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8288 Servigco de restaurante/bar - mise-en-place e técnicas de Carga horaria
servico 50 horas

Preparar as condi¢des para a execugao do servigo de restaurante/bar.

Identificar as secgdes de apoio e de interface com o servigo de restaurante/bar.

Objetivo(s) Identificar as técnicas de servigo de acordo com os diferentes tipos de servigo de restaurante/bar.

Efetuar o aprovisionamento dos produtos alimentares, assegurando o estado de conservagdo dos mesmos.
Cumprir as normas de higiene e seguranca.

Contetidos

e Técnicas de preparagéo do restaurante/bar
o Disposigao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios
o Regras basicas de decoragdo dos espagos e mesas
o Normas relativas as condigdes de bem-estar (luminosidade, temperatura, sonoridade)
o Controlo, gestao e reposicao de stocks
e Mise-en-place para o servigo de restaurante/bar
o Preparagao dos espacos, equipamentos e utensilios
o Secgdes de apoio ao servigo de restaurante
o Circuitos de servico (recolha, entrega e transporte de utensilios, alimentos e bebidas)
o Planos de produgéo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas
e SecgOes abastecedoras e de apoio ao restaurante/bar
o Interface entre servigcos
o Organizagao e articulagdo com o servico de cozinha
e Desembaragcamento e reposicdo simultanea de mesas
e Aprovisionamento dos produtos alimentares
o Planos de produgéo, tabelas de capitagéo e de desperdicio
o Selegao de fornecedores
o Formularios de encomenda
o Formulario de entrega
o Registo de rececéo, conferéncia e verificagao de qualidade
o Nao conformidades e reclamacgdes
o Regras de acondicionamento, armazenamento e conservagao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis
o Controlo de stocks
e Normas de higiene e seguranga
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