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Utilize apenas caneta ou esferográfica de tinta indelével, azul ou preta.
Escreva de forma legível a numeração dos grupos e dos itens, bem como as respectivas respostas caso utilizes uma folha anexa. As respostas ilegíveis ou que não possam ser identificadas são classificadas com zero pontos.
Lê com atenção a questão colocada e responde de acordo com os teus conhecimentos.
As cotações dos itens encontram-se  junto às questões. 

1 – Indica oito tipos de serviços especiais
Cotação: 16 Pontos
	Banquete de casamento - Copo-d’água
festa banquete de baptizado
Jardinada “ Garden party”
Pôr do Sol 
Cocktail Party
Porto de Honra
Tinto e Queijos de Honra
Piquenique
Brunche
coffe break


2 – De entre os serviços especiais que referiste na questão 1 escolhe dois que podem ser efectuados ao ar livre.  Fala deles detalhadamente, sem esqueceres de referir materiais e alimentos utilizados. 
Cotação: 20 Pontos
	VER COM CUIDADO A EXPLICAÇÃO DO PQ NO EXTERIOR

	


3 – De entre os serviços especiais que referiste na pergunta 1 escolhe dois que normalmente são  efectuados no interior.  Fala deles detalhadamente, sem esqueceres de referir materiais e alimentos utilizados. 
Cotação: 20 Pontos
	VER COM CUIDADO A EXPLICAÇÃO DO PQ NO INTERIOR

	


4 – Em alguns serviços especiais  são servidos cocktails.  Dentro da classificação destes  explica o que são cocktails estimulantes de apetite ou aperitivos  e quando são tomados.
Cotação: 8 Pontos
	 são cocktails com sabor seco, amargo ou ácido, devendo ser servido antes das refeições. Normalmente são preparados com bebidas destiladas: Bitters, sumos de frutas ácidas…

	


5 – Completa  as frases:
Estimulantes de apetite ou aperitivos:  são cocktails com sabor seco, amargo ou ácido, devendo ser servido antes das refeições. Normalmente são preparados com bebidas destiladas: Bitters, sumos de frutas ácidas…
Digestivos  são cocktails preparados com ingredientes que ajudam na digestão dos alimentos. Entram na sua composição, açúcares, licores, cremes…
Refrescantes: são cocktails preparados com bebidas destiladas, sumos de frutas, licores, refrigerantes, águas gaseificadas e muito gelo. São ideais para dias muito quentes
Nutritivos:  são aqueles em que cuja composição se usam ingredientes com alto teor calórico, tais como: ovos, cremes, açúcar, mel, leite, chocolate, xaropes, vinhos fortificados…
Estimulantes físicos: são preparados com ingredientes que têm por finalidade aquecer o corpo. São compostos por chá, café, chocolate, mel, leite quente, canela, noz-moscada, cravo-da-índia
Cotação: 5 Pontos
6 –  Assinala a opção errada  com um X  antes da afirmação - É obrigatório lavar as mãos:
 Antes de mexer nos alimentos;
 Antes de calçar as luvas;
 Depois de mexer em carnes / legumes crus;
 Depois da ida à casa de banho;
 Depois de mexer em lixo;
 Depois de mexer em produtos de limpeza;
 Depois de fumar;
 Depois de comer.
Cotação: 8 Pontos   - NÃO FAZER NADA TUDO CERTO
7 - Na figura está um copo. Qual o nome dele?
Cotação: 2 Pontos
TAÇA COCKTAIL
8 -  Define por palavras tuas “Restaurante de Turismo”
Cotação: 8 Pontos
	Normalmente situados em locais considerados de interesse turístico e onde devem ser servidos iguarias e vinhos característicos da região.


9 - Define por palavras tuas “Restaurante Típico”
Cotação: 8 Pontos
	Caracteriza-se pela cozinha da região em que está inserido ou represente. O seu mobiliário e decoração devem merecer o mesmo cuidado; se possível deve proporcionar exibição de folclore.

