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PERFIL PROFISSIONAL

O/A Técnico/a de Restaurante/Bar estd apto/a a planear, coordenar e executar
as atividades de Restaurante/Bar respeitando as normas de higiene e
seguranga, em estabelecimentos de restauragao e bebidas, integrados ou n3do
em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servigo de qualidade e
satisfagado do cliente.

SAIDAS PROFISSIONAIS

Empregado/a de mesa;
Chefe de mesa;
Empregado/a de Bar;
Diretor/a de Restauragao;
Ecénomo/a.



CONDICOES DE ACESSO

Escolaridade: 9° ano ou para quem frequenta o ensino secundario e
pretenda reorientar 0 seu percurso escolar.

DUPLA CERTIFICACAO

« Diploma de conclusdo do Ensino Secundario (12° ano);
Integragdo no mundo de trabalho;
» Certificado de qualificagao profissional de nivel 4.

PROSSEGUIMENTO DE ESTUDOS

« Acesso a cursos de Ensino Superior (concursos especiais de ingresso
No ensino superior para titulares dos cursos profissionalizantes sem
obrigatoriedade de exame nacional);

Acesso a Cursos Técnicos Superiores Profissionais (CTeSP) nas
Universidades que certificam com um diploma nivel 5.

DURACAO DO CURSO

Desenvolve-se em trés anos letivos, incluindo estagio em empresa.



MATRIZ CURRICULAR

1

DISCIPLINAS HORAS
Formacao Sociocultural

Portugués 320

Inglés 220

Area de Integrag3o 220
TIC 100

Educacgao Fisica 140

SUBTOTAL 1000
Formag3o Cientifica

Matematica 200
Economia 200
Psicologia 100

SUBTOTAL 500
Formag3ao Tecnolégica

Comunicar em Lingua Estrangeira 100
Gest3ao e Marketing 125

Tecnologia Alimentar 150

Servigos de Restaurante/Bar 775

SUBTOTAL 1150

FCT 600



CURSO PROFISSIONAL
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PRINCIPAIS ATIVIDADES

Executar pecgas artisticas em pastelaria;
* Acolher e atender o cliente no servigo de restaurante/bar;

Preparar e servir bebidas simples e compostas e alimentos e bebidas
de cafetaria;

Executar os servigos de restaurante, vinhos e outras bebidas;
Planear e executar os diferentes servigos especiais.

Planear e preparar o servigo de restaurante/bar, de acordo com
normas de higiene e seguranga;

Controlar custos de alimentos e custos de bebidas;

Colaborar na elaboragdode cartas de restaurantes, bar e vinhos.



FEECARID

L TR Y PR

Frira
é_gfs_l.a_ Mediresrdnicy
8

3 Y PR

3¢d0 & Imagem

CONTACTOS

Agrupamento de Escolas Dr@ Laura Ayres
Rua do Forte Novo — 8125-214 Quarteira
Tel.: 28930 18 63
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