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CLUSTER/AREA DE ATIVIDADE: 525. Servicos Sociais e Pessoais

e 811184 — Técnico/a mesa e bar (Nivel 4 de Formagdo) (Referencial CNQ)
e Restaurant Service (WorldSkills Europe)

e Restaurant service (WorldSkills International)

Correspondéncia com referenciais
técnicos nacionais e internacionais

OBSERVACOES

Portugal, através do Instituto do Emprego e Formacdo Profissional, I.P. (IEFP), € membro fundador da WorldSkills
International (WSI) e da WorldSkills Europe (WSE), estando representado nos Comités Estratégicos e Técnicos das
referidas Organizaces. Cabe ao IEFP a promogdo, organizagdo e realizagdo de todas as atividades relacionadas com
os Campeonatos das ProfissGes.

A Descrigdo Técnica é o instrumento que elenca as condi¢Ges de desenvolvimento da competi¢do contextualizada no
ambito de uma determinada profissdo.
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ENQUADRAMENTO

Natureza da competigdo:
e Individual

Aplicacdo:

e Preparagdo e organizacdo das provas de avaliacdo de desempenho profissional do SkillsPortugal;

e Como referéncia a outros eventos associados a preparacdo e organizagdo de provas de
desempenho profissional, como por exemplo as previstas no ambito da formagdo profissional.

CondigGes de participacdo no campeonato das profissdes:
e <21 anos (a 31 de dezembro de 2018)
e Experiéncia: Servigo de restaurante e bar

RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO (DT)

O Campeonato das ProfissGes desenvolvido no ambito da Worldskills Portugal (WSP), caracteriza-se por ser
uma competicdo onde os jovens pdem a prova o seu talento profissional, considerando os critérios de
desempenho profissional exigidos pelo mercado de trabalho, tendo em vista a resolucdo de problemas
concretos ao nivel do desenvolvimento, pelos jovens concorrentes, de um produto ou servico, com valor
econémico para o mercado de trabalho.

O presente Descritivo Técnico (DT) é o instrumento de harmonizagdo das condi¢Bes técnicas de
desenvolvimento do campeonato das profissdes a nivel local, regional e nacional, para a profissdo de Servigo
de Restaurante e Bar (interligada as internacionalmente estabelecidas), constituindo-se como um guia para a
organizagdo e participacdo dos jovens e formadores nos campeonatos e para a propria qualidade do
campeonato e da formacao profissional desenvolvida pelos diversos operadores de formacao.

O DT enquadra para esta profissdo: i) Referencial de competéncias; ii) Referencial de avaliacdo de
desempenho; iii) Estrutura da prova; iv) Requisitos de seguranca; v) Gestdo da competicdo; vi) Organizacdo
da competicdo (infraestruturas, materiais genéricos, equipamentos, ferramentas e matérias primas, Layout-
tipo do espaco da competicdo e fatores de sustentabilidade e de promogdo/divulgacdo da profissdo).

Este DT é alvo de atualizagdo permanente pela equipa de jurados no final de cada Campeonato, e servira
de base a organizacdo e elaboragdo da prova para o campeonato seguinte.

Todos os intervenientes na competicdo - presidentes de juri, chefes de oficina, concorrentes, comissdo
organizadora, patrocinadores e outros participantes - devem conhecer, compreender e aplicar
escrupulosamente o presente DT.

DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT

O presente DT foi elaborado na base dos padr&es definidos a nivel nacional e internacional, aconselhando-
se a consulta dos seguintes instrumentos:

e WorldSkills International - Regras da Competicdo
https://www.worldskills.org/about/organization/wsi/official-documents/

e WorldSkills Portugal - Regulamento do Campeonato das Profissdes, Regulamento de Seguranca e
Saude
https://worldskillsportugal.iefp.pt/

e WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificagdo

https://www.worldskills.org/what/education-and-training/wsss/

e Catdlogo Nacional de Qualificag®es - Perfil profissional e de formagdo

http://www.catalogo.anqep.gov.pt/PDF/QualificacaoReferencialPDF/1541/CP/duplacertificacao/811
184 RefCP
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e WorldSkills International - Recursos on-line
https://www.worldskills.org/what/competitions/resources

2 REFERENCIAL DE EMPREGO

2.1 DESIGNACAO E DESCRICAO DA PROFISSAO

2.1.1 Designacdo da Profissdo

Servigo de Restaurante/Bar

2.1.2 Descricdo Geral da Atividade Profissional
Planear, coordenar e executar o servico de restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e
seguranga, em estabelecimentos de restauragdo e bebidas, integrados ou ndo em unidades

hoteleiras, com vista a garantir um servico de qualidade e satisfacdo do cliente.
(Descrigdo CNQ - http://www.catalogo.angep.gov.pt/Qualificacoes/Referenciais/1517
Nota: de acordo com a descrigdo do perfil profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

No &dmbito da sua atividade profissional, o TECNICO/A DE RESTAURANTE/BAR desenvolve as seguintes
atividades operacionais:

1. Planear e preparar o servico de restaurante/bar, de acordo com as normas de higiene e seguranca.
Acolher e atender o cliente no servico de restaurante/bar.

Preparar e servir bebidas simples e compostas e alimentos e bebidas de cafetaria.

Executar os servigos de restaurante, vinhos e outras bebidas.

Executar confecGes de sala e arte cisoria.

Planear e executar os diferentes servicos especiais.

Faturar os servicos prestados.

Controlar custos de alimentos e custos de bebidas.

L 0 N ok W

Colaborar na elaboragdo de cartas de restaurante, bar e vinhos.
10. Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salde e bem-estar.
11. Atender e resolver reclamacgdes de clientes.

12. Efetuar requisicBes e preencher outra documentagdo técnica relativa a atividade desenvolvida.

2.3 AREAS DE COMPETENCIA

Importancia
PLANEAMENTO E ORGANIZAGAO relativa (%)

Organizagdo e gestdo do trabalho

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e Diferentes tipos de estabelecimentos de restauracdo e os estilos de servico e alimentacdo

e Aimportancia do ambiente do restaurante para a experiéncia geral da refeicdo

e  Mercados-alvo para varios tipos de estabelecimentos de restauracdo

e Osimperativos empresariais e financeiros ao administrar um estabelecimento de servico de alimentagéo e
bebidas

e Requisitos legislativos e regulamentares relevantes, incluindo salde, seguranca, ambiente, manuseamento
e higiene de alimentos, bem como a venda e servico de alcool

e A importancia de trabalhar de forma eficiente para minimizar desperdicios e impactos no ambiente
decorrentes da atividade empresarial e maximizar sustentabilidade

e  Etica ligada a industria de servicos alimentares

e Aimportancia de um trabalho interdepartamental eficaz
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Importancia

PLANEAMENTO E ORGANIZAGAO relativa (%)

Os concorrentes tém de conseguir:

e Apresentar-se ao hospede de forma profissional

e Demonstrar atributos pessoais, incluindo higiene pessoal, inteligéncia comportamental e aparéncia
profissional

e Organizar as tarefas de forma eficaz e planejar o fluxo de trabalho

e Manter consistentemente praticas de trabalho seguras e higiénicas

e Trabalhar com eficiéncia de forma a minimizar o desperdicio e qualquer impacto negativo meio ambiente

e Trabalhar eficazmente como parte de uma equipe e com outros departamentos no estabelecimento

e Agir sempre com honestidade e ética em todos os negdcios com clientes, colegas e o empregador

e Responder a situagBes inesperadas ou imprevistas e efetivamente resolver problemas a medida que
ocorrem

e Envolver-se no desenvolvimento profissional continuo

e  Priorizar tarefas, especialmente quando o individuo esta lidando com multiplas mesas de restaurante

RELACIONAMENTO INTERPESSOAL Importancia
relativa (%)

Os concorrentes terao de demonstrar:

e Aimportancia da experiéncia global de refeicdo

e A importancia de uma comunicagdo eficaz e de competéncias interpessoais quando se trabalha com
clientes e colegas

e (O papel do técnico de restaurante/bar em maximizar as vendas

Os concorrentes tém de conseguir:

e Cumprimentar e sentar os convidados, adequado a area de servico

e  Fornecer aconselhamento e orientagdo adequados com base em conhecimentos sélidos aos convidados
nas opgdes do menu, conforme necessario

e Receber ordens com precisdo dos convidados

e Avaliar o nivel de comunicagéo e interacdo apropriado para cada convidado ou grupo

e Comunicar eficazmente com os convidados apropriado ao ambiente e requisitos dos hdspedes

e Sejasempre educado e cortés

e  Estar atento sem ser intrusivo

e Verifique com os clientes que tudo é satisfatorio

e Analise as regras de etiqueta de mesa apropriada

e Lidar eficazmente com os hdspedes que sdo dificeis ou que se queixam

e Comunicar-se eficazmente com os convidados

e Reconhecer e responder a quaisquer necessidades especiais que um hdspede possa apresentar

e Lidar eficazmente com funcionarios de cozinha e funcionarios de outros departamentos

e Apresentar a conta, lidar com o pagamento e despedir-se afavelmente

PREPARACAO DO SERVICO (MISE EN PLACE) ':;E‘ES; T;')a

(mise en place)

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:
e Uma variedade de materiais e equipamentos padrdo para restaurantes, incluindo:
e Talheres;

e Louga;
e Copos;
e  Moveis;

e Asfinalidades do equipamento especializado usado no servico de restaurante

e Aimportancia da apresentacdo e aparéncia do restaurante

e Osfatores que contribuem para criar o ambiente certo e a atmosfera para refeicGes
e Astarefas a realizar para preparar o servico
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Importancia

PREPARAGAO DO SERVICO (MISE EN PLACE) Bl
(o]

