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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.

O Descritivo Técnico € o instrumento que elenca as condi¢Ges de desenvolvimento da competi¢cdo contextualizada no
ambito de uma determinada profissdo.
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1 INTRODUCAO
1.1 ENQUADRAMENTO

Natureza da competicdo:
e Individual

Aplicagdo:

e Preparacdo e organizacdo das provas de avaliagdo de desempenho profissional do SkillsPortugal;

e Como referéncia a outros eventos associados a preparagdo e organizacdo de provas de
desempenho profissional, como por exemplo as previstas no ambito da formacdo profissional.

CondigGes de participagdo no campeonato das profissdes:
e <21 anos (a 31 de dezembro de 2020)
e Experiéncia:

1.2 RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO (DT)

Nos termos previsto do Regulamento do Campeonato das Profissdes, o presente Descritivo Técnico (DT) é
o instrumento de harmonizagdo das condi¢des técnicas de desenvolvimento do campeonato das profissdes
a nivel local, regional e nacional, para a profissdo de Servigo de Restaurante e Bar constituindo-se como um
guia para a preparacao dos jovens e formadores para os campeonatos, para a elaboragdo e organizagdo das
provas e propria qualidade do campeonato e da formacao profissional.

1.3 DOCUMENTOS ASSOCIADOS AO DESENVOLVIMENTO DO DT

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

o WorldSkills International — O que fazemos

https://worldskills.org/what/

e WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificacdo

https://worldskills.org/what/projects/wsss/

e Catdlogo Nacional de Qualificagdes - Perfil profissional e de formacgdo

http://www.catalogo.angep.gov.pt/PDF/QualificacaoPerfilPDF/1851/811184 Perfil

e WorldSkills International - Recursos on-line

https://worldskills.org/skills/
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2 REFERENCIAL DE EMPREGO

2.1 DESIGNACAO E DESCRICAO DA PROFISSAO

Designacdo da atividade
Técnico/a de Restaurante e Bar

Descricdo Geral da Atividade Profissional
Planear, coordenar e executar o servico de restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e seguranca,
em estabelecimentos de restauracdo 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/1851
Nota: de acordo com a descri¢do do perfil profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

No dmbito da sua atividade profissional, o/a Técnico/a de Servico de Restaurante e Bar desenvolve as
seguintes atividades operacionais:

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 confe¢Ges de sala e arte cisoria.

Planear e executar os diferentes servicos especiais.

Faturar os servigos prestados.

Controlar custos de alimentos e custos de bebidas.

L 00 N o Uk W

Colaborar na elaboracdo 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 reclamacdes de clientes.

12. Efetuar requisicBes e preencher outra documentagdo técnica relativa a atividade desenvolvida.
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2.3 AREAS/UNIDADES DE COMPETENCIA

Importancia
relativa (%)

AREA DE COMPETENCIA

1. ORGANIZAGAO E GESTAO DO TRABALHO

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Diferentes tipos de estabelecimentos de restauragdo e os estilos de servico e alimentacao

e A importancia do ambiente do restaurante para a experiéncia geral da refeicdo

e Mercados-alvo para vérios tipos de estabelecimentos de restauragao

e Os imperativos empresariais e financeiros ao administrar um estabelecimento de servigo de alimentagdo e
bebidas

e Requisitos legislativos e regulamentares relevantes, incluindo salde, seguranca, ambiente, manuseamento e
higiene de alimentos, bem como a venda e servigo 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 Ftica ligada & indUstria de servigos alimentares

e Aimportancia de um trabalho interdepartamental eficaz

Os concorrentes terao de conseguir:

e Apresentar-se ao héspede de forma profissional

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

e Organizar as tarefas de forma eficaz e planear 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 no 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 negécios com clientes, colegas e o empregador

e Responder a situagdes 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 esté lidando com multiplas mesas de restaurante

UNIDADES DE COMPETENCIA

e Apresentacdo Pessoal
e Higiene e Seguranca

AREA DE COMPETENCIA Impo‘rta ncia
relativa (%)

2. SERVICO AO CLIENTE E COMUNICAGAO

Os concorrentes terdo de terdo de demonstrar:

e A importancia da experiéncia global de refeicao

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

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

INSTITUTO DO EMPREGO Data: 2019-02-09 - v1.0
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AREA DE COMPETENCIA lmpo.rta ncia
relativa (%)

Os concorrentes terdo de conseguir:

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

e Fornecer aconselhamento e orientacdo adequados com base em conhecimentos soélidos aos convidados nas
op¢des do menu, conforme necessario

e Receber ordens com precisdo dos convidados/Registar os pedidos dos convidados com exatiddo

e Avaliar o nivel de comunicac¢do e interagdo apropriado para cada convidado ou grupo

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

e Ser sempre educado e cortés

e Estar atento sem ser intrusivo

e Verificar com os clientes que tudo estd satisfatério

e Analisar 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 funciondrios de cozinha e funcionarios de outros departamentos

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

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Regras de etiqueta e protocolo
e Comunicacgao Fine

AREA DE COMPETENCIA Impo'rta ncia
relativa (%)

3. MISE-EN-PLACE

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Uma variedade de materiais e equipamentos padrdo para restaurantes, incluindo:

e Talheres;

e Louca;

e Copos;

e Moveis;

e As finalidades do equipamento especializado usado no servico de restaurante

e A importancia da apresentacdo e aparéncia do restaurante

e Os fatores que contribuem para criar o ambiente certo e a atmosfera para refeicdes
e As tarefas a realizar para preparar o servico

Os concorrentes terao de conseguir:

e Preparar molhos de mesa e decoracdes

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

e Preparar o restaurante apropriadamente para a refei¢do que deve ser servida

e Colocar as mesas e cadeiras apropriadamente para o numero 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 configuracGes 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

L)
’( WSP2019_Carlos Diogo © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.

