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1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular visa contribuir para a formagéo dos alunos ao nivel da chefia do departamento de

alimentagdo e bebidas, em empresas hoteleiras, de restauragéo ou de catering.

Nesse sentido ser-lhe-d transmitida a importéncia e sensibilizada a consciéncia para o ciclo operacional

do departamento de Alimentagéo e Bebidas, profissional, bem como o conhecimento sobre as diversas

técnicas de controlo e gestdo da produgéo e servigos de restauracéo.

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

controlo, gestdo e planeamento em todas as operagdes de alimentacio e bebidas. No final o aluno

deverd ser capaz de participar, organizar e planificar as diversas tarefas inerentes ao controlo e gestdo

da producdo e servigos de restauragdo.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1- Caraterizagdo das operagdes de alimentos e bebidas

2- O ciclo operacional de alimentacédo e bebidas

3- O controlo de alimentagdio e bebidas

4- Gestdo da produgdo de comidas e bebidas

5- Gestdo das vendas de comidas e bebidas

6- Aorcamentaco em alimentacgdo e bebidas

7- As tecnologias ao servigo de alimentacéo e bebidas

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

A coeréncia evidencia-se no facto de haver consondncia entre os objetivos e os contelidos. Assim:
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O primeiro ponto dos objetivos — conhecimento profundo ao nivel da chefia do departamento de
alimentagdo e bebidas, em empresa hoteleiras, de restauragdo ou de catering — corresponde aos dois
primeiros pontos dos conteludos programdticos — CaracterizacGo das operagbes de alimentagdo e
bebidas e o ciclo operacional de alimentagédo e bebidas.

O segundo ponto dos objetivos — conhecimento das técnicas de controlo e gestdo da producdo e servicos
dos servigos de restauragdo — corresponde aos pontos trés, quatro e cinco dos contetdos programdticos
= O controlo de alimentagdo e bebidas, Gestdo da producéio de comidas e bebidas e gestdo das vendas

de comidas e bebidas.
O quarto e ultimo objetivo ~ gestdo e planeamento de todas as operacbes de alimentacdo e bebidas -
corresponde aos dois ultimos dos contelidos programdticos — A orcamentacdio em alimentacdo e bebidas

e o uso das tecnologias aplicadas ao servigo de alimentagéo e bebidas.

4. BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

4+ Brito, Fernando (2017). Manual Prético de Gestdio e Controlo de Alimentos e Bebidas. Editora
Epica, Lishoa.

<+ Costa, Adriano (2023). Cadernos de apoio a unidade curricular de Gestdo de Alimentos e

Bebidas.

Gomes, José Henrique Varela (2018). Menu Pricing. Novas Edicbes Académicas;

Gomes. Vitor (2023). Restauragdo: Técnicas e Prdticas. Edicdes Lidel, Lisboa.

Gomes, Vitor (2017). Introdugdo & Gestdo de Alimentacdo e Bebidas. Edigoes Lidel, Lisboa;

- = = &

Gomes. Vitor; Revés, Paulo (2018). Catering e Banqueting — Organizagdo e Prdtica. Edicbes
Lidel, Lisboa;

4+ Moser, Francisco (2002). Manuel de Gestéo de Alimentos e Bebidas. Edigcbes CETOP. Lisboa.

Pég. 2de 5



POLI
ESCOLA SUPERIOR GUIA DE FUNCIONAMENTO

TURISMO WEDELS
HOTELARTA DA UNIDADE CURRICULAR S (
TELNICO (GFUC) -

CUCRADAJ

5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIACAO)

Avaliagdo continua:

A avaliagdo continua consistird na realizacio de duas provas escritas que determinard 90% da
classificacdo final do aluno. Os restantes 10% serdo atribuidos & participacéo e presencas em sala de

aula.

E também condicdo essencial para a realizacdo deste tipo de avaliagio que o aluno tenha participado e
assistido no minimo a 75% das aulas. Excluem-se a este pressuposto, os alunos com o estatuto de

trabalhador estudante.

Estes alunos terdo de obter nas provas escritas uma classificagéio minima de 8 valores. Para obter
aprovagdo na UC, o aluno terd de obter uma nota final igual ou superior a 10 valores, tendo em
consideracdo os pesos atribuidos a cada item da avaliagdo (provas escritas e participagdo e presenca nas

aulas) e os critérios estabelecidos, nomeadamente de nota minima na prova escrita.
Data da realizagdo das provas escritas:

1¢ Teste: 27 de Novembro de 2023 (na hora da aula)

2¢ Teste: 08 de Janeiro de 2024 (na hora da aula)

Avaliagéo Final

A avaliagdo final consistird na realizacdo de uma prova escrita que determinard a classificacdo final do

aluno, a realizar na época de exame da referida unidade curricular.

6. DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM Os OBJETIVOS DA UC
Relacionar cada objetivo de aprendizagem com as metodologias de ensino aplicadas & UC,

A metodologia central a aplicar passa pela introdugéo das dimensées tedrico-prdticas das questdes a
tratar, incutindo uma viséo global e coerente das temdticas em andlise. Incentiva-se & intervengdo e a
iniciativa individual, bem como a reflexdo coletiva. A avaliagcdo é um elemento essencial e integrante do
processo de ensino-aprendizagem, considerando como um processo integral, sistemdtico, gradual e
continuo, de forma a proporcionar feedbacks reguladores do processo. Entende-se a avaliacéo como um
processo dindmico e com uma dimensdo formativa, através da participagéio ativa dos estudantes

através, por exemplo, de questdes, comentdrios, sugestdes, reveladoras do interesse e da capacidade
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dos mesmos relativamente aos contetdos abordados. Para além disso serdo realizados vdrios exercicios

prdticos em sala de aula.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE

De acordo com o que foi referido nas metodologias de avaliacdo.

8. CONTACTOS E HORARIO DE ATENDIMENTO
Adriano Costa
e-mail: a.costa@ipg.pt
Gabinete: 6229

Hordrio de atendimento: Afixado na porta do gabinete.

9. OUTROS

Nada a referir.

DATA
25 de setembro de 2023

ASSINATURAS
Assinatura dos Docentes, Responsdvel/Coordenador{a)/Regente da UC ou Area/Grupo Disciplinar

O(A) Docente

- Mt Pk Lo

(assinatura)

O(A) Responsavel pelafArea/Grupo Disciplinar

\(ﬁtura) /

Assinatura na qualidade de (clicar)

(assinatura)

Assinatura na qualidade de (clicar)
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