Os concorrentes tém de conseguir:

e Preparar molhos de mesa e decoragdes

e  Certificar de que o quarto estd limpo e bem-apresentado

e  Preparar o restaurante apropriadamente para a refeigdo que deve ser servida

e  Colocar as mesas e cadeiras apropriadamente para o nimero esperado de reservas

e Definir mesas usando os apropriados atoalhados, talheres, copos, lougas e equipamentos adicionais
necessarios

e  Criar um intervalo de dobras de guardanapo para diferentes configuracdes e ocasides

e  Preparar o restaurante para varios estilos de servico, incluindo pequeno almogo, almogo, cha da tarde,
jantar, casual dining, a la carte service, bar, banquetes e fine dining service

e Preparar mesas de buffet para servigo de estilo buffet, incluindo toalhas de mesa com dobra cldssica de
buffet

e Organizar e preparar salas de eventos em preparac¢do para varias fungdes e formatos

e Organizar e preparar diversas areas de apoio, por exemplo, aparadores, salas, acompanhamentos e
condimentos para as varias iguarias do menu

- Importancia
PRODUCAO relativa (%)

Servigo de Iguarias

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e  Estilos e técnicas de servico de alimentos e bebidas

e Quando e em que circunstancias as varias técnicas devem ser usadas

e Ingredientes, método de confegdo, apresentacdo e servico para todos os pratos do menu, ser capaz de
aconselhar os héspedes

e Tendéncias atuais e futuras no servigo de restauragdo

e Gama de cozinhas altamente especializadas e internacionais e seus estilos de servigo de restaurante

Os concorrentes tém de conseguir:

e Gerenciar o ciclo de servico para diferentes estilos de servico

e  Servir alimentos de forma profissional e eficiente para diferentes estilos, como por exemplo: Servigo a
americana; Servico a inglesa direto; Servico a inglesa indireto; Servigo a francesa ou Servigo & russa

e Preparar, servir e servir pratos especiais do Gueridon, Incluindo:

e Empratamento;

e Trinchar pecas de carnes;

e Despinhar/laminar peixe;

e  Preparar e laminar frutas;

e Servico de diferentes queijos;

e  Preparacdo de saladas e molhos para saladas;

e  Pratos de flambé (carne / sobremesa)

e DemonstracSes espetaculares apropriadas

e  Polir pratos e outros itens da mesa de clientes

e  Servir uma variedade de refei¢des, incluindo pequeno almogo, almocgo, cha da tarde, jantar,

e Casual dining, a la carte service, bar, banquetes e fine dining

e Oferecer servicos de restaurante de alta qualidade em restaurantes internacionais

e  Criar pratos doces (flambé) da lista de ingredientes.

Importancia
PRODUCAO relativa (%)

Servigo de Bebidas

Os concorrentes tém de conhecer e compreender:

e Agama de bebidas que podem ser preparadas e servidas num restaurante/bar

e Como usar o equipamento especializado de forma adequada e segura

e Agama de objetos de vidro em que as bebidas podem ser servidas

e Agama de porcelana e de artigos de vidro em que as bebidas podem ser servidas
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Importancia
relativa (%)

A gama de porcelana, prata e objetos de vidro que podem ser utilizados
Acompanhamentos reconhecidos para bebidas

Tendéncias e modas nas vendas e servicos de bebidas

Técnicas e estilos de servigo de bebidas

A gama de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas que podem ser servidas num restaurante
A gama de copos e as suas utilizagGes no servico de bebidas

A gama de acompanhamentos que sdo servidos com bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
Questdes relativas a honestidade e integridade em relagdo as bebidas alcodlicas
Requisitos legais relativos a venda e ao servico de bebidas alcodlicas

Métodos de servir bebidas em uma variedade de cenarios

Uma variedade de cocktails, seus ingredientes, métodos de preparagdo e servico
Atender responsabilidades éticas e morais em relacdo a venda e servico de bebidas alcodlicas
O processo de produgdo de vinho

Detalhes de varios vinhos, incluindo:

Castas;

Producao;

Pais e regido de origem; Vintages;

Caracteristicas;

Alimentos e vinhos correspondentes

Como o vinho é armazenado

Método de preparagdo do vinho para servico

Selecdo de copos e equipamentos utilizados no servigco de vinhos

Métodos para o servico de varios vinhos

A utilizagcdo do vinho como acompanhamento dos alimentos

Os concorrentes tém de conseguir:

Servir diferentes tipos de cha, café e outras bebidas

Preparar e servir café em maquinas especializadas, como Café expresso, barista, etc.
Criar o proprio café de assinatura alcodlico e ndo alcodlico da lista de ingredientes
Preparar e servir uma variedade de chas

Servigo com bandeja de chas e cafés e seus acompanhamentos

Servir chas e cafés em banquetes e eventos

Servir petit fours ou sweetmeats conforme apropriado

Preparar a area de servigo para o servico de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
Selecionar copo e acompanhamentos para a venda e servico de Bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
Manter os mais elevados padrdes de higiene e limpeza durante a venda e servico de bebidas alcodlicas e
ndo alcodlicas

Prestar bebidas alcodlicas no dmbito da legislagdo em vigor no que se refere a medidas, Idades, horarios e
locais de atendimento dos clientes

Verter bebidas de garrafas, por exemplo, cervejas e sidras

Medir as bebidas com medidas adequadas

Preparar, servir e limpar bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas para diferentes estilos de servico:

Na mesa;

Servico de rececdo de bebidas

Preparar e servir diferentes estilos de cocktails, incluindo: Stirred; Shaken; Built; Blended; Muddled; Ndo
alcodlicas

Reconhecer pela visdo e cheiro uma selecdo de espiritos, vinhos fortificados, aperitivos e licores

Criar cocktails alcodlicos e ndo alcodlicos da lista de ingredientes

Fornecer aconselhamento e orientagdo informando o cliente sobre a vinho
Identificar uma variedade de vinhos pela visdo, aroma e sabor

Interpretar informag&es sobre o rétulo de uma garrafa de vinho
Selecionar e colocar sobre a mesa os copos apropriados para o vinho
Apresentar os vinhos ao cliente
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relativa (%)

e Abrir o vinho na mesa usando o equipamento adequado de acordo com os varios tipos de rolha, cortica
tradicional, cortica de champanhe.

e Decantar ou arejar vinho quando apropriado

e  Oferecer vinho para degustacdo

e Servigo de vinhos, respeitando o servico de mesa

e  Servir os vinhos com a temperatura e condigdo ideais

e  Servir espumante/champagne numa rece¢do de boas vindas

PRODUGAO

2.4 PROJETO-TIPO NO AMBITO DO MERCADO DE TRABALHO (PROVA-TIPO)

Para efeito de afericdo das competéncias e de avaliagdo do desempenho profissional, o concorrente tera de
solucionar um problema concreto do mercado de trabalho, associado a executar o servico de restaurante e bar.

A estrutura do projeto a desenvolver, de acordo com especificagBes técnicas pré-estabelecidas, devera assentar
em 4 grandes dreas:

A. Servico de Bar

B. Casual Dining

C. Banquet Dining

D. Fining Dining

Como aspetos criticos de sucesso associados ao projeto a desenvolver, importa considerar: i) organizacdo e
gestdo do trabalho; ii) competéncias de servigo ao cliente; iii) mise en place; iv) servigo de iguarias; v) servico
de bebidas;

3 REFERENCIAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO
3.1 ORIENTACOES GERAIS

A avaliacdo do desempenho profissional é regida pela estratégia de avaliacdo da WSI Portugal. A estratégia
estabelece os principios e as técnicas que suportam a avaliagdo no ambito do campeonato das profissdes. As
praticas de avaliagdo dos Jurados (Experts) sdo a pedra basilar das competi¢Ges da WSI Portugal, razdo pela
qual esta matéria é objeto de permanente escrutinio e de desenvolvimento profissional.

Esta seccdo incide sobre a forma como os Experts devem avaliar o trabalho dos concorrentes nas provas bem
como os procedimentos e requisitos para a avaliagdo. Os critérios de avaliagdo e os indicadores de
desempenho (aspetos) constituem-se como um instrumento fundamental na medida em que associa a
avaliacdo do desempenho ao referencial de emprego.

A ficha de avaliagdo e a prova podem ser desenvolvidos por uma ou por varias pessoas, ou por todos os
Experts. As versOes detalhadas e finais da ficha de avaliacdo e da prova devem ser aprovados por todos os
Experts antes do inicio da competicdo, de forma a assegurar critérios de qualidade e de independéncia. A
excegdo a este procedimento aplica-se nas provas desenvolvidas por um elemento externo.

3.2 NATUREZA DA AVALIACAO
3.2.1 AVALIAGAO OBJETIVA

Cada aspeto deve ser avaliado por um minimo de 3 Experts. A menos que expressamente referido,
apenas a pontuacdo maxima ou o “0” (zero) devem ser atribuidos. Quando usadas pontuacdes parciais
(com base em tolerancias), as mesmas devem estar claramente definidas no aspeto.

3.2.2 AVALIAGAO SUBJETIVA

A avaliacdo subjetiva utiliza a escala de 10 pontos indicada no quadro da pagina seguinte. Para aplicar
a escala com rigor e consisténcia a avaliacdo subjetiva deve considerar referéncias (critérios) que
orientem a avaliacdo face a cada aspeto.

1 N&o pode ser avaliado
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De acordo com o prescrito no regulamento da competicdo, a avaliagdo de natureza subjetiva devera ser
efetuada por uma equipa de 3 jurados, os quais utilizardo um cartdo de votagdo préprio da Worldskills
Portugal.

A diferenga entre a votagdo maxima e minima ndo devera, nunca, ser superior a 3 pontos. Sempre que
se verifique uma diferenga superior, a equipa de jurados argumentard as suas votacdes e voltara a
classificar até que a diferenca se situe dentro do parametro previsto. A classificagdo final dessa avaliagdo
€ a média aritmética das classificagGes observadas.

Em alternativa a avaliagdo de natureza subjetiva podera ser efetuada por uma equipa de 5 jurados, o
processo de avaliacdo é idéntico ao anteriormente descrito, sendo que neste caso a diferencga entre a
votacdo maxima e minima ndo devera, nunca, ser superior a 5 pontos.

De seguida sdo eliminados o valor maximo assim como o valor minimo. As restantes 3 pontuacdes
atribuidas serdo os valores a ser considerados para efeitos de média.

