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Nos termos do Regulamento em vigor, este Descritivo Técnico estd aprovado pela Worldskills Portugal.

[palavras com aplicagdo em género devem aplicar-se automaticamente também ao outro]

CLUSTER/AREA DE ATIVIDADE: Servigos Pessoais, Pessoais e Turismo

Correspondéncia com referenciais 35 — Restaurante Service (WorldSkills Europe)
35 — Restaurante Service (WorldSkills International)

811184 - Técnico/a restaurante e bar (Referencial CNQ)

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 é o instrumento que elenca as condi¢des de desenvolvimento da competicdo contextualizada no

ambito de uma determinada profissdo.


http://www.iefp.pt/
https://worldskillsportugal.iefp.pt/
http://www.facebook.com/WorldskillsPortugal
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1 INTRODUCAO
1.1 ENQUADRAMENTO

Natureza da competicao:
Individual

Aplicagao:

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

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

Condicoes de participacdo no campeonato das profissdes:
< 20 anos (a 31 de dezembro de 2026).

1.2 RELEVANCIA E SIGNIFICADO DO PRESENTE DESCRITIVO TECNICO

(DT)

Nos termos previsto no Artigo 252, n? 3, do Regulamento Geral e do Art2 17 do Regulamento do

Campeonato das ProfissGes, o presente Descritivo Técnico (DT) é o instrumento de harmonizagdo das

condicdes técnicas de desenvolvimento do campeonato das profissdes a nivel local, regional e nacional,

para a profissdo de SERVICO DE RESTAURANTE/BAR constituindo-se como um guia para a preparagdo dos

jovens e formadores para os campeonatos, para a elaboracdo e organizagdo das provas e prépria qualidade

do campeonato e da formacgao profissional.

1.3 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:

o WorldSkills International — O que fazemos
https://worldskills.org/what/

e WorldSkills Portugal - Regulamento do Campeonato das Profissdes
https://worldskillsportugal.iefp.pt/wp-content/uploads/2019/07/Regulamento-do

Campeonato-dasProfiss®%C3%B5es.pdf

e WorldSkills International - Quadro das Normas de Especificagdo
https://worldskills.org/what/projects/wsss/

e (atdlogo Nacional de Qualificagdes - Perfil profissional e de formagdo

e https://catalogo.angep.gov.pt/qualificacoesDetalhe/7335

e  WorldSkills International - Recursos on-line
https://worldskills.org/skills/
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2 REFERENCIAL DE EMPREGO
2.1 DESIGNAGCAO E DESCRIGCAO 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.

(Descrigcdo ANQ - https://catalogo.angep.gov.pt/qualificacoesDetalhe/7335)

Nota: de acordo com a descricdo do perfil profissional

2.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS

No dmbito da sua atividade profissional, o/a Técnico/a de Restaurante e 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 confeces de sala e arte cisoria;
. Planear e executar os diferentes servicos especiais;
. Faturar os servicos prestados;
. Controlar custos de alimentos e custos de bebidas;
. 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 reclamacdées de clientes;
12. Efetuar requisicdes e preencher outra documentacdo técnica relativa a atividade
desenvolvida.
13. Aplicar praticas de sustentabilidade no servico
14. Gerir situagdes imprevistas e contextos de pressdo durante o servico, assegurando a
gualidade e satisfagdo do cliente.

O 00 N UL b WN
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2.3 PRINCIPAIS AREAS DE COMPETENCIAS
Com base nas atividades operacionais relacionadas com a profissdo foram elencadas as diversas
competéncias. Destas, foram escolhidas as 8 mais preponderantes, tendo em consideragdo a
complexidade da atividade e a sua importancia para a profissdo.

Area de Competéncia Peso relativo
A Planeamento e organizacio 10
B Comunicacdo e relacionamento interpessoal 14
C Higiene, saude, segurancga e ambiente 9
D Preparacdo do servico (mise-en-place) 9
E Servico de alimentos 28
F Servico de bebidas e cocktails 15
G Servigo de vinhos 9
H Servigo de cafetaria b
Total 100

2.4 AREAS DE COMPETENCIAS vs UNIDADES DE COMPETENCIA

No seguinte diagrama apresenta-se a relagdo que existe entre areas e unidades de
competéncia. Enquanto a area de competéncia demonstra um saber fundamental de uma
determinada profissdo, a unidade de competéncia demostra uma das muitas partes
operacionais relacionadas com a drea de competéncia.

4 ¢ Unidade de competéncia 1
Area de ¢ Unidade de competéncia 2

Com peténCia ¢ Unidade de competéncian

> ¢ Oralidade
Lingua  Leitura

Portuguesa |l

e Linguagem nao verbal
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2.5 DESCRICAO DAS AREAS E UNIDADES DE COMPETENCIA

Area funcional: Organizagéo do trabalho e autogestdo

Importancia
relativa (%)

1 - Organizagdo do trabalho e autogestdo

O concorrente deve conhecer e compreender:

A organizacdo e estrutura da indUstria de servicos de hotelaria e restauracdo.

Diferentes tipos de estabelecimentos de servicos de alimentacdo e bebidas e os estilos de
servicos de alimentacdo e bebidas que utilizarao.

