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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Compreender o ciclo operacional das operagdes de A&B

Calcular todos os parametros necessarios para a avaliacao de cada uma das fungdes do ciclo do produto
Analisar custos de producéo de matérias-primas

Elaborar fichas técnicas

Calcular os pregos de venda através dos diferentes métodos de célculo usando os principios de Pareto e Omnes
Combinar a oferta de acordo com a engenharia do menu

Compreender e aplicar os principios de utilizagdo de um inventario

Determinar os resultados de uma unidade de restauragéo
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

O ciclo operacional de um departamento de alimentos e bebidas. Conceito de 'menu a la carte' e 'menu table d'héte'. Defini¢cdo de custo. Definigio de receita.
Controlo de Produg&o. Métodos de Analise de Menus. Conceito de stock. Rentabilidade de uma unidade de restauracéo

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

. O ciclo operacional de um departamento de alimentos e bebidas
. Conceito de menu & la carte e menu table d'hote
. Definicéo de custo (fixo e variavel, direto e indireto, controlavel, total, unitario e médio)
. Definicéo de receita (métodos para célculo do preco de venda)
- Custo de alimentos e bebidas
- Custo primario
- Margem de contribui¢cdo
- Principio de Pareto
- Principios Omnes
5. Controlo de Producéo
- Arquivo técnico
- Desperdicio
- Custo alimentar
- Custo da bebida
- Custo F&B
- Custo primario
- Margem de contribuicéo
- Ponto de equilibrio
6. Métodos de Analise de Menus
- Smith, Hurst e Kasavana
- Jack Miller
- Pavecic
7. Conceito de stock
8. Rentabilidade de uma unidade de restauragéo
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Métodos expositivo e demonstrativo (conceitos) métodos demonstrativo e participativo (calculo dos custos e receitas) e método ativo (fichas técnicas e na
interpretacao dos resultados).

Alternativas de avaliagédo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Trabalhos Praticos - 75%
- Prova Intercalar Escrita - 25%

2. Avaliacédo Final - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
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