ISTITUTO DO GO B -02- - . . ; . L.
£ FORMAGAD PROFISSIONAL Data: 2015-02:09-v1.0 Servico de Restaurante e Bar — Descritivo Técnico Pégina 6 de 31



b= \:
worldskills
Portugal

Importancia

AREA DE COMPETENCIA o

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

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Mise en place Fine Dining
e Mesa de Buffet

e Dobras de Guardanapos

e Mise en place banquete

e Mise en place casual dining

AREA DE COMPETENCIA Importancia
relativa (%)

4. SERVICO DE IGUARIAS

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

e Estilos e técnicas de servigo de alimentos e bebidas

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

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

e Tendéncias atuais e futuras no servico de restauragao

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

Os concorrentes terao de conseguir:

e Gerenciar o ciclo de servigo para diferentes estilos de servigo

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

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

e Empratamento;

e Trinchar pegas 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 Demonstra¢des espetaculares apropriadas

e Polir pratos e outros itens da mesa de clientes

e Servir uma variedade de refeicdes, incluindo pequeno almogo, almogo, cha da tarde, jantar,

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

e Oferecer servigos de restaurante de alta qualidade em restaurantes internacionais

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

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Arte cisoria (fruta)

e Servico de entradas (fine dining)

e Servico de sopa

e Servico de prato principal (fine dining)
e Servigo de sobremesas (fine dining)
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Importancia

AREA DE COMPETENCIA o

e Confecdo de sala

e Arte cisoria (prato principal)

e Servico Finger Foods (banquete)

e Confecdo de salada

¢ Servico de entradas (banquete)

e Servico de prato principal (banquete)
e Servico de Sobremesa (banquete)

e Servico Casual Dining 12 mesa

e Servico Casual Dining 22 mesa

AREA DE COMPETENCIA Importancia
relativa (%)

5. SERVICO DE BEBIDAS

Os concorrentes terdo de conhecer e compreender:

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

e Como usar o equipamento especializado de forma adequada e segura

e A gama de objetos de vidro em que as bebidas podem ser servidas

e A gama de porcelana e de artigos de vidro em que as bebidas podem ser servidas

e A gama de porcelana, prata e objetos de vidro que podem ser utilizados

e Acompanhamentos reconhecidos para bebidas

e Tendéncias e modas nas vendas e servicos de bebidas

e Técnicas e estilos de servico de bebidas

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

e A gama de acompanhamentos que sdo servidos com bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
e QuestOes relativas a honestidade e integridade em relagdo as bebidas alcodlicas

e Requisitos legais relativos a venda e ao servico de bebidas alcodlicas

e Métodos de servir bebidas em uma variedade de cendrios

e Uma variedade de cocktails, seus ingredientes, métodos de preparagao e servigco

e Atender responsabilidades éticas e morais em relacdo a venda e servico de bebidas alcodlicas
e O processo de producdo de vinho

e Detalhes de varios vinhos, incluindo:

e Castas;

e Producdo;

e Pais e regido de origem; Vintages;

e Caracteristicas;

e Alimentos e vinhos correspondentes

e Como o vinho é armazenado

e Método de preparagdo do vinho para servigo

e Selecdo de copos e equipamentos utilizados no servigo de vinhos

e Métodos para o servigo de varios vinhos

e A utilizacdo do vinho como acompanhamento dos alimentos

Os concorrentes terdo de conseguir:

o Servir diferentes tipos de cha, café e outras bebidas

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

e Preparar e servir uma variedade de chas

e Servico com bandeja de chas e cafés e seus acompanhamentos
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Importancia

AREA DE COMPETENCIA o

e Servir chds e cafés em banquetes e eventos

e Servir petit fours ou sweetmeats conforme apropriado

e Preparar a drea de servigo para o servico de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

e Selecionar copo e acompanhamentos para a venda e servigo de Bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

e Manter os mais elevados padrdes de higiene e limpeza durante a venda e servico de bebidas alcodlicas e ndo
alcodlicas

e Prestar bebidas alcodlicas no ambito da legislacgdo em vigor no que se refere a medidas, Idades, horérios e
locais de atendimento dos clientes

e VVerter bebidas de garrafas, por exemplo, cervejas e sidras

e Medir as bebidas com medidas adequadas

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

e Na mesa;

