POLI
ESCOLA SUPERIOR GUIA DE FUNCIONAMENTO

HOTELARIA DA UNIDADE CURRICULAR
TELNICO (GFUQ) PED.009.03
CUARADJ

Curso Restauragao e Catering

Unidade curricular (uc) | Gestao Pratica de Operagoes de F&B

Ano letivo 2023-2024 Ano |32 | Pperiodo | 12semestre | ECTs |4
Regime Obrigatdrio Tempo de trabalho (horas) | Total: 108 Contacto: 45
Docente(s) Nelson Manuel Loureiro Soares

L] Responsdvel da UCou

Coordenador(a) Area/Grupo Disciplinar | Gongalo Poeta Fernandes

] Regente (cf. situagdo de cada Escola)

GFUC PREVISTO ‘

1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular visa o desenvolvimento de competéncias que contribuam para a formagdo dos
alunos ao nivel da gestdo das operagdes e direcéo do departamento de alimentagdo e bebidas. Neste
sentido, serdo transmitidos conhecimentos tedrico-prdticos e exemplificadas boas prdticas com vista
ao desempenho de fun¢des de coordenacéo em unidades hoteleiras ou de restauragdo.

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

inerentes a gestdo e prdtica das operag¢des do departamento de alimentagdo e bebidas.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

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

1.8. Estratégias de vendas nas operacoes de A&B

2. Aorcamentagdo em Alimentagdo e Bebidas

2.1. Objetivos do orgcamento
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2.2. A elaboragdo do orcamento
2.3. A reconciliagdo das operagoes
2.4. Andlise dos resultados — potencial versus efetivo

2.5. Matriz de proje¢do de opera¢des

3. A Qualidade em empresas e departamentos de Restaura¢do

3.1. O triéngulo dos servicos

3.2. Elementos diferenciadores

3.3. 0 modelo de qualidade de servigo
3.4. Dimensées da qualidade

3.5. O desenho dos servigos

3.6. A garantia da qualidade

3.7. As auditorias e vistorias

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

3.10. Questiondrios de avaliacdo de servigos

3. DEMONSTRAGAO 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 alimentac¢do e bebidas. No ponto 2 serdo transmitidos conhecimentos sobre os

principios da orcamentag¢do e sistematiza¢do da informacgdo para a elaborag¢do de orcamentos do

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

integrada da qualidade dos servigos a prestar.

A transmiss@o de conhecimentos tedrico-prdticos, assim como de métodos e técnicas de trabalho

aplicdveis a prestagdo de servigos de restaurag¢do, estardo presentes em todos os pontos dos

contetdos programadticos.

Complementarmente, reforca-se a importdncia do planeamento, da organizagéo e da gestdo tendo

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

curso.
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5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIAGCAO)

As metodologias de ensino da unidade curricular terdo 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 avaliagdo continua a unidade curricular pressupde a realizacdo de uma prova de avaliagdo escrita
e a realizag¢do de trabalhos tedrico-prdticos individuais e em grupo, cuja ponderagéo serad:

Prova escrita — 60%

Trabalhos tedrico-prdticos individuais e em grupo —40%

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

Avaliagao final e recurso

Este tipo de avalia¢do consistird na realizacdo de uma prova escrita.

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

regime de avaliacdo.

6. DEMONSTRAGCAO 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
tedrico-prdtico dos conteudos programdticos, serd proposto aos alunos a aplicagdo tedrico-prdtica
de técnicas e conhecimentos, bem como a partilha e andlise de estudos de caso, com a devida
orientag¢do e supervisdo do docente, tendo em vista a capacitacdo dos mesmos para planificar,
organizar e realizar as diversas tarefas inerentes a gestdo e prdtica das operagées em departamentos

de alimentag¢do e bebidas.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE

E condicdo essencial para a realizacdo da avaliacdo 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 condi¢cdo os alunos com estatuto de trabalhador-estudante.
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8. CONTACTO E HORARIO DE ATENDIMENTO

Nelson Soares

Email — nelson.soares@ipg.pt

Atendimento: 49 feira das 15:00 as 16:00 (gabinete C14 ou no Restaurante de Aplica¢éo)

9. OUTROS

Nada a registar.

DATA
18 de setembro de 2023

ASSINATURAS

O Docente

Assinado por: NELSON MANUEL LOUREIRO
SOARES

(assinatura)

O Coordenador da Area/Grupo Disciplinar

(assinatura)
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