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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular  Praticas de Alimentagao e Bebidas Area Cientifica Hotelaria e Restaurag&o
Licenciatura em Diregéo e Gestéo Hoteleira Escola Escola Superior de Hotelaria e Bem-Estar
Ano Letivo 2023/2024 Ano Curricular 1 Nivel -1 Créditos ECTS 6.0
Tipo Semestral Semestre 1 Cédigo 9076-806-1106-00-23
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - P - PL 60 TC - S - E - oT - (¢} -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Andréa Leguisamo Daisson Ramos Correia

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

Aplicar as regras basicas do HACCP na execucéo das tarefas, sendo capaz de identificar e organizar os espagos de trabalho como um todo

Proceder a preparacgao da sala, e ao atendimento do cliente, segundo as caracteristicas dos varios tipos de servigo existentes

Identificar a terminologia do servico de restauragédo e as principais caracteristicas dos diferentes servigos de mesa e bar

Identificar a terminologia culinaria, e saber as diversas preparagées e métodos base de cozinhar

Perceber a importancia cultural e econémica da cozinha e da pastelaria, sendo capaz de diferenciar suas expressées nacional, regional e internacional
Demonstrar como se organizam os servi¢os de comidas e bebidas, e respetivas brigadas, assim como o ciclo do produto

Perceber a dindmica entre as seccdes que trabalham em conjunto (Economato/ Cozinha/ Pastelaria/ Pontos de Venda)
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Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Contetdo da unidade curricular

Aplicar as regras basicas do HACCP na execucéo de tarefas: identificar e organizar espagos de trabalho; Armazenamento e conservagéo de equipamentos e
utensilios; Organizagdo e mise-en-place; Os circuitos e os diversos servicos de mesa e vinho; A brigada e suas funcdes (organograma e indumentaria);
Equipamentos para bares e cafetarias; Cozinha: Histéria, Evolugéo e Tipologias Gastronémicas; Boas Praticas de Higiene (higiene corporal e uniformes); Diversas
técnicas culinérias.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

Higiene pessoal e das instalacdes
Armazenamento e conservacao de equipamentos e utensilios
Organizagéo e mise-en-place da sala
Regras de servico: Circuitos, Servicos de Mesa, em Buffet e Volante, Pequenos-almogos e Vinhos
A brigada e suas fung@es ( organograma, indumentéaria, Barman)
Equipamentos do Bar e da cafetaria
- Bebidas alcodlicas e nédo alcodlicas
- Mise-en-place de bar e de cafetaria
7. Cozinha: Historia, Evolugdes, Tipologia Gastronémica
8. Pastelaria: Histéria, Dogaria, e Boas Praticas de Higiene
9. Higiene Corporal e de Fardamento ( Seguranga, Planos de Limpeza e Desinfegao)
10. As instalagdes de Cozinha
- A equipa de cozinha e as suas fungbes
- Diferentes zonas e setores
- Tipos de cozinha, maquinas e utensilios
11. Terminologia e confecéo Culinaria
- Cortes em Cozinha
- O Aglcar - Cremes e massas, merenguagens
- Caldos e molhos
- Confegdes a base de ovos, arroz e peixes
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Bibliografia recomendada

Afonso, T.(2015). Entender de Vinho - Guia Pratico para se Tornar um Verdadeiro Especialista (62 ed.). A Esfera dos Livros.
Franco, J. & Braga, |. D. (2023). Histéria Global da Alimentagdo Portuguesa. Temas e Debates, Bertrand Editora.

Gomes, V. (2020). Gestédo da Restauracgao. Lidel.

Janeiro, A, (2014). Guia Técnico de Hotelaria - A Arte e a Ciéncia dos Modernos Servigos de Restaurante (42 ed.). Edices CETOP.
Ribeiro, J. (2011). Introducéo a Gestdo da Restauragéo. Lidel.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

A metodologia a seguir assentara na lecionacéo de aulas de praticas laboratoriais e seréo privilegiados os métodos expositivo, interrogativo e, principalmente, o
ativo.
Cada aula terd uma tematica onde se pretende que os alunos treinem as competéncias operacionais associadas ao servi¢o de cozinha/ sala e bar/cafetaria.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo Continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Trabalhos Laboratoriais - 20% (Préatica culinaria com recurso a Ficha Técnica)
- Trabalhos Laboratoriais - 20% (Praticas de Restauragéo, Bar e Cafetaria, com a utilizacéo das Fichas Técnicas)
- Projetos - 60% (Projeto de F&B)
. Exame Final - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame Final Escrito)
. Exame de Recurso - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame Escrito)
. Exame de Epoca Especial - (Ordinario, Trabalhador) (Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame Escrito)
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IPB - Escola Superior de Hotelaria e Bem-Estar

Lingua em que é ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros

Validagéo Eletrénica
Andréa Leguisamo Daisson Ramos Correia
23-12-2023
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Alcina Maria Almeida Rodrigues Nunes
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