e Servico de rececdo de bebidas

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

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

e Criar cocktails alcodlicos e ndo alcodlicos da lista de ingredientes

e Fornecer aconselhamento e orientacdo informando o cliente sobre a vinho

e |dentificar uma variedade de vinhos pela visdo, aroma e sabor

e Interpretar informagdes sobre o rotulo de uma garrafa de vinho

e Selecionar e colocar sobre a mesa os copos apropriados para o vinho

e Apresentar os vinhos ao cliente

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

e Decantar ou arejar vinho quando apropriado

e Oferecer vinho para degustacdo

e Servico de vinhos, respeitando o servigo de mesa

e Servir os vinhos com a temperatura e condi¢do ideais

e Servir espumante/champagne numa rececdo de boas vindas

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Servico de bebidas (Aguas)

e Servico de bebidas (Aguas/refrigerantes/ Vinhos) Casual dining
e Familiarizacdo e identificacdo de bebidas alcodlicas
e Cocktails — de Autor A/B

e Cocktails — de Autor Café

e Cocktails cldssicos A/B

o Cafetaria

e Servico de vinhos

e Servigo de Espumante

e Familiarizacdo e identificagdo de bebidas alcodlicas
e Cocktails classicos (Irish Coffee)

e Cafetaria Expresso

e Cafetaria Capuccino

e Cafetaria machiatto

e Servico de vinhos (decantacdo)

e Familiarizacdo e identificacdo de bebidas alcodlicas

L)
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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/a concorrente terd de
solucionar um problema concreto do mercado de trabalho, associado a execucdo do servigo de restaurante e
bar.

A estrutura do projeto (Prova) a desenvolver, de acordo com especificagdes técnicas pré-estabelecidas, devera
assentar em 4 areas de atividade (modulos):

1. Moddulo 1 —Servico de Bar

2. Modulo 2 - Casual Dining

3. Moddulo 3 —Banquet Dining

4. Mddulo 4 - Fine Dining

Como aspetos criticos de sucesso associados ao projeto a desenvolver, importa considerar:
a) Organizagdo e gestdo do trabalho;
b) Competéncias de servico ao cliente;
) Mise en place;
d) Servico de iguarias;
) Servico de bebidas;

L)
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2.5 QUADRO: AREAS/UNIDADES DE COMPETENCIA vs CRITERIOS DE AVALIACAO vs MODULOS

Quadre correspendéncia de Critérios de Areas de Competéncia | Unidades de Competéncia com Critérios de Avaliacdo e Madulos

ORGANIZACA | SERYICO AD
0 E GESTAD CLIENTE E MISE-EN-PLACE SERY¥ICO DE IGUARIAS SERYICO DE BEBIDAS
DO TRABALHO| COMUNICAGAD
103 153 103 303 352
3 il F _
& £ ¥ ~ k- 3 = |8
: TR E HIINE i3 i
E B £ 3 3|2 E 38| |m ; E_ 2|3 g% g
x = £ g El R dlg|g|ep|E 23 w | g ElE |3 -
i i| & |: iiif -EEiEEBEEE!EaHﬁ! T HREE
AR HHHEHB R BRI
v ] i 3|25 82|28 (4 §= B8 | 8|S | S| 2 (88(fn a0 || 8|8 (8582|5558
H 5 £ ;ig;;u&aaiagua%a&a&aaagggagiaaggagigag
E nE | = iigiii%iugiujitﬁitﬁiiviguUUU(;(EEEUUUUEIE
ORGANIZAGAD E GESTAD DO x x
TRAEALHD
g COMPETENCIAS DE ZERYIGD AD x ¥
- CLIENTE E COMUNICACLD
E MIZE-EN-PLACE x x x x x
I[_-] SERVIGO DE IGUARIAS x x x x x x x x x x x x x x
ZERWIGO DE EEEIDAS x x x x x x x x x x x x x x x x
w | Ear x x x x x x x x x x x x
% Cazual Dining x x x x x X | X | X | x| X x
:g Eanquet Dining x x x x X | X | X x x X | X | X x x
E Fine Dining x x x x x x x x x x x x x x
K - 4 .
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3 REFERENCIAL DE AVALIACAO DE DESEMPENHO

3.1 CRITERIOS DE AVALIACAO

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

A - ORGANIZAGAO E GESTAO DO TRABALHO

B - COMPETENCIAS DE SERVIGO AO CLIENTE E COMUNICAGAO
C - MISE-EN-PLACE

D - SERVICO DE IGUARIAS

E - SERVICO DE BEBIDAS

Os critérios de avaliagdo e a respetiva notagdo para esta prova em concreto sdo as constantes do quadro

seguinte:
Natureza e Ponderacao
Critérios de Avaliacdo

Mensuravel Ajuizavel 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 15 15 30

E SERVICO DE BEBIDAS 17,5 17,5 35
Total 100

Nota: Cada critério serd dividido em subcritérios e estes divididos em aspetos a observar.

T 1
Critério / Areas Critério / Areas Critério / Areas
de Competencia de C i de Ce i
A B e
1
1 1
Subcritério A1 Subcritério A2
T T 1 T T 1
l Aspecto 1 l Aspecto 2 l Aspecto 3 l Aspecto 4 l Aspecto 5 l Aspecto 6 l Aspecto 7 l Aspecto 8 l Aspecto 9 l Aspecto 10

A observar/avaliar no decorrer da Prova

°
)< WSP2019 CFonseca © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.
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3.2 ESTRUTURA GLOBAL DA PROVA

O objetivo da prova é fornecer condi¢cdes de evidéncia das competéncias requeridas no ambito da profissdo
e proporcionar condi¢cdes de avaliagdo completas, equilibradas, justas e transparentes de acordo com as
exigéncias técnicas da profissdo. A relacdo entre a prova, o referencial de competéncias/critérios de avaliagdo
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 necessdrias a um desempenho profissional exemplar. Consiste no desenvolvimento de
trabalhos préticos, na base de um conjunto de atividades associadas a resolucdo de problemas e ao
desenvolvimento de um produto ou servigo, e a avaliagdo do conhecimento tedrico estd limitado ao
estritamente necessario a conclusdo pratica do projeto (prova).

