PROJETO DE FORMACAO PARA A INTEGRACAO DE REFUGIADOS

TURISMO DE ){ escola
PORTUGAL de lisboa
a9

ITINERARIO DE COZINHA/RESTAURANTE

1. ITINERARIO DE FORMACAO

o Aplicar as normas
técnicas e protocolares
de atendimento no
servigo de
restaurante/bar.

e Aplicar as regras
profissionais em
contexto de trabalho.
e Cumprir normas de
higiene e seguranca.

e Técnicas de execugdo do servigo de restaurante
v' Servico a inglesa direto
v Servico a francesa
v' Servico a americana
v' Servico a russa

e Técnicas de execugao do servico de bar
v' Direto
V' Indireto
v' Misto

e Normas técnicas

restaurante/bar

v' Acolhimento, atendimento e informac3o

e protocolares do servico de

v' Registo e transmiss3o dos pedidos / nota de

. a CARGA
UFCD’S OBJECTIVOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS HORARIA
e Preparacdes de base
« Executar as principais v' Descascar e cortar frutas e legumes
repara 6espde b:se de v' Amanhar e cortar peixes e mariscos
P p ¢ v' Desossar e cortar carnes e aves
cozinha. N
S e Confeg¢des de base
e Executar as principais Y Cozer
8297. Preparagdes e zg:i];eﬁges de base de v' Assar
confecBes basicas de ' v Fritar 25H
. e Desenvolver os
cozinha : v' Grelhar
procedimentos v Estufar
adequados para as boas v Guisar
praticas de higiene na v Saltear
producdo/ confecdo dos v Brasear
alimentos. v Outras
e Breves Nogdes de Higiene e Seguranga Alimentar
e O servico de restaurante/bar enquanto atividade
econdmica
« Reconhecer o papel do e Organizagdo e funcionamento do servico de
servico de restaurante/bar
v" Tipos de estabelecimentos e legislac3o de
restaurante/bar para a
atividade econdmica e enquadramento
turistica v Caracteristicas e normas de funcionamento
. N v Fungdes da brigada de servico de
e |dentificar a organizagdo restaurante/bar
e as regras de
. & v" Roda da Cozinha e Roda do Bar
funcionamento do v Equipamentos
res:aet:\rlzlacn?c:/ebar Y Utensilios
n ' v" Roupas /indumentéria
e |dentificar os . .
cauibamentos & v' Terminologia
9. P L . e Tecnologia dos equipamentos e utensilios do servigo de
- utensilios necessarios no
8338. Execucgdo do servico de restaurante/bar
servigco de restauracnte/bar v Caracteristicas 25H
restaurante/bar T v Principios de funcionamento e formas de
e Executar as técnicas de utilizacio
servico de L ~ =
¢ v Higieniza¢do, manutencdo e conservag¢io
restaurante/bar.




v
v

v
v
v
v

e Regras profissionais especificas

e Normas de higiene e seguranca

encomenda .

Iguarias

Preparacdo, capitacdao de alimentos e de
bebidas

Empratamento e decoragao dos varios tipos de
iguarias, guarnicGes e molhos

Regras do servico de alimentos e bebidas a
mesa

Contabilizacdo e faturacao

Ficheiro de restaurante/bar - livro de
comprovantes

Apresentacgao

Vestuario

Assiduidade e pontualidade
Atitude e postura profissionais

TURISMO DE escola
o

TOTAL >0 H
2.FORMANDOS
Dada a metodologia de formacdo utilizada, o nimero maximo de participantes por acdo é 20.
3.PROPOSTA DE CALENDARIZACAO
A formacdo decorrerd de acordo com a seguinte calendarizacdo:
; Carga . a5
MODULOS L. Datas Dias Horario Formador
Horaria
8297. Preparacgdes e confec¢des 25h 20e2ldemargcoe3,4,10e | 32e4.2feira 9h00 &s Isabel Fonseca
basicas de cozinha 11 de abril de 2018 13h00
8338. Execugdo do servico de 25h 12,16,19e23demarcoe 6 | 2.2e6.2feira 9h00 &s Jodo Casimiro

restaurante/bar

e 9 de abril de 2018. 13h00

Nota: férias de Pascoa - 26 de margo a 2 de abril (durante este periodo o curso ndo se realiza).