3.3 CRITERIOS DE AVALIAGCAO

Decorrente da analise do perfil de emprego, ponderadas as importancias relativas das diversas areas de
competéncia, os critérios de avaliagdo a considerar na elaboragdo da prova sdo os seguintes:

E.  Servigo de Bar
F.  Casual Dining
G. Banquet Dining
H. Fining Dining

Os critérios de avaliagdo e a respetiva notagdo para esta prova em concreto, na sua totalidade de natureza
objetiva, sdo as constantes do quadro seguinte:

Notagdo
Critérios de Avaliacdo
Subjetiva Objetiva Total
A ORGANIZACAO E GESTAO DO TRABALHO 10 10
B COMPETENCIAS DE SERVICO AO CLIENTE 15 15
C MISE EN PLACE 10 10
D SERVICO DE IGUARIAS 20 10 30
E SERVICO DE BEBIDAS 15 20 35
Total 35 65 100

3.4 ESTRUTURA DA PROVA

O objetivo da prova é fornecer condicdes de avaliagdo completas, equilibradas, justas e transparentes de
acordo com as exigéncias técnicas da profissdo. A relacdo entre a prova, o referencial de competéncias e os
critérios de avaliacdo é um dos indicadores chave para a garantia da qualidade do campeonato.

A prova assume contornos de uma competicdo modular, visando a avaliacdo individual das diferentes
competéncias necessarias a um desempenho profissional exemplar. Consiste no desenvolvimento de
trabalhos praticos, na base de um conjunto de atividades associadas a resolu¢do de problemas e ao
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desenvolvimento de um bem ou servico, e a avaliagdo do conhecimento tedrico estd, apenas, limitado ao
necessario para levar a efeito o projeto.

Cada concorrente tera, de forma independente e auténoma, desenvolver tarefas associadas ao planeamento
e a criatividade, organizacdo e gestdo do tempo, aplicacdo de métodos de trabalho, limpeza e higienizacdo
dos espacos, seguranca e higiene do trabalho, comunicagdo e atitude.

Os mddulos de avaliagdo estruturam a forma de organizagdo da prova e correlacionam os critérios de
avaliacdo com as atividades operacionais (do mddulo) a que os concorrentes serdo sujeitos.

Neste contexto, no caso da competicdo em apreco, a estrutura da prova assenta no ambito dos seguintes
quatro moédulos de competicdo:

®  Bar

® Casual Dining

Banquet Dining
®  Fining Dining

No ambito da presente prova, os postos de trabalho sdo fixos e as provas desenvolvidas pelos
concorrentes em regime de rotacdo/alterndncia entre os diversos postos de trabalho. Prevé-se uma
duragdo média de 5h30 por concorrente para cada médulo.

Toma-se como referéncia a seguinte distribuicdo da competi¢do pelos 4 dias do campeonato:

Bar 3h30 12 dia
Casual Dining 4h00 28 dia
Banquet Dining 7h00 32dia
Fining Dining 7h00 42 dia

3.5 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E OS MODULOS DA COMPETICAO

A relacdo entre os critérios de avaliagdo e os médulos de competicdo, incluindo as pontuacgdes
associadas, sds as descritas no quadro seguinte:

o]0
Qo (el [eT8]
£ £ | £
5 S S 5 I
Fls|i|g]|¢f
3 c £
O ks [
A |ORGANIZACAO E GESTAO DO TRABALHO 2 2 2 4 10
B |COMPETENCIAS DE SERVICO AO CLIENTE 2 4 4,5 4,5 15
C |misEEN PLACE 1 1 6 2
D [SERVICO DE IGUARIAS 3,5 8,5 18
E  [SERVICO DE BEBIDAS 13,5 7,5 8 6
Total 22 14,5 29 34,5
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Critério A - ORGANIZAGAO E GESTAO DO Fase de Pré-Selecio
TRABALHO Ref. (mddulos)
[Subcritérios] 1 2 3 4
A.l | Apresentacdo Pessoal 5% 1 1 1 2
A.2 | Higiene e Seguranca 5% 1 1 1 2
Sub-Total 10% 2 2 2 4
Total 10
Critério B - COMPETENCIAS DE SERVICO AO Fase de Pré-Selecdo
CLIENTE Ref. (mddulos)
[Subcritérios] 1 2 3 4
B.1 | Regras de etiqueta e protocolo 7% 2 2,5 2,5
B.2 | Comunicacdo 8% 2 2 2
Sub-Total 15% 4 45 4,5
Total 15
Critério C - MISE EN PLACE Fase de Pre-Selecdo
Ref. (mddulos)
[Subcritérios] 1 2 3 4
C.1 | Mise en place 6% 1 1 2 2
C.2 | Mesa de Buffet 2% 2
C.3 | Dobras de Guardanapos 2% 2
Sub-Total 10% 1 1 6 2
Total 10
Critério D - SERVICO DE IGUARIAS Fase de Pré-Selecdo
Ref. (mddulos)
[Subcritérios] 1 2 3 4
D.1 | Arte cisoria 10% 3,5 2,5 4
D.2 | Servigo de entradas 3% 3
D.3 | Servigo de prato Principal 8% 4 4
D.4 | Servico de sobremesas 4% 2 2
D.5 | Confegdo de sala 5% 5
Sub-Total 30% 3,5 8,5 18
Total 30
Critério E - SERVICO DE BEBIDAS Fase de Pré-Selecdo
Ref. (mddulos)
[Subcritérios] 1 2 3 4
E.1 | Servico de bebidas (Aguas/refrigerantes) 4% 1 1,5 1,5
E.2 | Familiarizagdo e identificacdo de bebidas 5% 3 3 3
alcodlicas
E.3 | Cocktails —de Autor 4% 4
E.4 | Cocktails classicos 4% 4
E.5 | Cafetaria 4% 2,5 )5 , 5
E.6 | Servico de vinhos 10% 3 3 4
Sub-Total 35% 13,5 | 7,5 6
Total 35
Total da Prova 100
L)
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3.7 PRINCIPIOS A OBSERVAR NA ELABORACAO DA GRELHA DE AVALIACAO

A grelha de avaliacdo traduz, ao nivel de cada mddulo de competicdo, os aspetos a avaliar decorrentes de
cada subcritério de avaliagdo definido.

Cada um dos aspetos define, em pormenor, um Unico item a ser avaliado. Os aspetos poderdo ser avaliados
tanto objetivamente como subjetivamente, constando da respetiva ficha de avaliagdo. Na elaboragdo do
processo de avaliacdo, dever-se-3a privilegiar, tanto quanto possivel, a avaliagdo objetiva.

A ficha de avaliagdo lista em detalhe cada aspeto do critério/subcritério a ser avaliado juntamente com a
pontuacdo que lhe foi atribuida. A soma da pontuacdo atribuida é desenvolvida na escala de 0 a 100.

No anexo 3, apresenta-se exemplo de desagregacdo dos subcritérios em aspetos, conforme exemplo da
figura seguinte. A grelha de avaliagdo é parte integrante da prova, devendo a sua versdo final ser concertada
entre os diversos jurados que constituem o juri de avaliagdo.

3.8 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

No ambito da profissdo em aprecgo, determina-se a aplicagdo das seguintes condicionantes de avalia¢do:

® N3&o poderd ser atribuida pontuacdo aos aspetos que o concorrente ndo consegue completar devido a

falta de ferramenta/equipamento na sua caixa de ferramenta (aplicavel no caso de ser o concorrente a
ter de fornecer a ferramenta/equipamento);

Se algum concorrente ndo poder completar aspetos da prova devido a falhas no posto de trabalho — que,
claramente, sdo atribuidas a organizagdo — os pontos devem ser concedidos ao concorrente, ou a todos
0s concorrentes que tentaram executar o(s) aspeto(s);

Quando exista falha na ferramenta/equipamento —ndo imputdvel a mau uso do concorrente - que impega
a finalizagdo da(s) tarefa(s), devem ser atribuidos todos os pontos respeitantes aos aspetos afetados;

Os jurados tém de completar todos os aspetos da folha de avaliagdo de cada concorrente;

A pontuagdo dos aspetos pode variar de acordo com a escala definida para cada competicdo. No entanto,
devem ser valorizados tendo em conta o grau de complexidade/dificuldade aceitavel pela realidade do
sector;

Na constituicdo dos grupos de jurados devem ser tidos em consideracdo a experiéncia em competicdes
de campeonatos das profissGes e a experiéncia profissional;

Sempre que possivel, os mesmos jurados avaliardo, sempre, os aspetos que Ihe foram atribuidos;

No dmbito da presente profissdo, serdo consideradas as seguintes infragcdes, com impacto na avaliagdo. Tais
infragBes sé serdo aceites para discussdo quando, na falta de prova fisica, for observada por 2 jurados no
minimo.

e (O ndo cumprimento das regras de higiene e seguranca no trabalho e de prote¢do do meio ambiente;

e Aexisténcia de qualquer comunicacdo com o publico ou jurado sem prévia autorizacdo;

e A utilizacdo de materiais ou equipamentos ndo autorizados no critério/prova;
e A utilizagdo de produtos de marca concorrente a do patrocinio (sem tapar a marca);
e A permanéncia no local da prova durante os periodos de descanso;

e Acoleta de qualquer informacao, por qualquer meio, acerca da prova e do espaco em que esta se realiza;
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4 ESTRUTURA DA PROVA
4.1 NOTAS GERAIS

A prova sera desenhada para uma execug¢do num periodo ndo superior a 21.30 horas, sendo constituida pelos
seguintes 4 médulos de competicdo:

a) Bar

b) Casual Dining
) Banquet Dining

d) Fining Dining

No desenho da prova deverao, ainda, ser levados em consideragdo os seguintes requisitos:

® Estard em conformidade com o prescrito no presente DT e respeitar as exigéncias e as normas de avaliacdo
prescritas;

® Serd acompanhada por uma grelha de avaliacdo a validar antes do inicio da prova (exemplo no anexo 3);

® Serd, obrigatoriamente, testada antes de ser proposta a Comissdo Técnica, para garantir que foi aferido o
seu funcionamento/construcdo/realizacdo dentro do tempo previsto etc. (segundo as exigéncias da
profissdo), assim como a fiabilidade e a adequacdo da lista de infraestruturas;

® Serd acompanhada de meios de prova da sua exequibilidade no tempo previsto. Por exemplo, a fotografia
de um projeto realizado segundo os parametros da prova, com o auxilio do material e do equipamento
previsto, segundo os conhecimentos requeridos e dentro dos tempos definidos;

® Quando preveja um prototipo, deve fazer referéncia a sua exposi¢cdo durante o Campeonato;

® Estara de acordo com as regras de Seguranca e Higiene especificas para a profissdo em questdo, ndo
devendo a sua execuc¢do colocar os concorrentes em situagdo de perigo, e quando isso for inevitavel, devem
ser previstos meios de prote¢do adequados;

® Terd em atencdo aspetos associados a sustentabilidade, visando por um lado a minimizagdo dos custos
associados a sua organizacdo, e por outro o respeito pelas normas ambientais e consequentemente a
diminuicdo da pegada ecoldgica associada ao evento;

® N3o incide em &reas ndo abrangidas pelo referencial de especificacbes técnicas, nem afeta o equilibrio da
pontuacdo do referencial;

® Apenas prevé a avaliacdo do conhecimento e compreens3o através da sua aplicacdo em contexto de prética
real de trabalho;

® N&o avalia o conhecimento sobre regras e regulamentos da WorldSkills.