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

Os modulos de avaliacdo estruturam a forma de organizacdo 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 dmbito dos seguintes 4
moddulos de competicdo.

1. Mddulo 1 —Servigo de Bar

2. Modulo 2 - Casual Dining

3. Moddulo 3 —Banquet Dining

4. Modulo 4 — Fine Dining

No ambito da presente prova, os postos de trabalho sdo fixos e as provas desenvolvidas pelos
concorrentes em regime de rotacdo/alternancia entre os diversos postos de trabalho

A prova tem duragdo total entre 16 e 22 horas.

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

Quadro Modulos | Tempo | Dia de prova

Modulos Tempo Dia sugerido
1 Bar 3h30 C1
6 Casual Dining 4h00 Cc2
2 Banguet Dining 7h00 C3
3 Fine Dining 7h00 Cc4

®
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3.3 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E OS MODULOS DA COMPETICAO

A relacdo entre os critérios de avaliagdo e os mddulos de competicdo, sdo as descritas no quadro

seguinte:
B
2
& O
o |£3
=L % o
e oo e v
L = = =L
L L - 5 o
Q 4 = L A w
=L o 0 E = ol
Lk = J i ] ]
< O | & L oo ] [}
g - E L = 2 .
g2 |al| o = =
9|2 @ = =
(w] E O O = vy vy
Bar X X X X X
Casual Dining x x X
Banquet Dining X X X x x
Fine Dining x X X x x
X
WSP2019_CFonseca © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.
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3.4 MODULOS: FASES DE PRE-SELECAO, REGIONAL E NACIONAL

Quadro correspondéncia de Critérios de Avaliagdo | Modulos | Fases do Campeonato

Referéncia

25% do previsto no 50% do previsto no 100% do previsto no
Descritivo Técnico Diescritivo TEcnico Descritivo Técnico

- 6 horas 14 horas 22 horas
0] =
= E
£ ] =
a g =
ER N
5 o & z Baixa | Média | Alta | Baixa | Média | Alta | Baixa | Média | Alta
o (&) [=1] [
ORGANIZACAO E GESTAO DO
A |rpagatro ¥ X ¥
8 COMPETENCIAS DE SERVICO AD
CLIENTE E COMUNICAGED X X ¥
C  |MISE EN PLACE X X X
D |SERVICO DE IGUARIAS X X X
E  |SERVICO DE BEBIDAS X X X
Pré-selegdo| x X X X
Regional| x X x X
Nacional| x X X X
)
>( WSP2019_CFonseca © WorldSkills Portugal. Todos os direitos reservados.
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3.6 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

No ambito da profissdo em apreco, determina-se a aplicacdo das seguintes condicionantes de avaliagdo:

Ndo poderad ser atribuida pontuacdo aos aspetos que o concorrente ndo consiga completar devido a falta
de ferramenta/equipamento na sua caixa de ferramenta (aplicivel nos casos em que a
ferramenta/equipamento seja da responsabilidade do concorrente ou respetiva entidade);

Se algum concorrente ndo poder completar operagBes/tarefas da prova devido a falhas que n&o lhe sejam
imputadas, tais como:

= Falhas do posto de trabalho

= Avarias de equipamentos ndo imputavel a mau uso do concorrente

= Falhas de energia

As pontuacOes referentes a essas opera¢Bes/tarefas devem ser atribuidas aos concorrentes que
tentaram/iniciaram a execucdo da (s) mesma (s);

Em todos os casos os jurados tém de avaliar, na integra, todos os aspetos da ficha de avaliagdo de cada
concorrente;

A pontuacdo atribuida aos aspetos a avaliar pode variar de acordo com a escala definida para cada
competicdo. No entanto, deve refletir o grau de complexidade/dificuldade aceitdvel pela realidade do
sector;

Na constituicdo dos grupos de jurados para avaliagdo, devem ser tidas em consideragdo a experiéncia em
campeonatos das profissdes e a experiéncia profissional;

O grupo de jurados responsavel pela avaliagdo de um determinado subcritério deverd avaliar todos os
aspetos, referentes a esse subcritério, em todos os concorrentes;

Poderdo ser consideradas para efeitos de penalizagdo, com impacto na avaliagcdo, as seguintes infracoes

e (O ndo cumprimento das regras de higiene e seguranca no trabalho e de protecdo do meio ambiente;
e Aexisténcia de qualquer comunicacdo com o publico ou jurado sem prévia autorizacdo;

e A utilizagdo de materiais ou equipamentos ndo autorizados no médulo/prova;

e A permanéncia no local da prova fora dos periodos autorizados;

e O acesso a qualguer informacao, por qualquer meio, acerca da prova e do espago em que esta se realiza;

Qualquer destas infragdes sera aceite para discussdo e posterior aplicacdo de penalizagdo adequada
sempre que, haja prova fisica ou, na falta desta, seja observada e reportada pelo minimo de dois jurados.