A importancia do ambiente do restaurante para a experiéncia global da refeicdo.
Mercados-alvo para varios tipos de estilos de servicos alimentares.

Exigéncias comerciais e financeiras na gestdo de um estabelecimento de servicos de
alimentacao.

Requisitos legislativos e regulamentares relevantes, incluindo saude, seguranca e ambiente,
manuseamento e higiene dos alimentos e venda e servico de bebidas alcodlicas.

A importancia de trabalhar de forma eficiente para minimizar o desperdicio e os impactos
negativos no ambiente decorrentes da atividade empresarial e para maximizar a
sustentabilidade, como por exemplo através da compostagem.

QuestBes em torno da sustentabilidade e da ética dos alimentos servidos.

O impacto da cultura, religido, alergias, intolerancias e tradicdo na dieta e na confecdo dos
produtos servidos.

Etica ligada a indUstria de servicos alimentares.

A importancia do trabalho interdepartamental eficaz.

A exigéncia de ser cuidadoso com os detalhes e minucioso na realizacdo das tarefas de
trabalho.

Design e layout de restaurante.

Processos sustentaveis para o controlo do consumo de energia, desperdicio alimentar,
embalagens reutilizdveis e produtos de limpeza ecolégicos.

A importancia da utilizacdo de ingredientes locais e sazonais.

A utilizacdo do design e dos processos digitais como fator de pratica sustentavel.

O concorrente deve conseguir:

Apresentar-se aos héspedes de forma profissional.

Demonstrar atributos pessoais, incluindo higiene pessoal, aparéncia elegante e profissional,
comportamento e conduta.

Organizar tarefas de forma eficaz e planear fluxos de trabalho.

Gerir o processo de avaliacdo das necessidades do cliente, o cumprimento dos padrdes de
qualidade dos servicos e a avaliacdo da satisfacdo do cliente.

Demonstrar consistentemente praticas de trabalho higiénicas e seguras.

Minimizar o desperdicio e qualguer impacto negativo no ambiente.

Tratar todos os bens com respeito e aplicar uma gestdo econdmica sustentavel.

Trabalhar eficazmente como parte de equipas e com outros departamentos.

Agir de forma honesta e ética em todas as relacBes com clientes, colegas e entidade
empregadora.

Seja recetivo a situagdes inesperadas ou ndo planeadas e resolva os problemas de forma
eficaz a medida que estes ocorrem.

Envolver-se com o desenvolvimento profissional continuo para manter o conhecimento das
tendéncias e modas atuais nos desenvolvimentos culinarios e de servicos alimentares.
Priorizar tarefas, especialmente quando se servem varias mesas.

Aplicar praticas sustentdveis a todas as técnicas de servigo.

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Servigo de Restaurante e Bar Pégina 6 de 33
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Importancia

Area funcional: Organizagéo do trabalho e autogestdo relativa (%)

e Fazer sugestdes para a melhoria dos procedimentos operacionais.
e (Criar e adaptar técnicas de servico com ideias proprias e desenvolvé-las ainda mais para se
adequarem ao estilo de funcionamento de cada restaurante.
UNIDADES DE COMPETENCIA
e Organizacdo e gestdo do trabalho
e Gestdo do tempo e planear tarefa
e  Praticas sustentaveis

Importancia
relativa (%)

2- Comunicagdo e competéncias interpessoais

O concorrente deve conhecer e compreender:

e Aimportancia da experiéncia global da refeicdo

e Aimportancia de uma comunicacdo eficaz e das competéncias interpessoais ao lidar com
clientes e colegas

e O papel do empregado de mesa na maximizacdo das vendas de alimentos e bebidas

e Aimportancia da apresentacdo pessoal ao estar em contacto com o publico e ao lidar com
os clientes

e Avantagem de dominar uma segunda lingua ao lidar com clientes internacionais

e Anatureza e as utilizaces dos sistemas digitais numa variedade de operacdes de servico de
restauracao

O concorrente deve conseguir:

e Cumprimentar e acomodar os clientes de acordo com as areas de servico

e Prestar aconselhamento e orientacdo adequados aos clientes sobre as op¢des do menu,
com base em conhecimentos sélidos

e Orientar os clientes para opg8es sem gluten, com baixo teor caldrico, veganas e dietéticas.

e Anotar os pedidos dos clientes com precisdo, utilizando tanto sistemas em papel como
digitais.

e Avaliar o nivel de comunicagdo e interagdo adequado para cada cliente ou grupo

e Comunicar-se eficazmente com os clientes, de acordo com o ambiente e as necessidades
dos clientes

e Agirde forma educada e cortés

e Estar atento sem ser intrusivo

e Verificar com os clientes se tudo estd a seu gosto

e Observar as regras de etiqueta a mesa

e Manter a compostura, controlar as emogdes e evitar comportamentos agressivos, mesmo
em situagdes muito dificeis

e lidar eficazmente com clientes dificeis ou que apresentem reclamacdes

e Comunicar-se eficazmente com clientes que tenham dificuldades de comunicagdo

e Reconhecer e responder a quaisquer necessidades especiais que os hdspedes possam
apresentar

e Estabelecer uma ligacdo eficaz com a equipa de cozinha e os colegas, particularmente
durante periodos de maior pressao

e Apresentar as contas, tratar dos pagamentos e despedir-se dos hdspedes

e Fornecer conselhos e ideias sobre questdes de servico a geréncia

e Propor solucbes e discutir com uma atitude orientada para os objetivos, chegando a
solugdes consensuais