4.2 FORMATO/ESTRUTURA DA PROVA
A prova é constituida por:
e Orientagdes gerais para a equipa de jurados (antes, durante e apos a realizacdo das provas);
e Cronograma de desenvolvimento da prova;

e OrientagBes para os concorrentes;

Caracterizacgdo e descricdo da prova: memaria descritiva, desenhos técnicos e outras especificacdes;

Ficha de classificagdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontuagSes associadas;

Instrugdes para o responsavel do espaco de competicdo (chefe de oficina);

Ata, termo de aceitagdo e outra documentacdo associada.

Na estruturacdo da prova dever-se-3, ainda, considerar o seguinte:

A avaliacdo estara dividida por 4 mdodulos, a serem desenvolvidos em rotacdo de posto de trabalho;

e Todos os concorrentes tém de competir em todos os médulos;

A prova terd como duracdo maxima - 22 horas;

e O concorrente tem de executar as tarefas de forma independente.

EspecificacGes de cada modulo a considerar na estruturagdo da prova
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Bar

Familiarizagdo e identificacdo de
espiritos

Identificagdo de 10 espiritos de uma selecdo de quinze
espiritos serdo selecionados da lista:

Vodka, Gin, Rum Branco, Rum Dark, Canadian Whisky,
Bourbon Whiskey, Whisky escocés, Irish Whiskey, Tequila,
William (Péra), Cognaque, Kirsch, Calvados, Armagnac,
Grappa.

Servico de Gueridon — Arte ciséria

Descasque e corte de uma selegdo de frutas:
A. Abacaxi

B. macga

C. laranja

D. morango

E. Banana

F. Meldo

Cocktails — com e sem alcool

Deve ser criado um cocktail com ou sem alcool de acordo com
os ingredientes colocados 4 disposicao.

Cocktails classicos

Uma selecdo de doze cocktails sera escolhida antes da
competicdo no site: www.iba.com-mundo.
Preparacdo cocktail cladssicos sorteado no dia da prova.

Casual Dining

Servico de refeicdes

Em todas as mesas sera oferecido o mesmo menu, o servico
de iguarias sera a Americana.

Servigo de bebidas em estilo
Casual Dining

Escolha de Bebidas - cerveja engarrafada, branco e vinho tinto
a copo, bebidas sem dlcool e café expresso maquina de café.

Familiarizacdo e identificacdo
de vinhos fortificados e licores

Identificagcdo de 10 vinhos fortificados e licores de uma
selecdo de quinze selecionados da lista:

Red Port, Madeira Sweet, Fino Sherry, Olorosso Sherry, Dry
Vermouth, Sweet Vermouth, Marsala Sweet, Malibu, Dom
Benedictine, Drambuie, Grand Marnier, Cointreau, Amaretto,
Frangelico, Tia Maria.

Barista

Preparacdo e execugao de:
Expressos, Capuccino, Macchiato

Banquet Dining

Mesa de Buffet

Colocar 2/3 toalhas numa mesa (aprox. 2mx75cm), cobrindo a
mesa mais as laterais em quatro lados sem o uso de pioneses
ou fita cola.

Mise en place

O Servico de Alimentos pode incluir:

Entrada - Servigo 4 Americana

Prato Principal - Servico & Inglesa Direto

Preparacdo de Sobremesa — Corte de bolo,

Servigco de café/ InfusBes

O servico de bebidas pode incluir:

Cocktails ou champanhe para a recegdo de boas vindas
Servico de vinho tinto e branco

Vinho de sobremesa ao copo

Agua / 4gua mineral

Servigo de espumante aos
clientes

Podera ser servido na rececdo de boas vindas

Servico de entradas

Servico a Americana
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Servigo de prato Principal

Servico a Inglesa Direto

Servico de bebidas

Servico de vinho branco e tinto em estilo banquet

Identificacdo de Vinhos

Familiarizacdo e ldentificacdo da seguinte lista de vinhos
Vinho Tinto - Merlot, Pinotage, Cabernet Sauvignon, Nebbiolo,
Syrah (Shiraz)

Vinho Branco -Sauvignon Blanc, Riesling, Chardonnay,
Viognier, Semillon

Dobras de Guardanapos

Dobrar oito a dez diferentes dobras de guardanapos de pano a
escolha do concorrente.

Site recomendado:

www.napkinfoldingguide.com

Fining Dining

Mise-en-place apropriado para
um menu de quatro pessoas.
Sirva uma refeigdo em estilo
Fine Dining para quatro
convidados que pode

incluir:

A tarefa serd concluida antes dos clientes chegarem e tem um
tempo limite.

Servico a Russa

As pecas de peixe ou carne pode incluir:
Chateaubriand, Rack of Lamb, Roast Chicken, Roast Breast of
Duckling, Filet Mignon and Dover Sole, Smoked Salmon.

Servigo a Inglesa Indireto

As iguarias podem ser as seguintes: tartaro de salmao, salada
com molho e Sopa

Coinfeccges de sala

Os pratos a confecionar podem incluir:
Bife Diana, bife de pimenta, Crepes Suzette, Anands Flambé,
Banana Flambé e Cherry Jubilee

Servico a inglesa direto

Pode ser incluido as guarnigBes das pegas trinchadas

Abertura e Servico de Branco e
vinho tinto.

Decantacdo ou arejamento de
Vinho

Abertura e servigo de vinho em frente do cliente. este
servigo deve incluir vinho decantado/ arejamento.

Servico de Espiritos e Licores

O servico de Espiritos e licores pode incluir:
Cognac, Irish Whiskey, Drambuie, Cointreau, Grand Marnier e
Calvados.

A avaliagcdo assenta em atividades representativas da profissdo. O cronograma da prova, sempre que
possivel, deve ser elaborado de modo a garantir atividades de avaliacdo durante todo o tempo da
competicao.

4.3 DESENVOLVIMENTO DA PROVA

A prova terd de ser fornecida em suporte informético, em formato DWG para os desenhos, Folha de Calculo
para as grelhas de avaliacdo e Processador de Texto para a descricdo da prova ou outro em funcgdo da
especificidade da prova, devendo ser utilizados os formularios fornecidos pelo WSP.

O concorrente recebe as folhas com as tarefas a desenvolver, podendo ser necessario anotar, em folhas

de resposta, dados técnicos solicitados. Os concorrentes tém direito a tempo de familiarizagcdo, com os
maddulos, no dia anterior ao inicio da competicdo.
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4.3.1 Quem desenvolve

A prova (e os mddulos que a integra) é desenvolvida por um técnico altamente especializado na
profissdo em questdo, com experiéncia relevante no ambito do campeonato das profissGes, do
mercado de trabalho, formacdo e avaliacdo, tendo como fator preferencial formacdo especifica no
ambito da Worldskills Portugal, sendo indicado pela Comissdo Organizadora.

O prazo de execuc¢do &, por norma, 2 meses antes do inicio do campeonato. As exce¢des aos prazos e
divulgacdo sdo sempre autorizadas pelo Comité Técnico do WSP.
4.3.2 Como e onde a prova ou os médulos sdo desenvolvidos

A prova pode ser desenvolvida da seguinte forma:

e Pelos jurados através do forum de discussao, ou outro canal de comunicagdo que o possibilite;
e Pelos jurados no local da competigdo;

e Por entidade independente que possua conhecimentos na area;

e Pelo presidente de juri.

4.3.3 Em que momento(s) é a prova desenvolvida

A prova é desenvolvida de acordo com o seguinte calendario:

Periodo/momento Atividade

No final da competicdo E atualizada a DT para a competicdo seguinte

Trés meses antes da competicdo E elaborada a prova tipo

Um més antes da competicdo n.a.

No decurso da competicdo A avaliagdo é escolhida, testada e finalizada nos dias

que precedem a competicio, e no local da
competicdo. Pode, a qualguer momento, ser alterada
até 30% por votagdo entre a equipa de jurados,
sempre que, para tal, exista justificacdo valida.

Nota: A alteragdo “até 30%” nao pode implicar, em qualquer caso, altera¢des a lista de infraestruturas
previamente aprovada.

4.4 VALIDACAO, SELECAO E DIVULGACAQO DA PROVA

A prova sera validada cumpridos que estdo os requisitos previstos no presente DT, e desde que comprovada
a exequibilidade técnica, no tempo previsto, e com os materiais previstos.

O presidente de juri garantird que os aspetos a avaliar estdo validados por todos os jurados que participaram
no seu desenvolvimento.

A existir lugar a sele¢do de uma prova ou de um modelo de suporte ao desenvolvimento da mesma, a sua
selegdo far-se-a através de votagdo dos jurados antes da competigdo, sendo suficiente a maioria simples.

As provas ja implementadas em edi¢Oes de campeonatos anteriores, serdo divulgadas no site da Worldskills
Portugal (https://worldskillsportugal.iefp.pt/).

5 REQUISITOS DE SEGURANCA
5.1 GERAIS

Uma Visdo Partilhada - Zero Acidentes

Temos o objetivo comum da criagdo de uma agdo preventiva e de uma cultura de seguranca nos
Campeonatos das Profissdes. A Worldskills Portugal quer familiarizar todas as equipas participantes com
a visdo “zero incidentes”.