4 ESTRUTURA DA PROVA
4.1NOTAS GERAIS

A prova serd desenhada para uma execucdo num periodo ndo inferior a 16 horas e ndo superior a 22 horas,
sendo constituida pelos seguintes 4 modulos de competicédo:

1. Modulo 1 —Servico de Bar
2. Moddulo 2 - Casual Dining

3. Moddulo 3 — Banquet Dining
4. Mdbdulo 4 — Fine Dining

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

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

® Ser acompanhada por uma grelha de avaliagdo a validar pelos jurados antes do inicio da prova;

® Ser, obrigatoriamente, testada antes de ser proposta a Worldskills Portugal, para garantir que foi aferido o
seu funcionamento/construcdo/realizacdo dentro do tempo previsto etc. (segundo as exigéncias da

)
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profissdo), assim como a fiabilidade e a adequacdo da lista de infraestruturas;

® Ser 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 se preveja um protdtipo, deve fazer referéncia as condicbes da sua exposicdo durante o
Campeonato;

® Estar de acordo com as regras de Segurancga e Higiene especificas para a profissio em questdo, ndo
devendo a sua execucdo colocar os concorrentes em situacdo de perigo, e quando isso for inevitavel, devem
ser previstos meios de protecdo adequados;

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

® Ndo incidir em areas ndo abrangidas pelo presente Descritivo Técnico, nem alterar a distribuicdo da
avaliacdo nele prevista;

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

® N3o avalia o conhecimento sobre regras e regulamentos da WorldSkills.

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

e Cronograma de desenvolvimento da prova;

Orientacg8es para os concorrentes;

Caracterizagdo e descri¢cdo da prova: memoria descritiva, desenhos técnicos e outras especificagdes;

Ficha de classificacdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontua¢des associadas;

e InstrucGes para o responsavel do espago de competicdo (supervisor de infraestruturas);

e Ata, termo de aceitacdo e outra documentagdo associada.

Na estrutura¢do da prova dever-se-3, ainda, considerar o seguinte:

e A avaliacdo estara dividida por 4 mddulos, a serem desenvolvidos A avaliagdo estara dividida por 4
modulos, a serem desenvolvidos em rotacdo de posto de trabalho;

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

e A prova terd como duragdo minima - 16 horas;

e A prova terd como duragdo maxima - 22 horas;

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

EspecificacGes de cada modulo a considerar na estruturagdo da prova:

Médulo Descrigdo Notas
Bar Familiarizacdo e identificacdo de  |ldentificacdo de 10 espiritos de uma selecdo de quinze
espiritos 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.

)
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Médulo

Descricao

Notas

Servico de Gueridon — Arte ciséria

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

B. maga

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 selegdo de doze cocktails sera escolhida antes da
competi¢do no site: www.iba.com-mundo.
Preparacdo cocktail classicos sorteado no dia da prova.

Casual Dining

Servigo de refeicdes

Em todas as mesas sera oferecido o mesmo menu, o servigo
de iguarias sera @ Americana.

Servico 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

Identificagdo 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 Servigo de Alimentos pode incluir:

Entrada - Servico 4 Americana

Prato Principal - Servico & Inglesa Direto

Preparacdo de Sobremesa — Corte de bolo,

Servico de café/ Infusdes

O servico de bebidas pode incluir:

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

Vinho de sobremesa ao copo

Agua / 4gua mineral

Servico de espumante aos
clientes

Podera ser servido na rececdo de boas vindas

Servico de entradas

Servico @ Americana

Servico de prato Principal

Servico a Inglesa Direto

Servico de bebidas

Servigco de vinho branco e tinto em estilo banquet

XK
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Moédulo Descrigdo Notas
Identificacdo de Vinhos Familiarizacdo e Identificacdo 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
Fine Dining Mise-en-place apropriado para  |A tarefa sera concluida antes dos clientes chegarem e tem um

um menu de quatro pessoas.
Sirva uma refeicdo em estilo
Fine Dining para quatro
convidados que pode

incluir:

tempo limite.

Servigo & 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

Coinfecges de sala

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

Servigo a inglesa direto

Podem ser incluidas as guarni¢des das pecas trinchadas

Abertura e Servico de Branco e
vinho tinto.

Decantacdo ou arejamento de
Vinho

Abertura e servico 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 avaliagdo assenta em atividades representativas da profissdo. O cronograma da prova, sempre que
possivel, deve ser elaborado de modo a garantir atividades de avaliagdo durante todo o tempo da
competicao.

P13
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4.3 FICHA DE AVALIACAO

Na ficha de avaliacdo sdo registados todos os aspetos a avaliar, aglutinados em subcritérios (b)) (unidades
de competéncia) e critérios (a)) (dreas de competéncia)

Exemplo de ficha de avaliacao.

