
 Serviço de Mesa e Bar na Restauração e Hotelaria / CEF Empregado de Mesa 
Planificação a Longo Prazo 2012-2014

 OBJECTIVOS DA DISCIPLINA: 
- Articular com a cozinha e com a cave de dia, comunicando os pedidos dos clientes, recebendo e transportando os alimentos e bebidas a servir. 
- Executar os diferentes serviços de mesa, servindo entradas, pratos principais, sobremesas, outros alimentos e bebidas. 
- Executar o serviço de bar, servindo aperitivos, águas, vinhos, cafés e outras bebidas.
 _____________________________________________________________________________
 MATRIZ DE CONTEÚDOS E DE PROCEDIMENTOS




	Designação/Objetivos Específicos
	PROCEDIMENTOS
	AULAS

		                                        2.1.Preparação e Execução do Serviço de Vinhos 




	Serviço de vinhos 
 Tipos de vinhos/sua classificação − Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros 
 Importância da valorização dos vinhos portugueses 
 Regiões demarcadas portuguesas e características dos respectivos vinhos 
 Compatibilidade entre vinhos e alimentos 
 Modos de conservação dos vinhos
  Tecnologia dos equipamentos e utensílios − Utensílios e tipos de copos adequados a cada vinho − Armazenamento e conservação dos equipamentos e utensílios utilizados
  Normas técnicas e protocolares do serviço de vinhos de mesa − Regras para servir os diversos tipos de vinho − Procedimentos de transporte − Temperaturas a que devem ser servidos − A apresentação e o desarrolhar da garrafa − Decantação − O verter do vinho − A degustação 
 Boas práticas de higiene e segurança
	








Reconhecer, caracterizar e servir vinhos
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	Designação/Objetivos Específicos
	PROCEDIMENTOS
	AULAS

	                                      2.2. Preparação e Execução do Serviço de Mesa

	Gastronomia e regimes alimentares
 Tipos de pratos principais de carne, peixes e mariscos, de massa e
arroz e saladas mais tradicionalmente, fornecidos pela cozinha
 Acompanhamentos e guarnições (batatas fritas, arroz de ervilhas,
esparguete, legumes, hortaliças, outros)
 Acompanhamentos de massa
 Molhos e condimentos
 Composição e modos de confeção
 Identificação dos tipos de iguarias portuguesas mais características de
cada região
− Acepipes e aperitivos (presuntos, enchidos, queijos)
− Entradas (ex. caldo verde, sopa da pedra, sopa de cação)
− Pratos principais (ex. bacalhau à Zé do Pipo, lampreia à moda do
Minho, açorda de sável, sardinhas assadas, tripas à moda do Porto, ensopado
de borrego, arroz de cabidela, sarrabulho)
− Sobremesas (ex. arroz doce, papos de anjo, ovos moles de Aveiro,
trouxas de ovos, Dom Rodrigos)
 Factores/factos económicos e sócio-culturais a que se associem
 Composição e modos de confecção das iguarias
 O dever de valorizar a gastronomia portuguesa
 Principais refeições alimentares e gastronómicas relacionadas com as
religiões - judaica, maometana, hindu
 Novos conceitos e orientações sobre alimentação e suas
consequências nas modernas tendências em gastronomia
 Alimentação racional e dietética
 Influência dos modos de vida nos modernos tipos de ofertas
Gastronómicas

