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Carga horaria

3327 Organizagéio e gestio do servigo de mesa 25 horas

Contelidos

Identificar as caracteristicas da restauracdo e organizar o servico de mesa com vista a actividade
diaria.

- Tipos de estabelecimentos de restauragdo, suas principais caracteristicas e legislacao - tradicional, seff-service,
snack-bar, grill-room, outros

- Actividades economicas, turismo e enquadramento economico — social da profissao
. Fungbes e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou um bar e respectiva estrutura hierarguica
- Caracteristicas socioprofissionais da profissdo ao nivel da legislacido, da organizagao do trabalho e da estrutura
hierarguica
«  Funcbes do profissicnal e respectiva hierarquia
- Exigéncias pessoais - fisicas, intelectuais, culturais
- Equipamentos e utensilios necessarios ac normal funcionamente de um Restaurante
- Principios de funcionamento - aparadores {guéridons), banquetas, carros de servigo, mesas, cadeiras, outros
- Funcgbes e formas de utilizagdo — travessas, pratos, copos, bandejas, talheres, atoalhados, outros
- Higienizagdo e conservagao
»  Esfrutura e composigdo das cartas de restaurante e vinhos
+  Esfrutura e composigao das cartas de bar
+ Leitura e descodificagdo de documentos especificos
- Formulérios de encomenda (notas de encomenda e ou requisigdes)
- Formularios de enfrega (guias de remessa)
- As normas de requisigBo dos diversos produtos (utensilios e consumiveis)
+  Fundamentos técnicos e procedimentos operativos especificos ao aprovisionamento
- Legislagdo reguladora da comercializagdo de produtos alimentares
- Critérios de escelha de fernecedceres

- Recepcgéo, conferéncia, verificagdo, quantitativa e qualitativa, e registo dos produtos entregues (lote, validade,
temperatura, conservagao, embalagem e rotulagem)

- MNao conformidades e reclamacgtes
- Regras de acondicionamento das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis nas zonas de conservagao e na
despensa
. Boas praticas de higiene e seguranca