Skill name:

Profissao X0000¢
Criterio / Area de Competéncia Pontuacao

A Criterio A 10
8 6 2
Critério B 10
. Tipo .
Sub Criterios . Expl s detalhadas (M ou J Medid 5 -
SRR Avaliaao S Pontos plicagbes detalhadas (M ou J) - Areasde  Pontuacdo
Descrigdo dos Aspectos - ou Requerida . .
- M=hMens. 3 Ajuizavel . = Competéncia  Maxima
Nome e Descricdo e Descrigio dos pontos Ajuizaveis (S6 para M)
Al [Subcritério 1
3 |Aspecto Ajuizavel 1 B} 0 |Desempenho abaixo do padro da industria, incluindo ndo tentativa e) 1 200
b) 1 |0 desempenho de acordo com o padrao da indastria (Produto ou servico de gama baixa)
2 |0 desempenho supera o padréo da indistria (Produto ou servico de gama média)
3 |Excelente desempenho em relacéo &s expectativas da inddistria (Produto ou servico de luxo)
M |aspecto Mensuravel 1 0 Descrigo detalhada Medida Pretendida 1 200
M__|Aspecto Mensuravel 2 Descrigéo detalhada Sim / Nao 1 2,00

Os aspetos poderdo ser de duas naturezas, mensuraveis e ajuizaveis
Os aspetos a observar de natureza mensuravel (d)) englobam:

=  Medir a altura, diametro, largura

= Saber o peso, densidade, rugosidade

= Cumpriu / Ndo cumpriu

= Fez/ndo fez /fez parte

=  Preparou/ ndo preparou / parcialmente
= Existe / Ndo existe / Existe parte

Os aspetos a observar de natureza ajuizavel (c) serdo comparados com um padrdo / standard. Vdo ser
acompanhados de descritores em texto (e)), foto e/ou padrdes que clarifiquem os standards e ajudem a
correta avaliagdo.

Na avaliagdo de aspetos ajuizdveis (c)) 0 gosto ou opinido pessoal ndo podem interferir, esta avaliagdo baseia-
se na confrontacdo com os standards previamente definidos.

4.4 DESENVOLVIMENTO DA PROVA

4.4.1 Quem é responsavel pela concegdo da prova
A prova poderd ser desenvolvida:
— pelo Presidente de Juri
— por um grupo de jurados indicados por decisdo do Juri no final do campeonato anterior
— pelo patrocinador

— por uma entidade externa independente indicada pela organizacdo

)
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4.4.2 Em que momento (s) é a prova desenvolvida

A prova é desenvolvida de acordo com o seguinte calendario:

Periodo/momento Atividade

1 E atualizado o DT para a competicdo seguinte e definidas

No final da competicdo s ‘.
caracteristicas da préxima prova

2 As provas sdo elaboradas pelo concetor de acordo com o

8 meses antes da competicdo -
petie definido no ponto 1

3 ) - . .
Desejavelmente as provas nao serdo divulgadas na integra
4 . Serdo divulgadas caracteristicas técnicas de equipamentos
6 meses de antecedéncia e .
e/ou materiais e uma estrutura tipo da prova
5 . . Se possivel, divulgacdo de elementos técnicos dos
Um més antes da competicdo ) ) .
equipamentos a fornecer pela entidade patrocinadora
6 A prova e ficha de avaliagdo é apresentada aos jurados,

Na preparacdo da competicdo testada/finalizada.
C-4aC-2 Caso a prova tenha sido divulgada deve ser alterada pelo menos
30%, por votagdo entre a equipa de jurados.

Nota: A alteragdo “30%” ndo pode implicar, em qualquer caso, alteracdes a lista de infraestruturas previamente aprovada.

5 REQUISITOS DE SEGURANCA
5.1 GERAIS

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

Procedimentos gerais;
Seguranca de maquinas, substdncias perigosas e limpeza;
Perigos/riscos significativos da profissdo;

Equipamento de protecdo individual.

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

5.2 ESPECIFICOS

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

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

O fato e calcado de trabalho é da responsabilidade dos participantes. Quando necessario, os concorrentes
devem trazer os seus Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) para a execugdo das provas;

Os concorrentes estdo obrigados a utilizar as EPIs adequados as operagdes sempre que se encontrem na
zona de competigado;

Qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranca, p. ex. pulseiras, fios, etc.;

Os jurados devem utilizar o equipamento de protegao individual sempre que estejam nas areas onde os
mesmos sdo obrigatdrios para os concorrentes, sendo que o calgado de protegdo tem de ser sempre
utilizado no local de competicdo;

Deve existir, no minimo, um kit de primeiros socorros na area de trabalho;

No decurso do campeonato nacional, a organizagdo da WSP providenciard na local assisténcia médica.
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6 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 descrigdo técnica, ndo sdo 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 veiculos a considerar no desenvolvimento
das provas.

6.1 INFRAESTRUTURAS TECNICAS

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

+ Exemplo: cabina / energia trifasica xx amperes / dgua quente e fria, etc.
* Poténcia elétrica 220 v

* lluminagdo apropriada

- Agua (quente/fria) / esgotos nas copas

* Internet

* lluminacdo apropriada;

6.2 EQUIPAMENTOS GENERICOS

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

* Mesas e Cadeiras;

* Materiais de limpeza;

* Extintor de incéndio e Kit primeiros socorros;

* Cacifos e mobilidrio

* Material de economato diverso;

* Computador para o CIS;

+ Balde de recolha diferenciada de residuos, pa e vassoura;
* Reldgio de parede ou similar;

* Extensdes elétricas.

