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O que é um EMPREGADO DE RESTAURANTE/BAR?
|

profissional que organiza, prepara e
executa o servigo de restaurante/bar,
respeitando as normas de higiene e
seguranca, em estabelecimentos de
restauragcao e bebidas, em cooperacao
com os demais elementos da equipa,
com vista a garantir um servigo de

qualidade e satisfacdo do cliente.

SAIDAS PROFISSIONAIS :

Técnico/a de restaurante/bar;

Empregado/a de mesa; @

Bar Manager;
¢ &)

Empregado/a de bar;

Hotéis, restaurantes e empresas na area de
hotelaria.

Principais actividades

- Efetuar o aprovisionamento das matérias-primas utiliza-
das no servigo de restaurante/bar, assegurando o estado
de conservacdao das mesmas.

- Verificar e preparar as condigdes de utilizagado e limpeza
dos equipamentos e utensilios utilizados no servigo de
restaurante/bar.

- Recolher informacgdes relativas a organizagdo e execu-
¢éo do servigo de restaurante/bar.

- Participar no arranjo da sala de refeigbes, de acordo
com as carateristicas do servigo a executar.

- Atender os clientes e executar o servigo de restaurante/
bar, assegurando a ligagcédo com os restantes servigos.
-Executar os diferentes servigos especiais em restauran-
te/bar.

- Faturar os servigos prestados.

- Atender e resolver reclamacgdes de clientes.

- Efetuar a limpeza e arrumacgéo dos espagos, equipamen-
tos e utensilios do servigo verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservacgao.

-Proceder a reposi¢cao do stock das matérias-primas e dos

produtos alimentares do servigo de restaurante/bar

DURACAO

2 anos letivos (2018/2020);

Inclui formagao em contexto de trabalho,

no final do 2° ano - 210 horas

Com possibilidade de realizagao de Estagio em

Empresas cotadas nos servigos de Restauragao.

CERTIFICACAO:

9° ANO DE ESCOLARIDADE

CERTIICACAO PROFISSIONAL (NiVEL 2)
O nosso curso é uma referéncia no mercado de
trabalho com elevada taxa de empregabilidade.

Dez anos de experiéncia comprovada na formacdo

de jovens nesta area. JUNTA-TE A NOS!



