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Gestédo de Alimentos e Bebidas — Food & Beverage (F&B)

Objetivos Gerais

Este curso pretende dotar os participantes das competéncias comportamentais e
técnicas que Ihes permitam desenhar e gerir de forma integrada as atividades no
ambito da Restauracao e Bebidas (F&B).

Objetivos Especificos

No final deste curso, os participantes deverao saber:

Conhecer a atividade de F&B;

Compreender os processos de Gestdo e Operacao de F&B,;

Reconhecer os Processos de Monitorizacao dos Servicos de F&B;

Conhecer os principios que norteiam a Higiene e Seguranca Alimentar da
Gestéo de F&B.

Destinatarios

Este curso destina-se a todos os profissionais que queiram iniciar ou evoluir em
carreiras de gestdo ou desenvolver projetos de negdcios na area da Restauracao e
Bebidas (F&B).

Carga Horaria

24 Horas

Conteudos
Médulo | - Enquadramento do sector de F&B

» Conceitos

» Tipologias e Categorias dos Estabelecimentos de F&B
» Atividade e Funcdes

» Novas Tendéncias no F&B

Modulo Il - Gestdo de F&B

» Gestao e Operacao de F&B

Receitas e Custos de F&B. Réacios de Exploragéo
Aprovisionamentos e Gestao de Stocks em F&B
Gestao da Producao e das Vendas de F&B
Orgcamentacgéo

Planeamento e Controlo de Gestdo em F&B
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Modulo Il - Monitorizacdo dos servigos de F&B

> Monitorizacdo: Conceito, Objetivos, Ambito e Formas;
Servicos, Parametros e Requisitos de Servico em F&B;
Auditorias da Qualidade e Auditorias Mistério;

Registos e Documentos

Impacto da Monitorizacdo na Gestéo
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Modulo IV - Operacéo de F&B

> Instalagbes, Equipamentos e Utensilios

» Organizacgéo dos Servigos de Cozinha e de F&B

» Regras de Higiene e Seguranca

» Recursos Humanos: Andlise e Descricao de Funcgdes

Médulo V - Marketing e estratégia para estabelecimentos de restauracdo e
bebidas

> Elaboracao de Menus

Inovacéo e Desenvolvimento de Iguarias
Dicotomia Gastronomia Vs. Vinhos
Estratégias de Marketing
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Mdédulo VI - Gestdo da qualidade e da seguranca

Y

Qualidade e Seguranca nos Servicos

Enguadramento Legal em Portugal

Opcodes de Certificacédo

Modelo de Gestéo pela Qualidade Total na Restauracao
HACCP — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
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Moédulo VII - Planeamento e abertura de um estabelecimento de F&B
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Requisitos de Localizagdo

Planos de Acesso e de Circulagéo

Procedimentos inerentes a Abertura de um Estabelecimento de F&B
Processo de Licenciamento
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