6.3 EQUIPAMENTOS TECNICOS

Toda a lista de equipamentos e maquinas ferramenta 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.

* Exemplo: 1 fresadora CNC por 4 concorrentes

* 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

+ 1-Bancal Quadrado

* 1-Bancal Rectangular

*  1-Carro Geridon
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6.4 FERRAMENTAS E MATERIAS PRIMAS TIPO a preparar pela organizacdo

As matérias primas e materiais tipo a utilizar no desenvolvimento das provas, a preparar/adquirir pela
organizagao serdo:

* lLaranja

* Limdo

*  Abacaxi

*  Banana

* Kiwi

. Morangos

*  Horteld

*  Maca

*  Meldo

+  Cerejas cocktalil
*  Acucarkg

*  Acucar em doses
+  Café

*  Leite

*  Queijo (3 variedades)

*  Compotas

*  Frutos secos

*  Xaropes (groselha, Grenadine, Acucar,
*+ 1lgVinhodo Porto

* 1gVinho Madeira

* 1lgSherryFino

* 1gSherry Oloroso

* 1g Martini Dry

* 1g Martini Rosso

*+ 1gMarsala

+ 1gMalibu

* 1g Dom Benedictine

* 1gDrambuiu

* 1gGrand Marnier

* 1gCoentreau

* 1gAmaretto

* 1gFrangelico

* 1gTia 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)

As ferramentas tipo a utilizar no desenvolvimento das provas, a preparar/adquirir pela organizacdo serdo:
*  4-Toalhas Rectangulares3.60 cm x 150 cm
*  4-Toalhas Quadradas 150cm x 150 cm
*  60- Guardanapos
* 10-Litos
*  12-Panos de Guéridon
* 1-Carro de Flamejados
+  2-Téabua de Trinchar Carnes
+ 1-Tabua de Corte de Frutas
* 1-Facade Fruta
+ 1-Talher de Trinchar Faca e Garfo
* 1-Bergo para o Vinho
* 1-Decanter
* 1-Velacom Suporte
* 12 —Copos tipo Prova
+ 18 —Copos de Vinho Branco
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* 18 -Copos de Vinho Tinto

+ 18— Copos de Agua

* 12 —Tagas de Cocktail

* 12 —Copos On-the-rocks

* 12 —Copos Long Drink

* 30— Pratos de Sopa

* 30— Pratos Rasos

* 30— Pratos de Sobremesa

* 30-PratosaPado

* 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 Cha e Pires
+ 2 - Doseadores Metélicos

+ 2 -Shakers

* 2 —Copo de Misturas com Vareta e Passador

6.5 FERRAMENTAS E MATERIAIS DA RESPONSABILIDADE DO CONCORRENTE

Os fatos e calgado de trabalho e EPIs sdo da responsabilidade dos concorrentes.

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

+ 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 2x

+ Copo de Misturas

* Colher de misturas

* Passador

* Double strainer;

Nenhum outro equipamento seré 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.

Para o Mddulo um — Servico de bar e mddulo quatro — Fine dining, os concorrentes devem trazer
uniforme adequado para as tarefas
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6.6 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PROIBIDOS NA AREA DE COMPETICAO

Na drea de trabalho € 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 drea da competicdo.

Os concorrentes NAO devem trazer:

e Qualquer meio de captacdo de imagem e/ou som, exceto se fizer parte das ferramentas da
responsabilidade dos concorrentes (Multimédia);

e Telemovel;

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

6.7 LAY-OUT TIPO DA COMPETICAO/PROVA

6.7.1. Layout genérico de referéncia do espago da competicdo

Nota: Dimensdes, n.2 de postos de trabalho e layout variam em fungdo das carateristicas do espaco
e do n.2 de concorrentes.

6.7.2. Layout-tipo de referéncia do posto de trabalho
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6.7.3. 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
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6.8 ATIVIDADES DE PROMOGCAO DA PROFISSAO

Sempre que as condi¢Bes o permitam, devera a organizagdo, os patrocinadores e a equipa de jurados
trabalhar nos espagos contiguos a competicdo, em formas de promover a profissdo. Essas formas de
promocdo da profissdo poderdo ser de demonstracdo, através de meios audiovisuais ou de espacos de
experimentacdo, onde os visitantes sejam convidados a experimentar operagdes especificas da profissdo

em aprego.

6.9 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 otimizagdo 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.

7 ANEXOS
Anexo 1
Anexo 2
Anexo 3
Anexo 4
Anexo 1

Links a videos e outra informacdo promocional com exemplos da competicdo e do processo
de trabalho

Ficha de seguranca da profissdo

Marking form do CIS

Conceitos

Links a videos e outra informagao promocional com exemplos da competicao e do processo de trabalho;

https://www.youtube.com/watch?v=Y-zSNKX2Vcg

https://www.youtube.com/watch?v=zAMkBxspDys
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Anexo 2
Ficha de Seguranca

35. SERVICO DE RESTAURANTE E BAR
world skills FICHA DE SEGURANGA
Portugal
PROCEDIMENTOS GERAIS

Familiarize-s& com as regras de seguranca, nomeadamente com a seguranca elétrica geral,
seguranca das magquinas e ferramentas e as exigéncias do equipamento de protecdo individual.
SEGURANCA DE MAGQUINAS

Nao € permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maquinas ou ferramentas elétricas
sem marcacdo CE ou em mau estade de conservagdo &fou fundonamento.

