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Matriz — Exame do Curso Vocacional 32 Ciclo/ turma A

Disciplina: Restauragao
Duragdo: 50 minutos

Ano Letivo: 2015/2016
Modalidade: Tedrico-pratico

Maddulo 2 — Restaurante

Moddulo 3 — Preparacgdo e execugdo do servigo de restaurante

Conteudos

Conteudos

I- Higiene e seguranca alimentar no restaurante

- A restauracdo como atividade econémica

- A restauracao como &rea de trabalho

- Armazenamento, acondicionamento e conservacao

- Técnicas de preparacdo da sala para o servico de mesa

II- Restauragao com area de negdcios

- A restauracdo como &rea de negdcios

- Fung@es do profissional e respetiva hierarquia

- Exigéncias pessoais - fisicas, intelectuais, culturais

[lI-Origem, evolucdo dos tipos de restaurante

- Funcdes e normas gerais de funcionamento de um restaurante ou um e respetiva
estrutura hierarquica

- Origem, evolucéo e tipos de restaurante

IV — Servico de vinhos

- Tipos de vinhos/sua classificagao

- Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, eSpumosos e outros

- Regibes demarcadas portuguesas e caracteristicas dos respetivos vinhos
- Compatibilidade entre vinhos e alimentos

- Modos de conservagdo dos vinhos

- Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho

- Armazenamento e conservagao dos equipamentos e utensilios utilizados
- Normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos de mesa

- Regras para servir os diversos tipos de vinho

Procedimentos de transporte

Temperaturas a que devem ser servidos

A apresentacao e o desarrolhar da garrafa

A degustacédo

I- Métodos de servico de mesa
- A francesa

- Ainglesa, directo e indirecto

- A americana

- Arussa

II- Tipos de vinhos/sua classificagéo

- Brancos, tintos, verdes, rosés, espumantes, espumosos e outros
- Regibes demarcadas portuguesas

- Compatibilidade entre vinhos e alimentos

- Modos de conservacéo dos vinhos

- Decantagéo

- A degustacéo

Ill- Identificac&o dos tipos de iguarias portuguesas mais caracteristicas de cada
regiao:

- Acepipes e aperitivos (presuntos, enchidos, queijos).

- Entradas (ex. caldo verde, sopa da pedra, sopa de cacao).

- Pratos principais (ex. bacalhau a Zé do Pipo, lampreia a moda do Minho, acorda de savel,
sardinhas assadas, tripas & moda do Porto, ensopado de borrego, arroz de cabidela,
sarrabulho).

- Sobremesas (ex. arroz doce, papos de anjo, ovos moles de Aveiro, trouxas de ovos, Dom
Rodrigos).
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