A abordagem zero incidente significa promover a consciencializagdo de todas as equipas participantes
para a importancia da Seguranca e Saude Ocupacional.

Isto significa avaliar os perigos e os riscos, em conformidade com todas as normas de seguranga, a
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operacdo segura das ferramentas e maquinas, uso de equipamento de protegdo individual, manutencdo
de equipamentos de protec¢do individual em bom estado e manutencgédo de uma boa gestdo do local da
competicdo.

Politica de seguranca
A seguranca é uma responsabilidade partilhada entre a organizacdo da Worldskills Portugal, os
voluntarios, os delegados, observadores, concorrentes, jurados e chefes de oficina.

A seguranca deve constituir uma componente integral das atividades da competicdo. Juntos, queremos
criar uma cultura de seguranca e assim assegurar uma competicdo bem sucedida.

Todos os participantes tém o direito de conhecer, participar e direito de recusa. A Worldskills Portugal
conta com a compreensdo e a responsabilidade de todos no cumprimento e respeito das regras de
seguranca constantes no Manual de Seguranca e Higiene.

5.2 ESPECIFICOS

O Manual de Seguranca encontra-se divulgado no site da Worldskills Portugal e integra uma ficha de
seguranga especifica da profissdo, de cumprimento OBRIGATORIO, e que se organiza em torno dos
seguintes itens:

e Procedimentos Gerais;

e Seguranca de Mdaquinas, Substancias Perigosas e Limpeza;

e Perigos/Riscos significativos da profissdo;

e Equipamento de protecdo Individual.

Para além do previsto na ficha de seguranca os participantes e a organizagdo devem observar o seguinte:

e (s concorrentes devem deixar a sua area de trabalho livre de qualquer objeto, de modo a evitar que
tropecem, escorreguem ou caiam;

e Existird uma zona de descanso para os concorrentes, para utilizar sempre que ndo estdo em prova, ou
nos periodos de descanso da mesma;

e Deve existir, no minimo, um kit de primeiros socorros na area de trabalho;
e No decurso do campeonato nacional, a organizagdo da WSP providenciara na local assisténcia médica.

Nota: A Ficha de Seguranca desta profissdo encontra-se no anexo 2 a este DT.

6 GESTAO DA COMPETICAO/PROVA

6.1 PRESIDENTE DE JURI
NOMEACAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das Profissdes o Presidente do Juri é nomeado
pela Comissdo Organizadora, sob proposta do Delegado Técnico da Worldskills Portugal, antes do evento,
para as diversas fases do Campeonato das ProfissGes.

O Presidente do Juri deverd, preferencialmente, ser um técnico com experiéncia reconhecida na area e,
preferencialmente, ter participado em varios Campeonatos nas suas fases Regionais, Nacionais e
Internacionais sendo, ainda, relevante a participacdo em ac¢des de formagdo da Worldskills Portugal.

Sempre que se justifique, nomeadamente em profissGes com 6 ou mais concorrentes participantes, atenta a
natureza e complexidade da gestdo da competicdo, o Presidente de Juri poderd ser coadjuvado por um
Presidente de Juri Assessor, identificado por este no inicio do campeonato. Sdo fatores preferenciais nesta
designacgao, jurados com experiéncia relevante em competi¢Ges anteriores.

RESPONSABILIDADES RELEVANTES

e Elaborar provas para a fase de sele¢do Regional e Nacional do Campeonato das ProfissGes;

e Manter atualizado o presente DT através da dinamizacdo dos jurados procurando contributos para a sua
revisdo, atualizagdo e melhoria. Os contributos deverdo ser comunicados por escrito ao Presidente do Juri
pelos jurados que as compilara num sé documento para ser discutido pelo coletivo de Juri;
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e Antes de abandonar o local da competicdo, o Presidente do Juri e o Delegado Técnico (ou em quem este
delegue) organizardo a discussdo e revisdo da Descri¢do Técnica da Profissdo;

e Gerir a competicdo de acordo com as normas ditadas pelo Regulamento da Competicdo e pelo presente
Descritivo Técnico, tendo presentes os principios de equidade e transparéncia, com vista a sele¢cdo do
melhor representante de Portugal nas competi¢des internacionais;

e Em caso de conflito durante a competicdo, devera o Presidente de JUri conseguir consenso no seio do Juri.
Em caso de impossibilidade de resolucdo do problema, deve ser solicitada a presenca do Delegado Técnico
dos campeonatos para mediar o conflito;

e Sempre que, no decurso da competicdo, se detete a necessidade de prolongamento do tempo de
competicdo, esta devera ser proposta ao Delegado Técnico/Comissdo Organizadora para aprovacgdo até ao
final do 22 dia de competicdo. Todas as alternativas possiveis devem ser estudadas antes de pedir ou
aprovar um alargamento do tempo da competicdo;

e Assegurar que a lista de infraestruturas é precisa e satisfatoria;
e Garantir que as instrugdes para os concorrentes sao claras e concisas;

e Fazer cumprir os prazos de desenvolvimento, preparacdo e execucdo da competicdo, nomeadamente os
que dizem respeito ao fecho e entrega de documentacéo;

e Nomear jurados com responsabilidades especiais, designadamente, na area de higiene e seguranca; apoio
administrativo; sustentabilidade; controlo de documentagdo dos concorrentes, conferéncia de ferramenta
e equipamento ou outras.

6.2 JURADOS

NOMEACAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das ProfissGes o jurado é nomeado pela
entidade participante no campeonato, sendo um técnico com experiéncia na profissdo e com conhecimento
dos procedimentos inerentes ao campeonato das profissGes.

RESPONSABILIDADES RELEVANTES

e Em estreita articulagdo com o Presidente de Juri, o Jurado é responsavel pela preparacdo, realizacdo e
gestdo do concurso, de acordo com os regulamentos do Campeonato das ProfissGes, podendo assessorar
o Presidente de Juri em areas especificas;

e O jurado, para além da responsabilidade associada a gestdo da prova, representa o seu concorrente de
acordo com previsto no Regulamento;

e Antes da competicdo, apoia na preparacao os detalhes finais da prova, critérios, subcritérios e aspetos a
serem avaliados, e a sua ponderagdo, bem como todos os detalhes associados ao espacgo, equipamentos,
matérias-primas e ferramentas;

e O Jurado garante que as Provas sdo explicadas detalhadamente aos concorrentes, designadamente: i) Os
critérios de avaliagdo; ii) A “check-list” de Saude, Seguranca e a “check-list” de Transparéncia e Equidade,
incluindo medidas disciplinares em caso de incumprimento;

e O jurado procede a avaliacdo das provas de forma imparcial e justa, assegurando os resultados das
avaliacdes em segredo.

6.3 CHEFE DE OFICINA
NOMEACAO

De acordo com o prescrito no Regulamento do Campeonato das ProfissGes o chefe de oficina é nomeado
pela organizagdo, sendo um técnico qualificado na profissdo em apreco, sendo desejavel possuir
conhecimento dos procedimentos inerentes ao campeonato das profissdes.

RESPONSABILIDADES RELEVANTES
O chefe de oficina detém as seguintes atribuicGes e responsabilidade:

e a responsabilidade pela montagem do espaco oficinal, instalacdes, maquinas, ferramentas, conexdes
elétricas e outras, e todos os itens especiais listados nas “Prescricdes Técnicas da Profissdo”;
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e preparacdo de instrumentos e equipamentos para as avaliagdes, materiais necessdrios a execugdo da
prova, garantindo niveis de qualidade adequados ao evento;

e preparar os postos de trabalho com os equipamentos requeridos de acordo com o layout aprovado e
dotagdes de material por concorrente devidamente organizados e embalados;

e garantir que o local da competicdo fica conforme as normas de Saude, Seguranca e Higiene, providenciando
acessos, locais de trabalho e de passagem devidamente identificados, assim como os meios de protecdo
coletiva e fixa adequados a profissdo pela qual é responsavel, garantindo que os meios de socorro e
emergéncia se encontram acessiveis.

e no decurso da profissdo, promover a adaptagdo ao posto trabalho por parte dos concorrentes, dando todas
as explicagBes necessarias e promovendo o treino nas maquinas sempre que necessario, fornecendo para
isso 0s materiais ou equipamentos adequados;

e findo o evento, proceder a desmontagem dos equipamentos de acordo com o programa aprovado e as
normas estabelecidas, no que podera ser coadjuvado por técnicos das empresas patrocinadoras.

7 ORGANIZACAO DA COMPETICAO

A prova deve ser acompanhada da lista exaustiva, que identifique e especifique, de forma precisa, qualitativa e
guantitativa, os consumiveis e matérias primas especificas a preparar por concorrente. No ambito das listas de
infraestruturas, materiais e equipamentos referenciados nesta descri¢do técnica, ndo sao tidos em consideragdo
a indicagdo a qualquer marca comercial.

Sera na base da prova a elaborar que, em fun¢do dos apoios e patrocinios que se vierem a verificar ou, na
auséncia destes, que se identificardo os modelos e/ou marcas dos equipamentos a considerar no
desenvolvimento das provas.

7.1 MATERIAIS GENERICOS

Toda a lista de materiais genéricos a seguir identificados sdo fornecidos pelo organizador ou entidade(s)
patrocinadora(s) da competicdo e a quantidade devera ser adequada ao n.2 de concorrentes e jurados em
competicdo.

* Mesas e Cadeiras

* Quadro branco + canetas

* Materiais de limpeza

* Extintor de incéndio e Kit primeiros socorros

* Cacifos

* Material de economato diverso

* Computador e impressora a cores

* Balde de recolha do lixo, pa e vassoura

* Reldgio de parede.

7.2 INFRAESTRUTURAS TECNICAS

Os requisitos de infraestrutura técnica a seguir identificados sdo fornecidos pelo organizador da
competicdo e a quantidade devera ser adequada ao n.2 de concorrentes em competicdo.

