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Técnico de

Restauran

Duracgao
3 anos, com inicio em setembro
(data sujeita a autorizacdo do IEFP)

Funcionamento das aulas:

» Dois dias por semana de qualificacdo tedrica;

» Trés dias de qualificagdo pratica em empresas
conceituadas na area de atuagdo (alem3s, portuguesas,
e outras)

» Bloco intensivo de aulas.

Certificados

» Equivaléncia ao 12° ano de escolaridade;

» Certificado de Qualifica¢do Profissional nivel 4 do
Instituto do Emprego e Formacao Profissional;

» Diploma profissional alemdo, da sede das Camaras de
Comércio Alem3s (D.I.H.K.).

Avaliacoes

» Continua quer na qualificagdo tedrica, quer na pratica
na empresa;

» Exame final.

Requisitos para entrada no curso

» 9°Ano;

» Idade inferior a 29 anos, inclusive;

> Ficar aprovado num processo de sele¢ao que inclui
testes psicotécnicos, provas em grupo e uma entrevista
pessoal.

Apoio a qualificacio

» Subsidio de Refei¢do (igual ao da fungdo publica);

» Subsidio de Transporte (no valor do passe);

» Subsidio de Alojamento (carece de aprovagdo, para
residentes a mais de 50 Kms);

> Bolsa de Qualificacdo;

» Bolsa para Material Escolar (no inicio de cada ano letivo).

Curso de 3 anos

te/ Bar

Informacdes Especificas

0 Técnico de Restaurante/Bar tem a possibilidade de
aprender a planear, coordenar e executar o servico de
restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e
seguranca, em estabelecimentos de restauracgao e bebidas,
integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a
garantir um servico de qualidade e satisfacdo do cliente.

O Técnico de Restaurante/ Bar é

responsavel por:

> Planear e preparar o servico de restaurante/bar;

» Realizar o acolhimento e recegao do cliente no servico de
restaurante/bar;

» Preparar e servir bebidas simples e compostas;

> Planear e executar os servicos de mesa regular e especial;
> Realizar o acompanhamento e a faturacao do servico
prestado;

» Pesquisar as especificidades e as tendéncias de mercado
associados a mesa e ao bar;

» Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de
saude e bem-estar;

» Implementar normas de autocontrolo e HACCP;

» Elaborar relatdrios e preencher documentagdo técnica
relativa a atividade desenvolvida.
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Curso de 3 anos

Técnico/a de Restaurante/ Bar

Plano Curricular

Componentes / Dominios 1° Ano 2° Ano 3°Ano Total
Qualifica¢do Socio Cultural 350 225 200 775
Linguas, Culturas e Comunicacio 200 150 125 475
Portugués 100 100 75 275
Inglés 100 50 50 200
Linguas, Culturas e Comunicacio 150 75 75 300
Mundo atual 50 25 25 100
Desenvolvimento social e pessoal 50 25 25 100
Tecnologias de informagdo e comunicagéo 50 25 25 100
Qualificagdo Cientifico-Tecnolégica

Ciéncias Basicas 150 150 100 400
Matematica 75 75 50 200
Economia 25 25 50 100
Psicologia 50 50 0 100
Tecnologias 375 275 300 950
Higiene e seguranca alimentar na restauragao 25 0 0 25
Turismo inclusivo - oportunidades e desafios 25 0 0 25
Turismo inclusivo na restauragdo 25 0 0 25
Servigo de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de servigo 50 0 0 50
Organizagdo da cozinha 25 0 0 25
Controlo de custos na restauragao 50 0 0 50
Servigo de bar 25 0 0 25
Servico de pequenos-almogos 25 0 0 25
Comunicacao, vendas e reclamacdes na restauragao 50 0 0 50
Restauragdo - informacgdo turistica 25 0 0 25
Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25 0 0 25
Preparagdes e confe¢Bes basicas de cozinha 50 0 0 50
Lingua alem3 aplicada ao restaurante/bar - Urcp Bolsa 25 0 0 25
Higiene e seguranca no trabalho na restauragdo 0 25 0 25
Principios de nutric3o e dietética 0 25 0 25
Capitagdes, fichas técnicas, cartas e ementas 0 25 0 25
Teoria de servigo de bebidas 0 25 0 25
Execugdo do servico de restaurante/bar 0 50 0 50
Vinhos de Portugal e do mundo 0 25 0 25
Servigos de vinhos - preparagao e execuc¢ao 0 25 0 25
Gestdo de equipas 0 25 0 25
Lingua inglesa - o profissional na restauragdo 0 25 0 25
Servigo de bebidas simples 0 50 0 50
Servico de bebidas composta 0 50 0 50
Servigo classico de restaurante 0 50 0 50
Lingua alem3 - o profissional na restauragdo - UFcD Bolsa 0 25 0 25
Arte ciséria 0 0 50 50
Confegdes de sala 0 0 50 50
Servigo de restaurante/bar - servigos especiais 0 0 50 50
Servigo casual de restaurante 0 0 50 50
Servico fine dinning 0 0 50 50
Ideias e oportunidades de negdcio - UFcD Bolsa 0 0 50 50

Formagéo Pélo 925 600 2325

Pratica em contexto de trabalho 300 750 1500
TOTAL 1225 1250 1350 3825
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