REPGBLICA Escola Basica e Secundaria de Albufeira
PORTUGUESA 2018/2019

EDUCACAO ‘ Teste de Avaliacao Escrita
UFCD 8271 Servico de restaurante/bar — servigos especiais
Nome
Numero Data
Turma Enc. de Educacao:
Classificacao Professor: Ant6nio Barreto

Duracdo da Prova: 2 tempos

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

Escreva de forma legivel a numeracdo dos grupos e dos itens, bem como as respectivas respostas caso
utilizes uma folha anexa. As respostas ilegiveis ou que ndo possam ser identificadas sdo classificadas com
Zero pontos.

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

As cotagoes dos itens encontram-se junto as questoes.

1 - Indica oito tipos de servigos especiais
Cotacdo: 16 Pontos

2 — De entre os servigos especiais que referiste na questao 1 escolhe dois que podem ser efectuados ao ar
livre. Fala deles detalhadamente, sem esqueceres de referir materiais e alimentos utilizados.
Cotacao: 20 Pontos

lde9



3 — De entre os servicos especiais que referiste na pergunta 1 escolhe dois que normalmente sao
efectuados no interior. Fala deles detalhadamente, sem esqueceres de referir materiais e alimentos
utilizados.

Cotacao: 20 Pontos
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4 — Em alguns servicos especiais sao servidos cocktails. Dentro da classificacdo destes explica o que
sao cocktails estimulantes de apetite ou aperitivos e quando sao tomados.

Cotacao: 8 Pontos

5 — Completa as frases:

sao cocktails com sabor seco, amargo ou acido,

devendo ser servido antes das refeicoes. Normalmente sao preparados com bebidas destiladas: Bitters,

sumos de frutas acidas...

sao cocktails preparados com ingredientes que ajudam na digestao dos

alimentos. Entram na sua composicao, acticares, licores, cremes...

sao cocktails preparados com bebidas destiladas, sumos de frutas,

licores, refrigerantes, aguas gaseificadas e muito gelo. Sao ideais para dias muito quentes

sao aqueles em que cuja composicao se usam ingredientes com alto

teor calorico, tais como: ovos, cremes, aciicar, mel, leite, chocolate, xaropes, vinhos fortificados...

sao preparados com ingredientes que tém por finalidade aquecer o

corpo. Sao compostos por cha, café, chocolate, mel, leite quente, canela, noz-moscada, cravo-da-india

Cotacao: 5 Pontos
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6 — Assinala a opcdo errada com um X antes da afirmacio - E obrigatério lavar as mios:
Antes de mexer nos alimentos;
Antes de calcar as luvas;
Depois de mexer em carnes / legumes crus;
Depois da ida a casa de banho;
Depois de mexer em lixo;
Depois de mexer em produtos de limpeza;
Depois de fumars;
Depois de comer.

Cotacao: 8 Pontos

7 - Na figura esta um copo. Qual o nome dele?
Cotacao: 2 Pontos

8 - Define por palavras tuas “Restaurante de Turismo”
Cotacao: 8 Pontos
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9 - Define por palavras tuas “Restaurante Tipico”

Cotacao: 8 Pontos

10 — Um organograma define uma sequéncia hierarquica numa organizacao. Organiza as posicoes
dentro de uma empresa de servicos na area da restauracdo. Utiliza niimeros sendo o 1 o topo da
hierarquia.

Cotacao: 9 Pontos

Aprendiz

Ajudante de Turno

Estagiario

Chefe de Turno

Escancao

Chefe de Mesa

Director de Restaurante

Subchefe de Mesa

Ajudante de Turno

Mordomo

Juntista

11 — Que tipo de empresa utilizaria a sequéncia que apresentaste na questao anterior?

Cotacao: 4 Pontos

12 - Completa:
- Os talheres ndao devem ultrapassar os necessarios para pratos, se forem mais pratos a ser
servidos, devem os talheres estar contados e colocados em ou pratos, forrados com

naperon ou guardanapo, prontos a ser utilizados quando forem necessarios.
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- Os copos nunca se devem colocar mais do que por cada lugar e nenhum do mesmo

Cotacao: 4 Pontos

13 - Os turnos devem ser distribuidoes pelo chefe de mesa e devem ser dadas explicacées aos empregados
de mesa, para que o servico se processe em perfeita igualdade de sistemas. Isto é: (completa com as
indicac6es que darias aos teus colegas se fosses chefe de mesa num servico/evento/banquete) Indica o
tipo de evento ou servico.

Cotacdo: 10 Pontos

14 - Um banquete ndo se improvisa! Processo de Organizacao Banquetes. Descreve com o maximo de
pormenor esta actividade. Imagina que vais ser tu o organizador. Fala do que deves fazer.

Cotacao: 8 Pontos
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15 - Indica o nome de 5 equipamentos eléctricos que vais utilizar no decorrer deste evento.
Cotacao: 5 Pontos

16 - Indica o nimero minimo de arcas de frio e /ou congelacao que necessitas para o teu evento da folha
anexa .

Cotacao: 5 Pontos

17 — De acordo com a folha anexa que contem um menu vais organizar um evento/servico.

Deves falar sobre todos os produtos equipamentos, utensilios, brigada, mise-en-place e materiais que
vais utilizar.

O numero de pessoas no evento corresponde ao teu nimero na pauta da turma multiplicado por 10.
Respostas como X talheres nao sao validadas. Deves indicar o nimero certo de cada um dos materiais.
Deves ser 0 mais exaustivo possivel nos materiais.

Indica o tipo de servico, como vais servir, quantos empregados, nimero de mesas, tipo de mesas,
diametro das mesas, nimero de pessoas por mesa, forma de organizar as mesas, etc, etc.

Cotacao: 60 Pontos
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