* Poténcia elétrica 220 v

* lluminagdo apropriada

« Agua (quente/fria) / esgotos nas copas
* Internet

* lluminacgdo apropriada;

7.3 EQUIPAMENTOS ESPECIFICOS

Toda a lista de infraestruturas e equipamentos especificos a seguir identificados sdo fornecidos pelo
organizador ou entidade(s) patrocinadora(s) da competicdo e a quantidade devera ser adequada ao n.2 de
concorrentes em competicdo.
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1-Mesa rectangular 1.80cm x 80 cm
1-Mesa quadrada 1.00 cm x 1.00 cm
28-Cadeiras

1-Banqueta de vinhos

2-Frappé

1-Peanha

4-Toalhas Rectangulares3.60 cm x 150 cm
4-Toalhas Quadradas 150cm x 150 cm
60- Guardanapos

10 —Litos

12-Panos de Guéridon

1- Bancal Quadrado

1- Bancal Rectangular

1-Carro Geridon

1- Carro de Flamejados

2- Tabua de Trinchar Carnes
1-Tabua de Corte de Frutas

1 —Faca de Fruta

1 —Talher de Trinchar Faca e Garfo
1 - Bergo para o Vinho

1 - Decanter

1 —Vela com Suporte

12 —Copos tipo Prova

18 — Copos de Vinho Branco

18 — Copos de Vinho Tinto

18 — Copos de Agua

12 — Tacas de Cocktail

12 — Copos On-the-rocks

* 12 — Copos Long Drink

* 30 — Pratos de Sopa

* 30— Pratos Rasos

* 30 — Pratos de Sobremesa

* 30 — Pratos a Pdo

* 30 — Garfos de Carne

* 30 — Facas de Carne

* 30 — Facas de Peixe

* 30 — Garfos de Peixe

* 30 — Garfos de Sobremesa

* 30 — Facas de Sobremesa

* 30— Colheres de Sobremesa

* 6 — Chavenas de Café e Pires

* 6 —Chavenas de Chd e Pires

* 2 —Doseadores Metalicos

* 2 —Shakers

* 2 —Copo de Misturas com Vareta e Passador

7.4 FERRAMENTAS E MATERIAS PRIMAS TIPO

Os concorrentes deverdo ser portadores das suas ferramentas individuais, usuais para a profissdo,
devendo as mesmas estar em bom estado de funcionamento e de protecdo.

A seguinte lista de ferramentas devera ser tida em consideracdo na elaboracdo da prova e, como tal, estar
garantido pela entidade organizadora no local da competicdo, exceto se as mesmas forem da
responsabilidade do concorrente:

* Laranja
* Limao
+ Abacaxi
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* Banana

* Kiwi

* Morangos

* Horteld

* Maca

* Meldo

* Cerejas cocktail

* Aglcar kg

* Aglcar em doses

* Café

* Leite

* Queijo (3 variedades)
* Compotas

* Frutos secos

* Xaropes (groselha, Grenadine, Agucar,
* 1gVinho do Porto

+ 1 g Vinho Madeira

* 1 g Sherry Fino

* 1 g Sherry Oloroso

* 1 g Martini Dry

* 1 g Martini Rosso

* 1 g Marsala

* 1 g Malibu

* 1 g Dom Benedictine
+ 1 g Drambuiu

* 1 g Grand Marnier

* 1 g Coentreau

* 1 g Amaretto

*+ 1 g Frangelico

* 1 g Tia Maria.

+ Castas Vinhos Brancos: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Riesling, Vioginier, Antao Vaz e Verdelho.
* (1 garrafa de cada)

* Castas Vinhos Tintos: Merlot, Nebliolo, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Touriga Nacional e Syrah.
* (1 garrafa de cada)

7.5 FERRAMENTAS E MATERIAIS DA RESPONSABILIDADE DO CONCORRENTE

+ Caneta e bloco de notas;

* Caixa de fosforos ou isqueiro;
* Kit de facas 2 x

» Talher trinchante;

* Luvas de algodao;

+ Saca rolhas;

* Limpa Migalhas;

* Medidores 4x

* Shaker classico 2x

* Copo de Misturas

* Colher de misturas

* Passador;

Nenhum outro equipamento sera aceite na Competicdo

Requisitos uniformes:

Para o modulo dois — Casual dining e médulo trés — Banquet dining, os concorrentes devem usar calgas
pretas no caso de homem ou saia preta no caso de mulher, camisa branca de mangas compridas,
avental e gravata, nenhum outro uniforme sera aceito para estes médulos.
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Para o Mddulo um — Servigo de bar e Médulo quatro — Fine dining, os concorrentes devem trazer
uniforme adequado para as tarefas.

7.6 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PROIBIDOS NA AREA DE COMPETICAQ

Na area de trabalho é apenas permitido o equipamento/material fornecido ou que sendo dos concorrentes
tenha aprovagdo do juri. No caso de um concorrente ndo seguir esta orientacdo, podera sofrer penalizagao
no critério “preparacgdo do trabalho” da respetiva prova.

Os jurados devem informar, clara e inequivocamente, sobre os tipos de materiais e equipamentos que ndo
devem circular na area da competicdo.

Os concorrentes NAO devem trazer:

e Qualquer meio de captacdo de imagem e/ou som;

e Qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranga, p. ex. pulseiras, fios, etc.;
e Telemovel;

e Bloco de apontamentos, ou outro dispositivo que sirva para anotagdes;

7.7 LAY-OUT TIPO DA COMPETICAO/PROVA

7.7.1. Layout genérico de referéncia do espaco da competicdo
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Nota: Dimensdes, n.2 de postos de trabalho e layout variam em fungdo das carateristicas do espaco
e do n.2 de concorrentes.

7.7.2. Layout-tipo de referéncia do posto de trabalho
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7.7.3. Outras caracteristicas adicionais do posto de trabalho
* O Piso deve ser antiderrapante e lavavel (a prova de éleo), sem tapete;

* Distancia minima do publico: 1m

7.8 ATIVIDADES DE PROMOCAO DA PROFISSAO

Sempre que as condi¢cBes o permitam, deverd a organizacdo, os patrocinadores e a equipa de jurados
trabalhar nos espacos contiguos a competicdo formas de promover a profissdo, as quais poderdo ser de
demonstragdo, através de meios audiovisuais ou de espacos de experimentacdo, onde os visitantes sejam
convidados a experimentar operac¢des especificas da profissdo em apreco.

7.9 SUSTENTABILIDADE ECONOMICA / FINANCEIRA E AMBIENTAL

Em cada competicdo, os Jurados devem rever e melhorar a lista de infraestruturas, tendo em conta os
principios da sustentabilidade. Tendo em vista a otimiza¢do dos recursos, deve constar apenas o
indispensavel, evitando o desnecessario e o excessivo.

Sempre que possivel devera ser dada preferéncia a materiais com menor impacto ambiental.
Igualmente, deverdo ser previstas na ficha de avaliacdo da prova, formas de penalizar os concorrentes
pelo desperdicio que produzam. Nas profissdes em que o fator criatividade seja determinante, os
materiais complementares (que ndo sejam comuns a todos os concorrentes) devem ser da
responsabilidade dos concorrentes. Nestas profissGes a sustentabilidade deve constar nos critérios de

avaliacdo

Links a videos e outra informagdo promocional com exemplos da competi¢cdo e do processo

Anexo 1
de trabalho

Anexo 2 Ficha de seguranca da profissdo

Anexo 3 Exemplo de Check-List de avaliacdo

Anexo 4 Conceitos
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Anexo 1

Links a videos e outra informagao promocional com exemplos da competi¢ao e do processo de trabalho;
https://www.youtube.com/watch?v=Y-zSNKX2Vcg
https://www.youtube.com/watch?v=zAMkBxspDys

Anexo 2
Ficha de Seguranca

‘S& 35. SERVICO DE MESAE BAR

world skills FICHA DE SEGURANCA
Portugal

PROCEDIMENTOS GERAIS

Familiarize-se com as regras de seguranca, nomeadamente com a seguranca elétrica geral,
seguranca das maquinas e ferramentas e as exigéndas do equipamento de protecao individual.

SEGURANGA DE MAQUINAS

Mao € permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maguinas ou ferramentas elétricas
sem marcacdo CE ou em mau estado de conservacdo e/ou funcionamento.

SUBSTANCIAS PERIGOSAS

Leia os rdtulos e cumpra as indicacfes no manuseamento de substincias perigosas.

LIMPEZA

= A5 dreas da competicdo devem ser mantidas limpas e organizadas;

+ As zonas de passagem devem ser mantidas limpas e desobstruidas;

= Ma drea de competicdo, tenha certeza que nenhum material interfere com o funcionamento do
concorrente adjacente & sua drea e que as suas acdes ndo impedem o trabalho dele.

PERIGOS RISCOS SIGNIFICATIVOS
« Contacto com ferramentas cortantes ou = Lesfies (cortes e feridas);
pontiagudas; = Irritacdo cutdnea;
= Contacto com substancias irritantes; = Irritacdo cutdnea e das vias respiratdrias;
= Contacto com corrente elétrica; = Eletrocussao;

« Adocdo de posturas forcadas e movimentacdo = Lesfes midsculo-esgueléticas.
manual de cargas.