SUBSTANCIAS PERIGDSAS

Leia o5 rotulos cumira as indicaiﬁes no manuseamento de substancias ieriiusas. !

« As dreas da competicdo devem ser mantidas limpas e organizadas;

« A5 zonas de passagem devem ser mantidas limpas e desobstruidas;

» MNa area de competicdo, tenha certeza que nenhum material interfere com o fundionamento do
concorrente adjacente & sua drea e gue as suas acdes ndo impedem o trabalho dele.

PERIGOS

RISCOS SIGHIFICATIVOS

» Lesdes (cortes e feridas);

» Contacto com ferramentas cortantes ou !
pontiagudas; : « Irritacdo cutdnea;
« Contacto com substdncias irritantes; i » Irritacdo cuténea e das vias respiratdrias;
» Contacto com corrente elétrica; ! » Eletrocussio;
« Adocdo de posturas forcadas e movimentacdo : s Lesdes misculo-esqueléticas.
manual de cargas. i

EQUIPAMENTO DE PROT EC(,I‘.E.O INDIVIDUAL

Pessoa

| coupaveNTooEPROTECGAOmDVIDUAL |
— QDO DO OO

competicio
Chefes de
Equipa
Chefes de
Oficina
Delegados
Técnicos
Observadores

Jurados D acordo com os requisitos de Seguranca e

Higiene Alimentar ¢ boas priticas do setor
Concorrentes [

Recomendado

Para sua seguranga
CINTIOFa 85 rogras!
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Anexo 3

Exemplo de Ficha de Avaliagao do CIS

2 X 513%
: . wiorldskills
Bk Campeonato Nacional
Skill 00 - XHXH
Sub Criterion A1 - Suberitério 1
Compefitor {1234) Concorrente A
Marking Team {1234) Jurada 1, (5678) Jurada 2, (1357} Jurado 3, (2468) Jurado 4

Marking Form

N
worldskills
Portugal

Competition Day 1

Marking Scheme Lock  18-03-201014:52-32  Mark Entry Lock

JUDGEMENT MARKING

g i

JI 200 aAspecta sguizive 1

Aspect of Sub Criterion - descriplion Expert Score (0 to 3) Awarded

|BGTE) Jurado 2

0 - Dessmpenho abalxo do padrio da indisiria. incluindo ndo bentativa

1 - () desampenha de aoordo com o padrio da indistia (Frodulo ou
senvipD de gama balka)

2 - (O desempenha supera o padrao da inddsiria (Produln ou senvigo de
pama meédia)

3 - Exosienie desampenho esm refagio is expectafvas da indistria
(Produta ou seevico de ko)

{1357} Jurado 3

(2488} Jurado 4

MEASUREMENT MARKING

AE'H“ m Azpect of Sub Criterion - description Requiremsent Hﬂs‘”&;L:"mﬂ m:la.rk
M1 200  Aspecta Mensurivel 1 Medida Pretendida
Descrigio detalhada
M2 200 aspectamensurive 2 Sim / Mo
Diescrigio detalhada
N I
6.00 Maximum Mark for Sub Criterion Mark Awarded
L] L}
Page 1./1 18-03-2018 1320731

CIS software provided courtesy of WordSkils: inbemational wesw woridskdlls. org Copyright & WoridSkills Imiemational 2019, Al rights ressrved
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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¢cdo geral da atividade
profissional, as atividades operacionais e as areas de competéncia nucleares identificadas a partir dos referenciais
nacionais e internacionais.

DESIGNAGAO DA PROFISSAO

Identifica a designacdo do profissional no ambito do mercado de trabalho, tendo por referéncia a designagédo
estabelecida no dambito da ANQEP e/ou da WorldSkills International.

DESCRIGAO 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 descrigdo 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 logica 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, aptiddes 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-4 um peso relativo da sua
importancia para a profissdo. Esse peso podera ser identificado a partir da complexidade, utiliza¢do, criticidade ou
outro.

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 execuc¢do), ou na légica do
produto final.

CRITERIO DE AVALIACAO

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

SUB-CRITERIO DE AVALIAGAO

O subcritério de avaliagdo 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.

ASPETOS (INDICADORES)

Os aspetos (indicadores de avaliagdo) decorrem da decomposicdo dos subcritérios em indicadores de desempenho
esperados, vertidos numa ficha de avaliacdo/grelha de observacdo, 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, tolerdncias, tempo de execucdo,
processo, etc.

PROVA

E o instrumento que fornece a informac3o 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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MODULO DA COMPETIGAO

Os modulos 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
avaliagdo devera corresponder no todo ou em parte a uma drea de competéncia. Havera tantos médulos quantos os
necessarios a avaliar todas as areas de competéncia.

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 COMPETIGAO

Refere-se a organizacdo do espago da competicdo, identificando dreas e posicionamento de postos de trabalho e de
areas associadas a jurados, supervisor de infraestruturas e concorrentes.
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