Serviço de aperitivos, entradas e bebidas diversas
 Composição e caracterização dos couverts
 A classificação geral das bebidas - alcoólicas e não alcoólicas (com
exceção do vinho)
 Bebidas que podem ser servidas como aperitivo e suas características
 Aperitivos sólidos, seus modos de preparação, acondicionamento e
serviço
 Alimentos que podem ser servidos como entradas (ex. sopas, cremes,
frutas, acepipes)
 Tecnologia dos equipamentos e utensílios
− Tipos de copos apropriados a cada bebida
− Armazenamento e conservação
 Serviço de apoio ao serviço de restaurante
− Funcionamento e serviços prestados pela cozinha e cave-dia
− Circuitos de serviço - recolha, entrega e transporte de utensílios,
alimentos e bebidas
 Mise-en-place para serviço em protocolo
− Preparação e limpeza dos equipamentos e utensílios
− Arrumação dos equipamentos e utensílios - disposições e
distanciamentos
− Exigências de segurança e higiene no seu manuseamento
− Decoração de salas e mesas
− Preparação das mesas de apoio
 Normas técnicas e protocolares do serviço de mesa
− Colocação dos couverts
− Preparação, capitações, decorações e serviço de bebidas
− Regras para servir à mesa ou no espaço do bar
− Preparação, empratamento e apresentação dos aperitivos sólidos
− Preparação, empratamento e apresentação dos vários tipos de frutas
quando servidos como entradas
− Corte, empratamento e apresentação dos vários tipos de queijos
− A importância da higiene no manuseamento dos produtos e seu
− O sentido estético no empratamento e apresentação das entradas e
bebidas.
− Serviço de águas
 Normas técnicas e protocolares do serviço de desembaraçamento e
reposição simultânea de mesas
 Boas práticas de higiene e segurança
	


















Identificar e servir bebidas diversas, aperitivos
e entradas




























Identificar os principais pratos/iguarias da
gastronomia, respectivas formas de confeção e
características das modernas tendências
alimentares
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	Serviço de pratos principais e bebidas de acompanhamento
 Bebidas que podem ser servidas como acompanhantes de
refeições e suas características
 Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensílios
− Características dos produtos alimentares e outras
matérias-primas (tipos, origens, composição dietética e valor
alimentar)
− Iguarias fornecidas pela cozinha
− Produtos gustativos (appetizers)
− Tipos de vinhos e respectivas técnicas de serviço
− Tipos de copos apropriados a cada bebida
−Utensílios utilizados no empratamento, molheiras,
galheteiros, outros
− Exigências de segurança e higiene no seu manuseamento
− Armazenamento e conservação
 Secções de apoio ao serviço de restaurante
− Funcionamento e serviços prestados pela cozinha e cavedia
− Circuitos de serviço - recolha, entrega e transporte de
utensílios, alimentos e bebidas
 Preparação das mesas
 Métodos de serviço de mesa
− À francesa
− À inglesa, directo e indirecto
− À americana
− À russa
− Normas técnicas, protocolares e de segurança e higiene
 Normas técnicas e protocolares do serviço de mesa
− Serviço de ménage
− Empratamento dos vários tipos de iguarias, guarnições e
molhos
− Formas de servir (técnicas da arte cisória)
 Desembaraçamento e reposição simultânea de mesas
− Locais onde devem ser colocados os utensílios retirados
das mesas
− Importância da higiene no manuseamento dos produtos e
seu acondicionamento
 Importância da gestão do trabalho
 Boas práticas de higiene e segurança
	
















Servir pratos principais e bebidas de
acompanhamento
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	Serviço de sobremesas e respectivas bebidas
 Tipos de sobremesas (frutas, queijos, doces, gelados)
 Bebidas de sobremesa, suas características
 Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensílios
− Tipos de frutas, suas características e proveniência
− Tipos de queijos, suas características e proveniência
− Sobremesas frias, semi-frias e quentes
− Bebidas de sobremesa (ex. champanhes, vinhos do
Porto)
− Bebidas digestivas
− Tipos de café e tisanas, suas características e
proveniência
− Características dos equipamentos e utensílios - máquinas
do café, tipos de copos, outros
− Exigências de segurança e higiene no seu manuseamento
− Armazenamento e conservação
 Secções de apoio ao serviço de restaurante
 Preparação das mesas
 Normas técnicas e protocolares do serviço de mesa
−Preparação, empratamento, decoração e apresentação dos
vários tipos de frutas
− Corte, empratamento, decoração e apresentação dos
vários tipos de queijos
- Preparação da tábua de queijos
− Preparação, empratamento, decoração e apresentação de
sobremesas
− Selecção, preparação e apresentação de bebidas
− Capitações aconselháveis
− Serviço de café ou tisanas
 Desembaraçamento e reposição simultânea de mesas
 Check-list
 Boas práticas de higiene e segurança
	



















Reconhecer e servir bebidas de sobremesa,
sobremesas, digestivos e cafés
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	2.3. Preparação e Execução do Serviço de Bar

