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CRITERIOS DE AVALIACI\O CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)
Curso Profissional Técnico de Restaurante e Bar

3° Ano / Servigos Especiais de Restaurante
COMPONENTE DA FORMACAO TECNOLOGICA

No final da disciplina os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhe permitam:

verificar e preparar as condicdes de utilizacdo e limpeza dos equipamentos e utensilios utilizados no servico de restaurante e bar;
efetuar o arranjo da sala de refeicoes e a preparacao dos equipamentos e utensilios do servico de mesa, de acordo com as caracteristicas do servico a
executar;
assegurar a gestao corrente de aprovisionamento e armazenagem do restaurante, bar e cave do dia;
obter informacoes relativas ao servico de mesa a efetuar;
acolher e atender os clientes, efetuando o servico de entradas, pratos principais, sobremesas e outros alimentos e o servico de aperitivos, aguas,
vinhos, cafés e outras bebidas em colaboracdo com as outras seccoes;
efetuar o servico de bar, atendendo clientes a mesa e ao balcao e servindo bebidas simples ou compostas e pequenas refeicoes;
efetuar a faturacao do servico prestado;
efetuar o servico de mesa e bar em situacoes especiais:
estabelecer estratégias de atendimento e animacao a partir das informacoes recolhidas sobre as caracteristicas dos clientes e o tipo de servico a prestar;
executar os diferentes servicos de cafetaria, copa, mesa (a inglesa, a francesa, a americana e a russa) e bar (direto, indireto e misto)
atender grupos em servicos de buffet, banquetes, cocktails, farewell parties, portos de honra, etc.
preparar e executar o servico de vinhos;
preparar e executar o servico de cozinha de sala (flamejar, trincar, descascar, entre outros);
colaborar na elaboracao de cartas de restaurante, bar e vinhos;
prestar informacoes e sugestdes de caracter turistico sobre a localidade, a regido, a composicdao e métodos de confecao das diversas iguarias e sobre as
bebidas;
atender e resolver reclamacodes de clientes, tendo em conta a necessidade de manter um bom clima relacional;
implementar normas de autocontrolo e HACCP;
pesquisar novas técnicas e tendéncias de mesa e bar.



DOMINIO

APRENDIZAGENS

AREAS DE
COMPETENCIAS do
PERFIL do ALUNO

_N° INSTRUMENTOS/
TECNICAS de AVALIACAO

PONDERACAO

PARCIAL

TOTAL

CONHECIMENTO E COMUNICACAO

8333
Cognitivo ’

8332 - Confecdes de sala:

Prepara diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
Confeciona e servir diferentes iguarias em sala a vista do cliente.
Cumpre as normas de higiene e seguranca.

8340 - Servico classico de restaurante:

Realiza a mise-en-place do servico classico de restaurante.
Executa o servico classico de restaurante e respetivas bebidas de
acompanhamento.

Realiza o servico de aperitivo, digestivo e café. Cumpre as normas
de higiene e seguranca.

- Arte cisoria:

Identifica as caracteristicas anatomicas de peixes ecarnes.
Executa técnicas de preparacao de frutas a vista docliente.
Executa técnicas de trinchar, desossar, dividir e servircarnes e
aves a vista do cliente.

Executa técnicas de despinhar, dividir e servir peixes avista do
cliente.

Cumpre as regras de higiene e seguranca

8341 - Servico fine dinning:

Realiza a mise-en-place fine dinning.

Executa o servico a americana e a inglesa direto e indireto e
respetivas bebidas de acompanhamento.

Realiza o servico de aperitivo, digestivo e café.

Cumpre as normas de higiene e seguranca.

Testagem
- Teste ou prova pratica
(1 por UFCD)

Analise de conteldo
- Trabalho
(1 por UFCD)

50%

25%

75%

DESENVOLVIMENTO
PESSOAL E

INTERPESSOAL

e Participacao. (6%)
e Autonomia. (6%)

e Responsabilidade.
e Cooperacao. (6%)

(7%)

A’ B) C) D) E, F) G)

- Observacao direta
- Grelhas de observacao
(1 por UFCD)

25%
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Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):

A Linguagens e textos F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
B Informacao e comunicacao G Bem-estar, saude e ambiente

