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COM TEORIA & PRATICA NAS EMPRESAS
FORMAMOS PROFISSIONAIS

Plano Curricular

Periodos de Formacao
Componentes de Dominios de ¢
= = UFCD (Horas)
Formacéao Formacéao
1.° 2° | 3
Sociocultural 6651 | Portugal e a Europa 50
6652 | Os media hoje 25
Duragéo: 775 horas 6653 | Portugal e a sua Histéria 25
Viver em 6654 | Ler aimprensa escrita 25
portugués 6655 | A literatura do nosso tempo 50
Mudancas profissionais e mercado de
6656 25
trabalho
6657 | Diversidade linguistica e cultural 25
6658 | Procurar emprego 50
6659 | Ler documentos informativos 25
6660 | Conhecer os problemas do mundo atual 50
6661 | Viajar na Europa 25
Comunicar em 6662 Egsioo:ggéuma profiss@o/mudar de o5
lingua Inglesa * —
Debater os direitos e deveres dos
6663 . = 25
cidaddos
6664 Rea_llzgr~ume} exposicao sobre as 50
instituicdes internacionais
6665 | O homem e o ambiente 25
Mundo atual 6666 | Publicidade: um discurso de sedugéo 25
6667 | Mundo atual —tema opcional 25
6668 | Uma nova ordem econémica mundial 25
Desenvolvimento 6669 | Higiene e prevencdo no trabalho 50
social e pessoal 6670 | Promocdo da saude 25
P 6671 | Culturas, etnias e diversidades 25
0755 Processador de texto — funcionalidades o5
avancadas
0767 | Internet - navegagéo 25
TIC 0757 Folha de célculo — funcionalidades o5
avancadas
Criagao de paginas para a Web em
0792 hipertexto 25
Cientifica ) Organizacgao, andlise da informacéo e 50
probabilidades
Durac&o: 400 horas Matematica e - Operagogs numéricas e (_estlmac;ao 25
realidade - Geometria e trigonometria 50
- Padrées, funcdes e algebra 25
- Funcdes, limites e calculo diferencial 50
) Agentes econémicos e atividades o5
econémicas
- Funcionamento da atividade econémica 25
Economia ) Estado como regulador da atividade o5
econémica
) Economia portuguesa em contexto o5
internacional
) Dindmica de grupos, relagdes 50
. . interpessoais, socializacdo e contextos
Psicologia - -
) Diferenca de comportamento e diferenca 50
de intervencgao

* Pode optar-se pelo desenvolvimento de outra lingua estrangeira,

, que se revele mais interessante do ponto de vista das necessidades do mercado de trabalho, tendo por base os

mesmos conteidos e objetivos/competéncias a adquirir.
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Componentes de Dominios de Periodos de Formagao
_ . UFCD (Horas)
Formacao Formacao
1.0 | 2° | 3°
Tecnolégica 7731 Higiene e seguranga alimentar na o5
restauragao
Duracao: 950 horas 7297 Turisr_no Inclusivo - oportunidades e o5
desafios
(inclui a carga horéaria, de 7298 | Turismo inclusivo narestauracéo 25
100 horas, respeitante as gogg | Servico de restaurante/bar — mise-en- 50
LBJZSE) das areas da place e técnicas de servigo
8283 | Organizagdo da cozinha 25
8286 | Controlo de custos narestauracao 50
8335 | Servico de bar 25
3353 | Servigo de pequenos-almogos 25
8260 Comunicelgéo, vendas e reclamac6es na 50
restauracéo
8329 | Restauracdo - informacéao turistica 25
4214 | Linguainglesa aplicada ao restaurante/bar 25
8211 Higiene e segurangano trabalho na o5
restauragao
Tecnologias 8259 | Principios de nutricéo e dietética 25
P Capitacdes, fichas técnicas, cartas e
Especificas 8287 | Cmentas 25
8334 | Teoria de servico de bebidas 25
8338 | Execucdao do servigo de restaurante/bar 50
8337 | Vinhos de Portugal e do mundo 25
8336 Servi(;o~de vinhos - preparagéo e o5
execugao
7844 | Gestdo de Equipas 25
8317 Lingua inglesa— o profissional na o5
restauragao
8333 | Arte cisoria 50
8332 | Confecdes de sala 50
8271 Servig_o_de restaurante/bar — servigos 50
especiais
8339 | Servico casual de restaurante 50
8341 | Servico fine dinning 50
Bolsa de UFCD
(selecionar, obrigatoriamente, 25 horas da Area A, 25 horas da Area B e 50 horas da Area C
da Bolsa de UFCD) **
Pratica 8297 Prepara(;c”)es e confegOes basicas de
cozinha (50)
A 8342 | Servico de bebidas simples (50)
Duragao: 1500 horas (T:?ar:)t;);]tg de 8343 | Servico de bebidas compostas (50) 300 550 650
8340 | Servico classico de restaurante (50)
Ver orientagBes para o desenvolvimento desta
componente de formacao.
1150 1175 1200
Duracao/Periodo de formagédo a a a
1200 1225 1250
Duragéo total 3625