	Preparação do bar - mise-en-place
 Tipos de bar
− Comum
− Hotel
− Restaurante
 Legislação da actividade profissional
 Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensílios
− Tipo de mobiliário e equipamentos - armários, carros de
bebidas, multi-bar, máquina de café, máquina de gelo, aparelho de
bar (vidros, talheres, etc.), registadora, outros
− Utensílios - vidros, louças, talheres, shakers, outros
− Roupas
 Técnicas de preparação do bar
− Disposição dos equipamentos
− Regras básicas de decoração de espaços e mesas e
balcões do bar
− Condições de bem-estar ao nível da luminosidade,
temperatura e sonoridade
− Exigências de higiene, dos meios, produtos e formas de
higienização dos diferentes materiais ou espaços
− Produtos e técnicas de limpeza
 Regras de higiene pessoal e de indumentária indispensáveis
ao manuseamento de produtos alimentares e à prestação de serviço de
alimentos e bebidas
 Modo de funcionamento da caixa registadora ou de outros
meios utilizados
	
















Preparar as condições para a realização do
serviço de bar - mise-en- place
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	Aprovisionamento do bar
 Gestão de produtos e equipamentos do serviço de bar
− Noções de inventariação
− Noções de gestão de stocks
− Check-list
− Controlo e reposição de stocks
− Requisições - organização e preenchimento de
documentos
− Etiquetagem
 Regras de armazenamento e acondicionamento (produtos de
alta, média e baixa rotação)
 Conservação de produtos alimentares
 Normas e técnicas de controlo de qualidade das diferentes
matérias-primas a utilizar
 Cálculos de custos
 Importância de uma armazenagem correcta como meio de
facilitar o desenvolvimento do serviço
	

Assegurar ou colaborar na gestão
corrente do aprovisionamento e
armazenagem do bar
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	Atendimento de clientes no bar
 Tecnologia dos equipamentos e utensílios
− Mobiliário, utensílios, cartas de bar e equipamento de
registo de pedidos
 Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes
− Apresentação (farda)
− Regras de protocolo
− Relação empregado/cliente
− Assertividade
 O acolhimento, acomodação e entrega das cartas de bar
 Noções e técnicas de marketing
 Registo de pedidos/sugestões
− Anotação de pedidos
− Regras a considerar na comunicação dos pedidos
− Ficheiro de mesas/livro de comprovantes
 Roda do bar
	






Acolher, acomodar, assessorar e recolher os
pedidos dos clientes no bar
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	Preparação e realização do serviço de bar
 Tecnologia das matérias-primas, equipamentos e utensílios
− Tipos de bebidas - aperitivas, refrescantes, estimulante,
outras
− Bebidas simples e compostas (alcoólicas e não
alcoólicas)
− Bebidas quentes - cafés, infusões (chás, outros),
chocolates, outras
− Noções sobre os efeitos do álcool
− Abordagem à venda e consumo do álcool numa
perspectiva preventiva, em particular aos novos públicos
− Armazenamento e conservação
− Elementos decorativos não comestíveis
− Produtos alimentares para decorações de bebidas e
alimentos (frutas, vegetais, frescos ou enlatados, condimentos,
aromas, outros)
− Qualidade dos produtos alimentares
 Tipo de serviço de bar - directo, indirecto e misto
 Interface entre serviços (mesa, bar)
 Técnicas de preparação do serviço de bar
− Verificação das condições de higienização
− Verificação das suas condições de higiene
− Preparação das máquinas, aparelhos e utensílios a utilizar
− Colocação em funcionamento
− A organização dos equipamentos e utensílios de modo
correcto e funcional
 Preparação de decorações de bebidas e alimentos
 Métodos e técnicas e meios de acondicionamento e
conservação dos produtos e das preparações
 Princípios gerais da estética de cores, formas, materiais
 Serviço de bebidas
− Preparação de bebidas - simples, compostas
− Temperaturas aconselháveis a cada bebida
− Capitação e apresentação das bebidas ao cliente
 Técnicas de serviço de bar
− Cocktails (shaker, copo de mistura, etc.)
 Serviço de alimentos
 Execução de orçamentos
 Facturação dos serviços prestados
 Boas práticas de higiene e segurança
	




Preparar as condições e realizar o serviço de
bar
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