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GFUC PREVISTO

1. OBIETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular visa o desenvolvimento de competéncias que contribuam para a formacéo dos
alunos ao nivel da gestdo das operacdes e diregiio do departamento de alimentacdo e bebidas. Neste
sentido, seréio transmitidos conhecimentos tedrico-pradticos e exemplificadas boas prdticas com vista
ao desempenho de funcbes de coordenagéio em unidades hoteleiras ou de restauragdo.

No final os alunos deverdo ser capazes de participar, organizar e planificar as diferentes tarefas

inerentes & gestdio e prdtica das operacdes do departamento de alimentacdo e bebidas.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Gestdo de Alimentagdo e Bebidas
1.1 Andlise do mercado
1.2 Concegdo dos servigos
1.3 Menus: fixagcdo dos precos de venda
e Modelo tradicional
e Em funcdo do investimento
1.4. O ponto de equilibrio das vendas
1.5. Andlise da rentabilidade das vendas de A&B
1.6. Eficiéncia da gestéo de um restaurante — RevPASH
1.7. Indicadores de gestdo departamental

1.8. Estratégias de vendas nas operacdes de A&B

2. Aorcamentagiio em Alimentagéo e Bebidas

2.1. Objetivos do or¢amento
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2.2. A elaboragéo do orcamento
2.3. A reconciliacéo das operagdes
2.4. Andlise dos resultados — potencial versus efetivo

2.5. Matriz de projecdo de operacies

3. A Qualidade em empresas e departamentos de Restauragdo

3.1. O triGngulo dos servigos

3.2. Elementos diferenciadores

3.3. O modelo de qualidade de servico
3.4. Dimensdes da qualidade

3.5. O desenho dos servigos

3.6. A garantia da qualidade

3.7. As auditorias e vistorias

3.8. As reclamagBes e a melhoria continua
3.9. Tendéncias e desafios da atualidade

3.10. Questiondrios de avaliagdo de servigos

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

Com o ponto 1 dos conteudos programdticos pretende-se consolidar a visdo da gestdo do

departamento de alimentacdo e bebidas. No ponto 2 serdio transmitidos conhecimentos sobre os

principios da orcamentagdo e sistematizagcdo da informagdo para a elaboracdo de orcamentos do

departamento de alimentacdo e bebidas. Por ultimo, no ponto 3, transmite-se uma visdo da gestdo

integrada da qualidade dos servicos a prestar.

A transmissdio de conhecimentos tedrico-prdticos, assim como de métodos e técnicas de trabalho

aplicaveis & prestacdo de servicos de restauracdo, estardo presentes em todos os pontos dos

conteudos programdticos.

Complementarmente, reforca-se a importdncia do planeamento, da organizagdo e da gestéo tendo

como objetivo uma visdo holistica que se pretende que os alunos possuam no contexto de final de

curso.

Pég. 2 de5

-
\C =



POLI

ESCOLA SUPERIOR
TURISMO
HOTELARIA

TELNICO

CUARDJA

GUIA DE FUNCIONAMENTO

DA UNIDADE CURRICULAR
(GFUC)

MODELO

PED.009.03

4. BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

ALONSO, A. M., BARCOS, R. L., MARTIN, C. J. I. (2014), Gestion de la Calidad de los Processos

Turisticos, Sintesis, Madrid.

BROWN, D. R. (2007), The Restaurant Managers Handbook: How to Set Up, Operate, and Manage a
Financially Successful Food Service Operation, Atlantic Publishing Company, Florida.

COUSINS, J., FOSKETT, D., GILLESPIE, C. (2002), Food and Beverage Management, Prentice Hall -

Pearson Education, Dorset.

CRATO, C. (2010), Qualidade: Condig¢do de Competitividade, Sociedade Portuguesa de Inovagdo,

Porto.

GAMA, P. (2001), Ferramentas da Qualidade, Instituto Portugués da Qualidade, Lishoa.

