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GFUC PREVISTO ‘

1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular de Servicos de Restauragdo visa dotar os alunos com conhecimentos e técnicas
dos vdrios servicos a desempenhar numa unidade hoteleira, no que diz respeito aos servicos de
restauracgdo.

Pretende-se que os alunos obtenham conhecimentos tedricos e prdticos de métodos e técnicas de

Restaurante, Bar, Cafetaria, Enologia e Room Service.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1. Servigo de Restaurante

1.1. Aspetos pessoais e sociais de um profissional de restauragdo
1.2. Brigadas de Restaurante
1.3. Terminologia técnica
1.4. Preparagdo de Mesas e secgbes anexas ao restaurante (mise-en-place)
1.5. Servico “a la carte”
1.6.Servigo de Banquetes e outros
2. Servico de Bar e Cafetaria
2.1. Preparagées de cafetaria
2.2. Preparagdo do Bar (mise-en-place)
2.3.Servigo de bebidas simples
2.4. Servico de bebidas compostas
3. Enologia
3.1. Critérios na produgdo de vinhos
3.2. Regides vitivinicolas de Portugal

3.3.Servigo de vinhos
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4. Room Service

MODELO

4.1. Preparagdo de tabuleiros
4.2. Pequenos-almogos e outras refeicées

4.3. Tratamento VIP

3. DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DA UC

Como conteudos eminentemente prdticos, os alunos serdo colocados a prova em ambiente de Prdtica
Simulada, prestando provas relacionadas com os contetidos programdticos de cada tema. Os alunos

irdo desenvolver tarefas relacionadas com a devida supervisdo e orientacdo do docente.
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5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIACAO)

Avaliagédo Continua

No final da unidade curricular existird uma prova de avaliagdo tedrica e prdtica, a partir da qual se
realizard a avaliagdo de conhecimentos adquiridos.

Para além das provas tedricas e prdticas, o docente poderd inclui, ou ndo, um trabalho a definir pelo
proprio na sua avaliagdo.

O resultado da avaliagdo serd expresso numa escala de 0 a 20 valores e refletird a média do
desempenho do aluno nas componentes tedrica e prdtica. Considera-se aprovado o aluno com

avaliagdo superior a 9,5 valores.
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Na avaliagdo Continua, o aluno deverd obter na prova tedrica no minimo, a classificagdo de 8,0

valores.
Ponderagdo:
Prova Tedrica — 60%
Prova Prdtica — 40%.
E condi¢do essencial para a realizacdo deste tipo de avaliacio que o aluno tenha participado e
assistido no minimo a 75 % das aulas tedricas, prdticas e tedrico-prdticas.

Excetuam-se a este pressuposto, os alunos com estatuto de trabalhador-estudante.

Avaliagdo Final e Recurso
Este tipo de avaliacéo consiste em duas provas, uma tedrica e outra prdtica, a realizar no final do
semestre. A este regime tem acesso os alunos que ndo tendo obtido classificagdo minima de 10
valores, no regime de avaliagdo continua, preencham os requisitos necessdrios, nomeadamente
técnicos.
Esta avaliagdo consistird numa prova tedrica e noutra prdtica, de cardcter transversal e abrangente
sobre os conteudos programdticos lecionados. No desenrolar da prova prdtica poderdo ser colocadas
questoes tedricas, a serem respondidas oralmente como parte integrante dessa mesma prova.
Ponderagdo:

Prova tedrica — 60%

Prova prdtica — 40%

6. DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DA UC

Como conteudos eminentemente prdticos, os alunos serdo colocados a prova em ambiente de
Prdtica Simulada, prestando provas relacionadas com os conteudos programdticos da unidade
curricular. Os alunos irdo desenvolver tarefas relacionadas com a devida supervisdo e orientagéo do
docente. Logicamente, a avaliagdo deverd ser realizada de acordo com os contetdos e com o que o0s

alunos irdo realizar nas suas tarefas futuras.
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7. REGIME DE ASSIDUIDADE
Para a participagcdo na avaliagcdo continua os alunos deverdo ter uma assiduidade de 75% no

decorrer do semestre.

8. CONTACTOS E HORARIO DE ATENDIMENTO
Nelson Soares

Email — nelson.soares@ipg.pt

Atendimento: 22 feira das 16:30 as 18:00 (Vila Nova de Foz Co6a)

9. OUTROS
Aos alunos serd solicitado a participagdo em atividades organizadas pela ESTH em regime de

voluntariado ou ndo. Esta participac¢Go serd tida em conta para um bom aproveitamento na unidade

curricular.

DATA
24 de abril de 2023

ASSINATURAS

O Docente

(assinatura)

O Coordenador da Area/Grupo Disciplinar

(assinatura)
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