EQUIPAMENTO DE PROTECGAOQ INDIVIDUAL

Pessoal

— 0 DO DO OO

competicio

Chefes de

Equipa

Chefes de

Oficina

Delegados

Técnicos

Observadores

Jurados D= acordo com o= n=quiitas de S=quranca =

Higien= Alimentar = boas priticas do setor
Concorrentes hotedsiro

Legenda: Recomendado
Para sua seguranga

cumpra as regras’
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Anexo 3
Exemplo de Ficha de Avaliagcao de Desempenho

Avaliaio Nome da Profissdo
sub o Apenas para Avaliagio Objetiva Maxima ) ~
Critério Aspeto - Descriggo do aspeto aavaliar [ Gilrion sevigojdeiMesalelEan -— N
A Nome ou Descrizo Dimenso Informagdes extra Critérios de avaliacdo Valores
nominal hi b
Al |Apresentagdo Pessoal A Bar 25,00
Uniforme limpo, engomado e bem equipado, B Casual Dining 20,50
[¢] estd de acordo com padrdo da industria 0,40 C Banquet Dining 27,50
Sapatos engraxados e em conformidade com
o 0 padrio da industria 0,30 D Fine Dining 27,00
o Boa postura 030
Boa atitude /com o juris concorrentes e
[o] i 0,30
Alto padréo de higiene pessoal, sem
o perfume excessivo 0,20
A2 |Frutalaminada
S Técnica de corte da fruta selecionada Laranja 0,60
s Técnica de corte da fruta selecionada Kiwi 0,60
s Técnica de corte da fruta selecionada Abacaxi 0,60
S Método e tempo 0,50
S Higiene e seguranca 0,50
S Apresentacdo e coeréncia global 0,70
S Desperdicio 0,50
A3 Mise En Place BARA/B
Equipamento correcto 0,40
S Eficiéncia na MEP 0,40
Bar organizado com todos os equipamentos
S necessarios 0,40
S Higiene e Seguranca 0,40
Apresentagio do bar em geral 0,40
A4 Criar Cocktail A
S Técnica e uso minimo de 3 ingredientes 0,30
s Niveis corretos 030
S Nenhum derramamento 0,30
S Tempo e discernimento 0,30
s Apresentacéo geral do cocktail 0,20
S Prova organolética 0,30
S Criatividade 0,30
A5 |Criar Cocktail B
S Técnica e uso minimo de 3 ingredientes 0,30
S Niveis corretos 0,30
S Nenhum derramamento 0,30
S Tempo e discernimento 0,30
S Apresentacio geral do cocktail 0,20
S Prova organolética 0,30
s Criatividade 030
A6 |Cocktail A Cléssico
o MEP Correcta 0,20
[e] Equipamento correcto e copos 0,20
() Técnica correcta 0,40
[¢] Ingredientes correctos 0,30
[o] Decoragio correcta 0,20
o Fluxo de trabalho e de tempo 0,20
o Nenhum derramamento 0,20
[o] Sem desperdicio 0,20
[o] Interagdo com os clientes 0,40
[o] Apresentagdo Final 0,20
A7 |Cocktail B Classico
() MEP Correcta 0,20
(o] Equipamento correcto e copos 0,20
o Técnica correcta 0,40
[o] Ingredientes correctos 0,30
[o] Decoragdo correcta 0,20
o Fluxo de trabalho e de tempo 0,20
o Nenhum derramamento 0,20
[o] Sem desperdicio 0,20
[¢] Interagdo com os clientes 0,40
o Apresentacio Final 0,20
A8 Cocktail C Classico
() MEP Correcta 0,20
[¢] Equipamento correcto e copos 0,20
o Técnica correcta 0,40
[¢] Ingredientes correctos 0,30
() Decoragdo correcta 0,20
o] Fluxo de trabalho e de tempo 0,20
[o] Nenhum derramamento 0,20
[o] Sem desperdicio 0,20
[o] Interagdo com os clientes 0,40
[o] Apresentagdo Final 0,20
A9 |Habilidades Sociais
Personalidade positiva e interagdo com os
s i 0,50
S Confianca e atitude com tarefas 0,40
S Atencio aos detalhes 0,40
s Talento natural e habilidade 0,40
S Movimento na area 0,50
S Amabilidade 0,40
S Impressio geral 0,40
A10 [identificagio de 10 espiritos
[o] Espirito 1 0,30
[o] Espirito 2 0,30
o Espirito 3 0,30
() Espirito 4 0,30
() Espirito 5 0,30
[o] Espirito 6 0,30
o Espirito 7 030
[o] Espirito 8 0,30
[o] Espirito 9 0,30
o Espirito 10 0,30
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Avaliagdo
Apenas para Avaliagdo Objetiva Maxima

Sub g
Subcritérios Critério B

Critério j Aspeto - Descri¢do do aspeto a avaliar
B Nome ou Descrigdo

Requisito ou
Dimensdo Informagdes extra
nominal

Bl [Apresentagdo Pessoal
Uniforme limpo, engomado e bem equipado,
o] estd de acordo com padrdo da industria 0,40
Sapatos engraxados e em conformidade com
[o] o padrdo da industria 0,30
(o] Boa postura 0,30
Boa atitude /com o juris concorrentes e
[0} convidados 0,30
Alto padrdo de higiene pessoal, sem
o] perfume excessivo 0,20
B2 Dobras de guardanapos
S Técnica de dobragem 0,45
S Dobras nitidas 0,45
S Sem dobras excessivas 0,30
S Criatividade 0,45
S Tempo e tarefa completa 0,45
S Préticas de higiene 0,20
S Apresentacdo final 0,20
B3 MISE EN PLACE Casual dining
(o] Ajuste da mesa correta por pessoa 0,30
[o] Guardanapos colocado sobre a mesa 0,10
(o] Lougas polidas e colocagdo correta 0,30
[o] Talheres polidos/ corretos 0,30
(o] Copos polidos e copos de dgua colocados 0,30
(o] Equipamento correto na mesa de servigo 0,40
(o] Apresentagio Geral 0,30
B4  [Servico de Queijos
(0] MEP Correcta 0,30
Equipamento correto (facas, tabua, talher de
o] servigo, pratos) 0,20
[o] Técnica correta de corte 0,30
[o] Porgdes corretas 0,30
[o] Fluxo de trabalho e de tempo 0,30
(o] Higiene e seguranca 0,20
(o] Sem desperdicio 0,30
[o] Interagdo com os clientes/Jurados 0,30
[0} Apresentagao Final 0,30
B5  [Servico de Espumante
(o] Mise en place 0,30
[o] Apresentag¢do do vinho 0,30
[o] Procedimento de abertura correta 0,30
(o] Nivel de consisténcia nos copos 0,30
[o] Nio derramar 0,30
[o] Higiene (pano de servigo) e seguranga 0,30
(o] Servigo de espumante aos clientes 0,20
Servigo Fingeer Foods
S Apresentagdo aos clientes 0,40
S Explicagdo clara 0,40
S Servigo de Canapés 0,30
S Postura e discernimento 0,30
S Higiene 0,30
S Fluxo de trabalho e tempo 0,30
B6 |Irish Coffee
(o] MEP Correcta 0,30
(o] Equipamento correcto e copos 0,20
(0] Técnica correcta 0,40
[o] Ingredientes correctos 0,30
(o] Separagdo das natas 0,30
[o] Fluxo de trabalho e de tempo 0,30
[o] Nenhum derramamento 0,20
[o] Sem desperdicio 0,30
[o] Interagdo com os clientes 0,40
[o] Apresentacdo Final 0,30
B7  |Habilidades Sociais
Personalidade positiva e interagdo com os
S convidados 0,30
S Confianga e atitude com tarefas 0,30
S Atenc¢do aos detalhes 0,30
S Talento natural e habilidade 0,30
S Movimento na érea 0,30
S Amabilidade 0,30
S Impressdo geral 0,20
B8 [Identificagdio de 10 espiritos
[o] Espirito 1 0,30
[o] Espirito 2 0,30
(o] Espirito 3 0,30
[o] Espirito 4 0,30
[0} Espirito 5 0,30
(o] Espirito 6 0,30
(o] Espirito 7 0,30
[o] Espirito 8 0,30
[o] Espirito 9 0,30
o] Espirito 10 0,30
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Avaliaci
Tipo de waliagiio

Sub Subcritérios Aspeto Apenas para Avaliaio Objetiva

Critério 0=0bj Aspeto - Descrigio do aspeto a avaliar
C Nome ou Descrigio S=Sub

Requisito ou
Dimensdo Informagdes extra
nominal

c1 Apresentacdo Pessoal

Uniforme limpo, engomado e bem equipado,

[¢] esta de acordo com padréo da indUstria 0,40
Sapatos engraxados e em conformidade com
o o padréo da industria 0,30
o Boa postura 0,30
Boa atitude /com o juris concorrentes e
o convidados 0,30
Alto padrio de higiene pessoal, sem
o perfume excessivo 0,20
c Mesa de Buffet
o Mesa do lado correcto 0,60
o N&o tocar o chdo 0,60
o Todos os quatro cantos encaixado 0,60
o Sem dobras excessivas 0,40
[e] Apresentagdo final 0,40
o Concluido a tempo permitido 0,40
c3  [Mise en place
(o] Ajuste da mesa correta por pax 0,40
o] p a nitida e i 0,40
[o] Lougas Corretas e polidas 0,40
[o] Talheres corretos e polidos 0,40
[o] Copos corretos e polidos 0,40
[e] Simetria dos copos/ lougas/ talheres 0,50
o Correta MEP para o servico de vinhos 0,20
Equipamento correto na mesa de servico
o para refeicio 0,30
o Apresentacdo geral 0,20
o Tarefa concluida no tempo 0,30
C4  |saudacdes visitantes e explicagdes
S Preparacio final 0,30
S Hospitaleiro acolhimento / sincero 0,30
Levar os clientes a mesa, cadeiras,
s guardanapos 0,30
S Menus / explicagdo de servigo 0,30
S Servico de pao / 4gua oferecida 0,30

C5  [Servico de entradas
Correto servigo de entrada. Tudo servido

S dentro de 2 vezes 0,40
Colocagéo consistente de entrada. Nao

S levando fora borda da mesa 0,40

S Transporte de pratos 0,40

S Tempo, sincronismo, organizacio de aparador 0,40

S Higiene e seguranca 0,40

S Interagdo talento e técnica / cliente 0,50

€6 [Servico de prato Principal

s Colocagiio de pratos 0,50
[Apresentacdo do prato principal para os

S hospedes 0,50

S Servigo de empratamento de carne 0,50

S Servico de empratamento de legumes 0,50

S Interacio com o cliente em todo o servigo 0,50
Desembaracar da mesa manteiga e

S saleiro/pimenta 0,50

S 0 fluxo de trabalho geral e tempo 0,50

c7 Servigo de Vinho branco/Tinto
Procedimento correto do servico (estilo

o Banquet) 0,70
[] Consistenténcia do vinho no copo 0,50
o Sem derramamentos 0,60
[o] Reposicio 0,40
[o] Fluxo e temporizacdo 0,30
c8 Servigo de Sobremesa
S Apresentagdo aos clientes 0,40
S Corte adequado do bolo 0,40
S Corte com a mesma medida 0,40
Empratamento do bolo em prato correto e a
s mesma consisténtencia 0,40
S Higiene 0,30
S Apresentacio geral 0,30
S Tempo de servico 0,30
€9 |servico de café
o Colocagdo de Chavenas 0,20
o Acompanhamentos 0,20
o Procedimento do servigo 0,20
o Nao derramamento 0,20
(o] Apresentacdo / niveis gerais 0,20
C10 [Habilidades Sociais
Personalidade positiva e interagio com os
S convidados 0,50
S Confianga e atitude com tarefas 0,40
S Atenc3o aos detalhes 0,40
S Talento natural e habilidade 0,40
S Movimento na 4rea 0,50
S [Amabilidade 0,40
S Impressao geral 0,40
C11 [Identificagdo de Vinhos
(o] Vinhos 1 0,30
o Vinhos 2 0,30
[e] Vinhos 3 0,30
o Vinhos 4 0,30
o Vinhos 5 0,30
(o] Vinhos 6 0,30
[e] Vinhos 7 0,30
o Vinhos 8 0,30
(o] Vinhos 9 0,30
o Vinhos 10 0,30
®
)( WSP2017_CFonseca © Worldskills Portugal. Todos os direitos reservados.