	


10 –  Um organograma define uma sequência hierárquica numa organização. Organiza as posições dentro de uma empresa de serviços na área da restauração. Utiliza números sendo o 1 o topo da hierarquia.
Cotação: 9 Pontos
	8
	Aprendiz
	1
	Director de Restaurante

	6
	Ajudante de Turno
	2
	Chefe de Mesa

	7
	Estagiário
	3
	Subchefe de Mesa

	5
	Chefe de Turno
	4
	Escanção

	4
	Escanção
	5
	Chefe de Turno

	2
	Chefe de Mesa
	6
	Ajudante de turno

	1
	Director de Restaurante
	7
	Estagiário

	3
	Subchefe de Mesa
	8
	Aprendiz

	6
	Ajudante de Turno
	
	

	NÃO EXISTE
	Mordomo
	
	

	NÃO EXISTE
	Juntista
	
	


11 – Que tipo de empresa utilizaria a sequência que apresentaste na questão anterior?
Cotação: 4 Pontos
	RESTAURANTE

	RESTAURANTE DE HOTEL


12 -  Completa:
- Os talheres não devem ultrapassar os necessários para 3 pratos, se forem mais pratos a ser servidos, devem os talheres estar contados e colocados em tabuleiros ou pratos, forrados com naperon ou guardanapo, prontos a ser utilizados quando forem necessários.
- Os copos nunca se devem colocar mais do que 4 por cada lugar e nenhum do mesmo tamanho.
Cotação: 4 Pontos
13 - Os turnos devem ser distribuídos pelo chefe de mesa e devem ser dadas explicações aos empregados de mesa, para que o serviço se processe em perfeita igualdade de sistemas. Isto é: (completa com as indicações que darias aos teus colegas se fosses chefe de mesa num serviço/evento/banquete) Indica o tipo de evento ou serviço.
Cotação: 10 Pontos
	A organização do banquete;
. A maneira de servir e quais os pratos que deverão ser apresentados segunda vez;
. A ordem de servir os vinhos e desembaraçagem de materiais sujos.
- Todas estas precauções e métodos utilizados, visam evitar as incertezas e discussões, bem como, a partir das devidas explicações, cada empregado é absolutamente responsável pelo serviço que lhe foi entregue na realização do banquete.


14 - Um banquete não se improvisa!  Processo de Organização Banquetes. Descreve com o máximo de pormenor esta actividade. Imagina que vais ser tu o organizador. Fala do que deves fazer.
Cotação: 8 Pontos
	Elaboração de escala dos empregados e funções para cada um deles
• Data, sala, hora do início e término do serviço
• Croquis com distribuição de mesas e lugares a colocar em cada uma delas
• Ementa e servir
• Aperitivos e digestivos a servir e onde
• Momento de intervalo para discursos
• Decoração : Qual ou a cargo de quem


15 -  Indica  o nome de 5 equipamentos eléctricos que vais utilizar no decorrer deste evento.
Cotação: 5 Pontos
	FORNO

	FOGÃO

	FRIGORIFICOS

	ARCAS CONGELADORAS

	ETC


16 - Indica o número mínimo de arcas de frio e /ou congelação que necessitas para o teu evento da folha anexa .
Cotação: 5 Pontos
	3 – BEBIDAS, ALIMENTOS FRESCOS, CONGELADOS

	


17 – De acordo com a folha anexa que contem um menu vais organizar um evento/serviço.
Deves falar sobre todos os produtos equipamentos, utensílios, brigada, mise-en-place e materiais que vais utilizar.
O número de pessoas no evento corresponde ao teu número na pauta da turma multiplicado por 10.
Respostas como X talheres não são validadas. Deves indicar o número certo de cada um dos materiais.
Deves ser o mais exaustivo possível nos materiais. 
Indica o tipo de serviço, como vais servir, quantos empregados, número de mesas, tipo de mesas, diâmetro das mesas, número de pessoas por mesa, forma de organizar as mesas, etc, etc.
Cotação: 60 Pontos
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