** Para efeitos de qualificacdo em Técnico/a de Restaurante/Bar é obrigatoria a frequéncia de um conjunto de UFCD, disponiveis na Bolsa de UFCD do
respetivo referencial de formagéo, constante do CNQ, com uma carga horéria total de 100 horas. Estas UFCD devem ser selecionadas em fungéo
das necessidades do mercado de trabalho da regiéo e da especificidade técnica das entidades de apoio a alternancia, onde decorre a formagao pratica
em contexto de trabalho, respeitando sempre as cargas horérias definidas para cada periodo de formagado. Assim, neste caso, a carga horéaria
das UFCD da Bolsa ndo devera exceder, para cada periodo de formagéo as 50 horas.

Curso de formagéo: Técnico/a de Restaurante/Bar | Versdo de setembro de 2013 PLANO CURRICULAR
2/3



’ s INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAOQ PROFISSIONAL, IP

Aprendizagem Area de formagdo 811. Hotelaria e Restauragéo

2 A

Nivel de qualificacao do QNQ 4
Rr Q@ O

Curso de formacao Técnicola de RestaurantelBar

BIF A
&8 A *
®© 9 /[

ey Componente de Formacéao Pratica em Contexto de Trabalho

Orientagdes para o desenvolvimento |

A Componente de Formagado Pratica em Contexto de Trabalho (FPCT) visa o desenvolvimento e a
aquisicdo de conhecimentos e competéncias técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para o
exercicio da atividade profissional.

Esta componente, realizada numa entidade enquadradora, tem como objetivos, proporcionar:

- A realizacdo de novas aprendizagens e o contacto com tecnologias e técnicas que se encontram para
além das situacdes simulaveis durante a formacéo;

- Oportunidade de aplicacdo dos conhecimentos adquiridos a atividades concretas em contexto real de
trabalho;

- Desenvolvimento de habitos de trabalho, espirito empreendedor e sentido de responsabilidade
profissional,

- Vivéncias inerentes as rela¢cdes humanas no trabalho;

- Conhecimento da organizacdo empresarial.

A FPCT pressupde, assim, que o seu desenvolvimento se processe num quadro de interatividade e de
complementaridade com as restantes componentes e contextos de formacéo.

Neste sentido, para além da consolidagdo das aprendizagens realizadas em contexto de formacéo,
esta componente deve garantir, igualmente, a aquisicdo de novas aprendizagens, traduzidas nos
resultados de aprendizagem abaixo identificados, que concorram, de forma efetiva, para o cumprimento do
perfil associado a esta saida profissional.

* Executa as principais preparacdes e confecfes de base de cozinha.

* Prepara, apresenta e serve bebidas simples.

* Prepara, apresenta e serve bebidas compostas.

* Executa o servi¢o classico de restaurante e respetivas bebidas de acompanhamento.
* Realiza o servi¢co de aperitivo, digestivo e café.

Resultados de Aprendizagem da FPCT
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