
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DESCRIÇÃO DO CURSO 
O técnico de restaurante e bar é um profissional qualificado de nível 4 que planifica, 
dirige e efetua o serviço de alimentos e bebidas à mesa e ao balcão, em 
estabelecimentos de restauração e bebidas, integrados ou não, em unidades 
hoteleiras. 

Como pesquisar novas técnicas e tendências de mesa e bar; como efetuar o serviço de 
bar, utilizando as mais recentes técnicas de preparação de bebidas compostas, como 
os cocktails; como estabelecer estratégias de atendimento e animação de grupos de 
turistas, nacionais ou estrageiros; como se executam os diferentes serviços de 
cafetaria, copa, mesa (à inglesa, à francesa, à americana e à russa) e bar (direto, 
indireto e misto); como servir buffets, banquetes, cocktails, farewell parties, portos de 
honra, etc.; como preparar e executar o serviço de vinhos ou de cozinha de sala - 
flamejar, trinchar, descascar, etc.; como prestar informações e sugestões de carácter 
turístico sobre as localidades, a região, a composição e métodos de confeção das 
diversas iguarias e sobre as bebidas; como atender e resolver reclamações de clientes, 
tendo em conta a necessidade de manter um bom clima relacional. 

Como chefe de mesa; empregado(a) de mesa e/ou bar, diretor(a) de restauração ou como 

ecónomo, em estabelecimentos hoteleiros diversos – hotéis, restaurantes ou bares e, 
ainda, em navios de cruzeiro ou transportadoras aéreas ou, quem sabe, criares o teu 
próprio negócio com o apoio de técnicos do INVEST (Santo Tirso) ou do MADE IN 
(Famalicão). 
 

PLANO CURRICULAR HORAS 
Português ....................................................................................... 320 

Língua Estrangeira-Inglês .............................................................. 220 

Área de Integração .............................................................................. 220 

TIC ........................................................................................................ 100 

Educação Física .................................................................................. 140 

Matemática .................................................................................... 300 

Psicologia ............................................................................................. 100 

Economia ............................................................................................. 200 

Tecnologia Alimentar...................................................................... 100 

Gestão e Controlo ................................................................................ 125 

Comunicação ......................................................................................   75 

Serviços de Restaurante e Bar ........................................................... 800 

Formação em Contexto de Trabalho ...................................................... 700 

TOTAL DE HORAS DO CURSO                                                            3300 

SUBSÍDIO DE ALIMENTAÇÃO | SUBSÍDIO DE TRANSPORTE 

BOLSA PARA MATERIAL DE ESTUDO | BOLSA DE PROFISSIONALIZAÇÃO 

SE TE INTERESSAS POR SABER 

PODERÁS TRABALHAR 
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