GOMES, V. (2017), Introducéo a Gestdo de Alimentacdo e Bebidas, Lidel, Lisboa.

Gomes, V., & Revés, P. (2018). Catering e Banqueting - Organizagdo e Prdtica. Lisboa: Lidel.

GONCALVES, A. C. (2006), Guias Técnicos de Investimento em Turismo — Gestéio em Restauracdo e

Bebiduas, Edicbes Cestur, Lisboa.

JULYAN, B. K. (1994), Manual de Bebidas — Vendas e Servigos, Edi¢bes Cetop, Lisboa.

LUISE, F. (2004), Emilia e o Food Cost, Edicbes do Gosto, Lisboa.

MOSER, F. (2002), Manual de Gestdo de Alimentacdo e Bebidas, Edi¢bes Cetop, Lishoa.

SHOCK, P., STEFANELLI, J., BOWEN, J. (2004), Marketing para Restaurantes para Proprietdrios e

Gerentes, Edigbes Cetop, Lisboa.

Sitios Web

https://www.ipg.pt

https://www.tripadvisor.pt/

https://www.zomato.com/pt

Pag. 3de5

S~
S



POLI
ESCOLA SUPERIOR GUIA DE FUNCIONAMENTO

TURISMO MODELO

HOTELARIA DA UNIDADE CURRICULAR T
TSCAICO (GFUC) i

CUORDA

5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIACAOQ)

As metodologias de ensino da unidade curricular terGo como base a componente expositiva
complementada com o recurso a técnicas ativas, tais como: debate, estudos de caso, resolucdo de

exercicios e trabalhos individuais e de grupo.

Avaliagdo continua
A avaliagcdo continua & unidade curricular pressupde a realizagéo de uma prova de avaliagdo escrita
e a realizagdio de trabalhos tedrico-prdticos individuais e em grupo, cujo ponderagdio serd:

Prova escrita — 60%

Trabalhos tedrico-prdticos individuais e em grupo — 40%

O aluno deverd obter, no minimo, a classificacdo de 8 valores em cada uma das provas definidas.

Avaliacao final e recurso

Este tipo de avaliaglio consistird na realizagfio de uma prova escrita.

A este regime de avaliagdo tém acesso os alunos que ndo reinam as condigdes para a realizacdo da
avaliagdo continua, bem como os que ndo obtiverem a classificagdo minima de 10 valores no mesmo

regime de avaliacdo.
. DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DA UC

De forma a serem atingidos os objetivos propostos, e tendo em conta o cardcter eminentemente
tecrico-prdtico dos conteudos programdticos, serd proposto aos alunos a aplicagéio teérico-prdtica
de técnicas e conhecimentos, bem como a partilha e andlise de estudos de caso, com a devida
orientagdo e supervisdo do docente, tendo em vista a capacita¢io dos mesmos para planificar,
organizar e realizar as diversas tarefas inerentes a gestdo e prdtica das operacbes em

departamentos de alimentacdo e bebidas.

. REGIME DE ASSIDUIDADE

E condi¢do essencial para a realizacdo da avaliagdo continua que o aluno tenha participado e
assistido no minimo a 75 % das aulas, salvo quando apresente motivo justificado comprovadamente

para a sua auséncia. Excetuam-se desta condigdo os alunos com estatuto de trabalhador-estudante.
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8. OUTROS
Nada a registar.

9. CONTACTO E HORARIO DE ATENDIMENTO

Nelson Soares

Email — nelson.soares@ipg.pt

Atendimento: 42 feira das 17:00 as 18:00 (gabinete C14 ou no Restaurante de Aplicacdo)

DATA
26 de setembro de 2022

ASSINATURAS

O Docente

| /f(/- /~/ ot & Cf

(assinatura)

O Coordenador da Area/Grupo Disciplinar

AQUM /Av(wk )L

(assinatura)
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