Curso Profissional
scola, , . y .
St Tecnico de Restaurante/Bar

PLANO CURRICULAR
Componentes de Formacao

= Sociocultural

Portugués 320
Lingua Estrangeira - Inglés 220
Area de Integragdo 220
Tecnologias da Informacao e Comunicacao 100

Educacao Fisica 140
TOTAL COMPONENTE SOCIOCULTURAL 1000

= Cientifica
Economia 200
Matematica 200

Psicologia 100
TOTAL COMPONENTE CIENTIFICA 500

* Técnica
Tecnologia Alimentar

Higiene e segurancga no trabalho na restauragao 25
Higiene e seguranca alimentar na restauracao 25
Principios de nutricdo e dietética 25
Gestao e Controlo
Restauragado - Informagdo turistica 25
Turismo Inclusivo - oportunidades e desafios 25
Turismo inclusivo na restauracao 25
Controlo de custos na restauracao 50
Servicos de Restaurante/Bar
Execugao do servico de restaurante/bar 50
Servico de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de servico 50
Servico casual de restaurante 50
Servico classico de restaurante 50
Servigo de bar 25
Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 25
Comunicacgao, vendas e reclamacOes na restauracao 50
Organizacgao da cozinha 25
Gestdo de equipas 25
PreparagGes e confecdes basicas de cozinha 50
Capitag0es, fichas técnicas, cartas e ementas 25
Servico de restaurante/bar - servigos especiais 50
Servico de pequenos-almogos 25
Servico de bebidas simples 50
Teoria do servico de bebidas 25
Vinhos de Portugal e do mundo 25
Servico de vinhos - preparagao e execucao 25
Confecoes de sala 50
Arte Cisoria 50
Servigo fine dinning 50
Novas tendéncias na restauragao 25
Servico de bebidas compostas 50
Comunicar em Lingua Estrangeira
Lingua inglesa - o profissional na restauracdo 25
Lingua inglesa aplicada ao restaurante/bar 25
Lingua francesa aplicada ao restaurante/bar 25
Lingua francesa - o profissional na restauracao 25

Formacao em Contexto de Trabalho
TOTAL COMPONENTE TECNICA 1800

HORAS TOTAIS DO CURSO 3300
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