C Raciocinio e resolucdo de problemas H Sensibilidade estética e artistica

D Pensamento critico e pensamento criativo I Saber cientifico, técnico e tecnologico
E Relacionamento interpessoal J Consciéncia e dominio do corpo
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DIMENSAO DA AVALIACAO - CONHECIMENTO E COMUNICACAO
DESCRITORES DE DESEMPENHO

14 a 17 7a9
18 a 20 valores 10 a 13 valores 1 a 6 valores
valores valores

8332 - Confecdes de sala: ~ ~
Prepara plenamente diferentes iguarias 8332 - Confecbes de sala: i 8.}32 - Confecgoes de sala:
em sala a vista do cliente Prepara diferentes iguarias em sala a vista Nao prepara diferentes iguarias em sala
Confeciona plenamente e servir do C“ef‘te' o : . a vista do cl1_ente. . .
diferentes iguarias em sala & vista do Conft‘ecmnaeserwr diferentes iguarias em Nao confec1ona‘ e servir diferentes
cliente sala a vista do cliente. iguarias em sala a vista do cliente.

: o Cumpre as normas de higiene e @) Nao cumpre as normas de higiene e
Cumpre plenamente as normas de a a
higiene e seguranca. g seguranca. g seguranca.

- - . L 8340 - Servico classico de restaurante: L 8340 - Servico classico de restaurante:
8340 - Servico classico de restaurante: = X . . = - X . .
Realiza plenamente a mise-en-place do z Realiza a mise-en-place do servico z Nao realiza a mise-en-place do servico
. L. - classico de restaurante. — classico de restaurante.
servico classico de restaurante. i . L. 1] ~ ; -
Executa plenamente o servico classico > Executa o servico classico de restaurante = Nao executa o servico classico de
de restauprante e respetivas bebidas de z e respetivas bebidas de z restaurante e respetivas bebidas de
P acompanhamento. acompanhamento.

acompanhamento.

Realiza perfeitamente o servico de
aperitivo, digestivo e café.

Cumpre todas as normas de higiene e
seguranca.

Realiza o servico de aperitivo, digestivo e
café.
Cumpre as
seguranca.

normas de higiene e

Nao realiza o servico de aperitivo,
digestivo e café.

Nao cumpre as normas de higiene e
seguranca.
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8333 - Arte cisoria:
Identifica plenamente as
caracteristicas anatomicas de
peixes ecarnes.
Executa todas as técnicas de
preparacao de frutas a vista do
cliente.
Executa todas as técnicas de trinchar,
desossar, dividir e servircarnes e aves
a vista do cliente.
Executa todas as técnicas de
despinhar, dividir e servir peixes a
vista do cliente.
Cumpre plenamente as regras de higiene
e seguranca.

8341 - Servico fine dinning:
Realiza perfeitamente a mise-en-place
fine dinning.

Executa plenamente o servico a
americana e a inglesa direto e
indireto erespetivas bebidas de
acompanhamento.

Realiza plenamente o servico de
aperitivo, digestivo e café.

Cumpre todas as normas de higiene e
seguranca.

8333 - Arte cisoria:
Identifica as caracteristicas
anatomicas de peixes ecarnes.
Executa técnicas de preparacao de
frutas a vista docliente.
Executa técnicas de trinchar, desossar,
dividir e servircarnes e aves a vista do
cliente.
Executa técnicas de despinhar, dividir e
servir peixes avista do cliente.
Cumpre as regras de higiene e seguranca.

8341 - Servico fine dinning:
Realiza a mise-en-place fine dinning.
Executa o servico a americana e a
inglesa direto e indireto erespetivas
bebidas de acompanhamento.
Realiza o servico de aperitivo, digestivo
e café.
Cumpre as normas de higiene e
seguranca.

8333 - Arte ciséria:

Nao identifica as caracteristicas

anatomicas de peixes ecarnes.
Ndao  executa  técnicas

preparacao de frutas a vista do

cliente.

Ndo executa técnicas de tri

desossar, dividir e servircarnes
a vista do cliente.
Nao executa técnicas de des

dividir e servir peixes a vista do

cliente.

Nao cumpre as regras de higiene e

seguranca.

8341 - Servico fine dinning:

Nao realiza a mise-en-place fine

dinning.

N&o executa o servico a americana e

a inglesa direto e indireto e
respetivas bebidas de
acompanhamento.

Nao realiza o servico de aperitivo,

digestivo e café.

Nao cumpre as normas de higiene e

seguranca.

de

nchar,
eaves

pinhar,
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