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Disciplina: Servigco de Restaurante e Bar

Ano/Turma/curso: CEF 2-1 — CEF-ERB

TEMAS/UNIDADES/MODULOS/
UFCD

CONTEUDOS

N.2 de AULAS
PREVISTAS

MODULO: 1 TEMA: Cozinha -
organizacao e funcionamento

Organizagao e funcionamento da cozinha

Tipologia de servigos

Legislacdo reguladora da comercializagdo de produtos
alimentares

InstalagOes

Equipamentos

Utensilios

Indumentaria

Brigada de cozinha

Circuitos

Organizacgdo e articulagdo com o servigo de restaurante
Terminologia

Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
Caracteristicas

Fungdes

Higieniza¢do, manutenc¢do e conservagao
Aprovisionamento dos produtos alimentares

Planos de produgao, cartas, ementas, receitas, fichas
técnicas, tabelas de capitacdo e de desperdicio
Formuldrios de encomenda

Formulario de entrega

Registo de rece¢do, conferéncia e verificagao de
qualidade

N&o conformidades e reclamacgdes

Regras de acondicionamento, armazenamento e
conservagdo das matérias-primas pereciveis e ndo
pereciveis

Controlo de stocks

Procedimentos de organizagdo da cozinha

Processo e suporte documental

Planeamento da producao

Disposi¢do dos meios fisicos

Organizagao do trabalho

Interface entre servigos

Previsdo dos meios necessarios

Limpeza da secgao

Normas de higiene e seguranca

56

Atividades de avaliacao

opouad 5'T

MODULO: 1 TEMA: Cozinha -
organizacgao e funcionamento
(Continuacéo)

MODULO: 2 TEMA: Requisicdes,
controlo de custos e faturagéo
de servigos

Previsdo dos meios necessarios
Limpeza da secgao
Normas de higiene e seguranga

Selecdo de fornecedores

Documentacdo técnica de requisicdo e encomenda de
produtos

Registo

Transmissao

Controlo das requisi¢cdes e fornecimentos internos e
externos

Folhas de transferéncia
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MODULO: 3 TEMA:
Comunicacéo, vendas e
reclamacdes na restauracao

Folhas de quebras

Outra

Controlo de custos

Objetivos

Documentos

Procedimentos

Rentabilidade de alimentos e de bebidas

Racios

Taxas de lucro

Capitagoes

Outros

Calculo, contabilizagdo e faturacdo

Normas

Meios e processos (manuais, maquinas de calcular,
suportes informaticos)

Cobranga

Meios de pagamento (cartGes de débito e de crédito,
cheques, dinheiro)

Normas técnicas e protocolares do atendimento de
clientes

Regras de protocolo

Cooperacgao e articulagdo entre servigos
Comunicagao no atendimento

Assertividade

Marketing pessoal

Interagdo com o cliente

Processo de atendimento ao cliente
Acolhimento, acomodacao e entrega das cartas
Atendimento personalizado

Finalizagdo e despedida

Atividades de avaliacdo

MODULO: 3 TEMA:
Comunicacéo, vendas e
reclamacdes na restauracao
(Continuacéo)

MODULO: 4 TEMA: Servico de
vinhos

Técnicas de venda no decurso do servico
Técnicas de negociagdo e venda

Etapas de venda

Controlo de venda

Gestdo de reclamacgdes

Técnicas de resolugdo de reclamagdes
Procedimentos

Encaminhamento de reclamacgdes
Normas de higiene e seguranga

Tipos de vinhos e sua classificagao

Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e
outros

Importancia da valorizagédo dos vinhos portugueses
RegiGes demarcadas portuguesas e caracteristicas dos
respetivos vinhos

Modos de conservacdo dos vinhos

Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho
Compatibilidade entre vinhos e alimentos

Tecnologia dos equipamentos e utensilios
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Normas técnicas e protocolares

Regras de servigo dos diversos tipos de vinho
Procedimentos de transporte

Temperaturas a que devem ser servidos
Apresentacao e desarrolhar da garrafa
Decantagao

Verter do vinho

Degustagdo

Noc¢des de higiene e seguranga

Atividades de avaliacdo

Total de Aulas Previstas (50 minutos) 180
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