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1. OBIJETIVOS

A. Avaliar os conhecimentos e competéncias do candidato na area da restauragéo e ca

na perspetiva operacional de algumas areas técnicas:

1. Alimentacéo e Bebidas — Organizacgéo e servigo de cozinha, pastelaria, restaurante

e bar, controlo e gestdo de alimentagdo e bebidas, operagdes de restauragdo e
catering;

2. Higiene e Seguranca Alimentar — Higiene pessoal e das instalagbes, higiene

alimentar, conservagéo dos alimentos, HACCP;

3. Nutricdo e Saude Publica — Alimentos e nutrientes, habitos e padrdes de consumo,

disturbios alimentares:

4. Marketing e Vendas na Restauracdo — Operagbes comerciais, estratégias de

comunicagao e operagdes assentes em sistemas eletrénicos;

5. Sistemas de Informagdo para Gestdo — conceito e potencialidades para o negdcio
da Restauracao.

B. Avaliar as competéncias do candidato ao nivel das suas capacidades para produzir textos
escritos com estilo e qualidade linguistica:

1. Clareza: precisdo, ordem e propriedade;

2. Correcao: rigor lexical e sintatico;

3. Harmonia: elegancia.
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2. AMBITO

Prova técnica de ambito generalista na area da hotelaria e restauragédo, m

aspetos especificos ao nivel da organizagdo, operagdo e gestdo de unidades de

restauragao e catering.

3. PROGRAMA

I.  Alimentagado e Bebidas

e Organizagéo

o}

O

o}

Espacos e equipamentos de produgéo e servigo
Brigadas

Oferta de restauragao

e Controlo de alimentagao e bebidas

o]

o

@]

o]

O ciclo operacional
Implementacdo de um sistema de controlo
Reconciliagdo departamental

Planeamento e engenharia da oferta de restauragédo

e (Gestdo departamental — indicadores

e Operagdes de Restauragdo e Catering

Il. Higiene e Seguranga Alimentar

e Fundamentos de higiene pessoal e das instalagbes

e Higiene alimentar

e Conservagdo dos alimentos

e Analise de riscos e controlo de pontos criticos
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o HACCP - Hazard Analysis, Critical Control Points

7
|
lll. Nutricao e Saide Publica
e Alimentos e nutrientes / \/(

e Valor caldrico
e Roda e pirdmide dos alimentos
e Erros e distlrbios alimentares

¢ Novos habitos e padrdes de consumo

IV. Marketing e Vendas na Restauragao
e Operagbes Comerciais na restauragao;
» Estratégias de comunicagéo;

» As ferramentas eletronicas de apoio a comercializagdo

V. Sistemas de Informacgao

e Conceito
o Potencialidades

» Integragdo num negdcio de restauragdo e/ou catering
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