias gastrondmicas. Por

exemplo no litoral ha preferéncia por enquanto no interior as preferéncias recaem

sobre as
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Tendéncias de mercado — Os clientes tendem a consumir determinados produtos que estdo “na

moda”. Por exemplo, atualmente, nota-se uma forte tendéncia para o consumo de produtos

e de produtos

Epoca do Ano — Deve dar-se preferéncia a produtos quer pela sua qualidade quer
pelo . Além disso nas diferentes estacées do ano os tendem a procurar
iguarias diferentes. Por exemplo no verdo deve-se apostar numa maior oferta de e
outros leves.

Capacidade de Producdo — Os espacgos de , confeccdo e condicionam
muitas vezes a com que vamos trabalhar.

Competéncia Técnica do Pessoal — A , capacidade, e

sdo também determinantes para a concecao da

Os Fornecedores — O dos produtos e servicos exteriores, podem a

elaboracdo dos pratos da ementa.

O Custo dos Produtos — Dependendo do tipo de com que vamos trabalhar, assim
podera ser a decisdo de escolha da ementa em relacdao ao dos produtos.
Andlise da Concorréncia — Estudar os produtos e que 0S NOSSOS concorrentes

oferecem, é uma importante referéncia de

Aproveitamento Integral dos Produtos — A relagdo que diversos produtos tém na confecao dos

pratos, € determinante para a elaboracdo da ementa.

Caracterizacées dos Pratos — Por vezes pratos muito rentaveis podem estar descaracterizadas da

, do espaco e da onde nos encontramos.

Tempo de Producdo — O tempo de confecio de um prato, também fator

determinante para a sua inclusdo na ementa.
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