INSTITUTO DO EMPREGD

EFORMACAQ PROFISSIONAL Data: 2017-02-14 -v1.0 [Servico de Restaurante e Bar] Pagina 28 de 31



A

D)
world skills
Portugal

Tipo de
Subcritérios Aspeto

Apenas para Avaliagio Objetiva

0=0bj Aspeto - Descrigio do aspeto a avaliar

Nome ou Descrigio s=Sub Requisito ou

Dimenso Informagdes extra
nominal

D1 |Apresentagio Pessoal

Uniforme limpo, engomado e bem equipado,

0 esta de acordo com padréo da industria 0,50
Sapatos engraxados e em conformidade com
o 0 padrio da indistria 0,40
o Boa postura 0,40
Boa atitude /com o juris concorrentes e
o convidados 0440
Alto padrao de higiene pessoal, sem
o perfume excessivo 030
D2 |Mise en place mesa/ aparador
(] |Ajuste da mesa correta por pax 0,40
o |Guardanapo/dobra nitida e consistente 0,40
[¢] Lougas polidas 040
o Talheres polidos 0,40
o Copos polido 0,40
o Simetria de todos os itens 0550
o Correta MEP para o servigo de vinhos 0,40
Equipamento correto para o servico no
o aparador e gueridon 030
o Apresentagdio geral da mesa 030
D3 |Confecgio salada
s Mise en place correta 0,70
S Ingredientes corretos utilizados 0,60
S Praticas de higiene adequadas 0,60
s Igualdade de porcdes 0,60
D4 |saudacBes visitantes e explicagdes
s | Acolhimento Hospitaleiro/sincero 030
s Sentar clientes, cadeiras e guardanapos 030
s Explicagio Menu e bebidas 030
s P30 e manteiga 030
Servico de Agua (reposicdo de dgua durante
0 servigo) 030
D5 [Servigo de Vinho branco
s Apresentago 0,20
s Procedimento de abertura apropriada 020
s Dar a provar 020
s Procedimento correto de servigo e tempo 020
s Nivel de vinho consistente 020
s Derramamento / boas préticas de higiene 0,20
s Servigo do vinho no tempo correcto 020
s Reposicao de vinho durante o servigo 0,10
D6  |Servico de entradas
s servico correto 030
s Interagao com o convidado 030
s Procedimento de levantamento 0,20
s Tempo e discernimento 020
D7 [servigo de sopa de Terrina
s Mise en place correto 020
s Apresentago para convidados 030
Procedimento de servigo / fluxo de trabalho
s e higiene 030
s Nivel de sopa consistente 030
S Apresentacdo final 0,20
s Procedimento de levantamento 020
D8 |Decantagio de vinho
o Apresentagio de vinho 0,20
o Procedimento de abertura apropriada 0,20
o Entrega de rolha ao anfitrido (a) 0,20
o Caracterizagio do vinho 030
o Avinhar o decanter 020
Técnica de Decantagdo (uma constante
0 /derramar) 0,20
o Vinho / sedimento deixado na garrafa 0,20
0 Sem derrames / praticas de higiene 0,20
o Remog3o de copos de vinho branco 020
o Prova pelo anfitrizo (3) 020
o Servico pela Direita 0,20
[¢] Nivel de vinho consistente 0,20

D9 [Prato Principal- Trinchar/despinhar
Correta mise en place gueridon e bem

s organizado 030
s Interacio com o convidado 030
s Técnica de trinchar/ Despinhar 0,40
s Porcdo igual 030
0 posicionamento correto e consistente no
S prato 030
S Fluxo de trabalho e tempo 0,30
s Higiene e seguranca 030
s Apresentacéo final 030
D10 |Prato Principal
s Transporte de pratos 0550
s Servigo de molho 0550
s Interagao com os convidados 0550
s Desembaragar da mesa 050
D11 |Servigo de Sobremesa flamejada
s Apresentago aos clientes 030
Correta mise en place gueridon e bem
s organizado 030
s Interacio com o convidado 030
Caramelizar do acticar (sem queimar) /
s le d 030
s Higiene e segurana 0,20
s Técnica Flambé 030
S Apresentagdo geral do prato 0,30
S Procedimento de Servico 0,20
s Procedimento de levantamento 030
D12 |[Servico de café
o Colocagio de Chavenas 0,20
o |Acompanhamentos 020
o Procedimento do servico 020
o Nio derramamento 020
o Apresentagio / niveis gerais 020
p13 So
Personalidade positiva e interagdo com os
s convidados 0550
s Confianga e atitude com tarefas 040
s Atencao aos detalhes 0,40
s Talento natural e habilidade 0,40
s Movimento na drea 0550
s Amabilidade 0,40
s Impresso geral 040
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Anexo 4
Conceitos

REFERENCIAL DE EMPREGO

O referencial de emprego elenca, para cada profissdo, a designacdo da profissdo e a descri¢do geral da atividade
profissional, as atividades operacionais e as dreas de competéncia nucleares identificadas a partir dos referenciais
nacionais e internacionais.

DESIGNACAQ DA PROFISSAO

Identifica a designagdo do profissional no ambito do mercado de trabalho, tendo por referéncia a designagdo
estabelecida no &mbito da ANQEP e/ou da WorldSkills International.

DESCRICAO DA PROFISSAO

Descreve, de forma sintética, o objetivo da profissdo e a sua importancia para o mercado de trabalho,
designadamente na producdo de um determinado produto ou servico. E utilizada a descrigcdo existente no Perfil
Profissional da ANQEP e/ou da WolrdSkills International.

ATIVIDADES OPERACIONAIS

Identificacdo das atividades que integram a profissdo, numa ldégica de processo produtivo. Compreende a
decomposicdo da profissdo em atividades (numa légica funcional ou processual), identificadas a partir do referencial
nacional, designadamente do Perfil profissional da profissdo constante do CNQ.

AREAS DE COMPETENCIA

Refere-se a uma combinagdo de conhecimentos, aptidGes e atitudes adequados a um determinado contexto
profissional, tendo em vista o desenvolvimento, no todo ou em parte, de um bem, seja ele um produto e/ou servico,
com valor para o mercado de trabalho. A cada area de competéncia associar-se-a um peso relativo da sua
importancia para a profissdo. Esse peso podera ser identificado a partir da complexidade, utilizagdo, criticidade ou
outro.

CRITERIO DE AVALIAGAO

Considerando que a avaliagdo pretende aferir se um desempenho esta de acordo com um padrdo planeado,
esperado e desejado, os critérios de avaliacdo segmentam o referencial de emprego em 4 a 6 grandes areas (de
competéncia ou funcionais). Ou seja, os critérios de avaliacdo definem o ambito da avaliagdo do desempenho
profissional esperado.

SUB-CRITERIO DE AVALIAGAO

O subcritério de avaliacdo é a decomposicdo do critério de avaliagdo (em areas de produgdo ou do conhecimento),
facilitando o desenvolvimento de instrumentos de medicdo do desempenho (aspetos) de forma clara, justa e
transparente.

MODULO DA COMPETICAO

Os maddulos estruturam a prova, integrando, de forma organizada, um conjunto de tarefas e/ou operagdes afins,
tendo em vista o desenvolvimento de um produto ou servigo com valor para o mercado de trabalho. O médulo de
avaliacdo podera responder no todo ou em parte a uma drea de competéncia.

ASPETOS (INDICADORES)

Os aspetos (indicadores de avaliagdo) decorrem da decomposicdo dos subcritérios em indicadores de desempenho
esperados, vertidos numa ficha de avaliagdo/grelha de observagdo, que facilite a medicdo do desempenho no
desenvolvimento da prova, considerando as tarefas, operacGes atitudes e comportamentos esperados e observaveis.
Podem ser considerados aspetos a altura, angulo, peso, nivelamento, erros, tolerancias, tempo de execugdo,
processo, etc.

PROVA

E o instrumento que fornece a informacdo necessaria e especifica de execucdo das tarefas a executar, de acordo
com o perfil de emprego, dreas de competéncia, critérios e subcritérios de avaliacdo definidos (para jurados e
concorrentes).
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FICHA DE AVALIAGAO/GRELHA DE OBSERVAGAO

E o instrumento de base dos jurados para observagdo do desempenho dos concorrentes para a correspondente
avaliacdo. A observacdo podera desenvolver-se em tempo real (isto é, no decurso da execucdo), ou na légica do
produto final.

LISTA DE INFRAESTRUTURAS, MATERIAIS, FERRAMENTAS E EQUIPAMENTOS

Refere-se a identificagdo das carateristicas das infraestruturas, materiais, ferramentas e equipamentos necessarios
a organizagdo e desenvolvimento da prova.

LAYOUT-TIPO DA COMPETICAO

Refere-se a organiza¢do do espago da competicdo, identificando dreas e posicionamento de postos de trabalho e de
areas associadas a jurados, chefe de oficina e concorrentes.
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