Area funcional: Comunicagdo e competéncias interpessoais

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Servigo de Restaurante e Bar Pagina 7 de 33
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Importancia

Area funcional: Comunicagdo e competéncias interpessoais A
relativa (%)

e Planear e implementar promocdes de refeicdes.
e Utilizar sistemas digitais para gerir vendas, informacdes dos hdspedes e outras tarefas
relacionadas com o servigo.
UNIDADES DE COMPETENCIA:
e Comunicar com o cliente/ atitude e postura profissional
e Cumprir as regras de etiqueta e protocolo
e Compreender as instrugcdes em portugués e inglés

Importancia
relativa (%)
O concorrente deve conhecer e compreender:
e legislacdo e boas praticas relativas ao manuseamento, armazenamento, preparagdo e
servico de produtos alimentares e bebidas
e legislacdo e boas praticas para praticas de trabalho seguras num ambiente de restaurante
e na utilizacdo de equipamento especializado de servico de restauracao
e Indicadores de qualidade para o servico de todos os produtos alimentares no restaurante
e Autilizacdo segura de facas e equipamento especializado em técnicas avancadas de servico.
O concorrente deve conseguir:
e Trabalhar de forma higiénica e aplicar procedimentos de higiene em todas as atividades de
servico

Area funcional: higiene, salide, seguranca e ambiente

e Manter a estacdo de trabalho, as areas de armazenamento e de residuos limpas, arrumadas
e organizadas

e Aplicar as normas de segurancga alimentar durante a preparagdo, cozedura e servico de
alimentos (sdo aplicados os principios HACCP)

e Prevenir a contaminacdo cruzada no armazenamento e servico de produtos alimentares e
bebidas

e Armazenar todos os alimentos em recipientes fechados, cobertos, rotulados e datados

e Armazenar todos os produtos ndo alimentares, ferramentas e equipamentos de forma
segura e higiénica

e Garantir que todos os equipamentos e areas de trabalho sejam limpos de acordo com os
mais elevados padr&es

e Trabalhar com seguranga e cumprir os regulamentos de prevenc¢do de acidentes

e Utilizar todas as ferramentas e equipamentos com seguranca e de acordo com as instrucées
do fabricante

e Promover a salude, a seguranca, o ambiente e a higiene alimentar

e Realizar formagdo em primeiros socorros e manuseamento manual

e Aplicar sdlidos conhecimentos de saude e seguranga nas praticas de manuseamento de
alimentos

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Padrdes de higiene pessoal

e Praticas de higiene de equipamentos e utensilios

e Praticas de higiene alimentar

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Servigo de Restaurante e Bar Pagina 8 de 33
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Area funcional: Técnica

Etapas para o servigo (mise-en-place)

Importancia
relativa (%)

9%

O concorrente deve conhecer e compreender:

e Uma variedade de materiais e equipamentos padrdo de restaurante, incluindo:

e Talheres

e |ouca

e Copos e tagas

e Toalhas de mesa

e Mobilidrio

e Asfinalidades dos equipamentos especializados utilizados no servico de restaurante.

e Aimportancia da apresentacdo e da aparéncia nos restaurantes

e Os fatores que contribuem para criar o ambiente e a atmosfera adequados para a refeicdo
e Astarefas a realizar para preparar o servico

O concorrente deve conseguir:

Preparar a disposicdo e a decoracdo das mesas

Assegurar que as salas estdo limpas e bem-apresentadas

Preparar os restaurantes de forma adequada para o servico das refeicGes

Dispor as mesas e cadeiras de acordo com o nUmero previsto de coberturas

P6r as mesas utilizando a roupa de mesa, talheres, copos, louga, garrafas e outros equipamentos
necessarios adequados

Criar uma variedade de dobras inovadoras de guardanapos para diferentes ambientes e ocasifes.
Preparar os restaurantes para varios estilos de servigo, incluindo pequeno-almocgo, almoco, cha
da tarde, jantar, servico informal, a la carte, bar, banquetes e servigo de alta gastronomia
Preparar mesas de buffet para servico em estilo buffet, incluindo toalhas de mesa dobraveis
Organizar e preparar salas de eventos, deixando-as prontas para varios formatos de eventos
Organizar e preparar varias areas de apoio, por exemplo, aparadores, salas de preparagdo e
acompanhamentos e condimentos previstos para os pratos do menu.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Realizar a Mise-en-place para um servico em estilo banquete

e Realizar a Mise-en-place para um servico em estilo fine dining

e Realizar a mise-en-place para um servico em estilo casual dining
e Realizar diferentes dobras de guardanapos

e Realizar a montagem de uma mesa de Buffet

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Servigo de Restaurante e Bar Pagina 9 de 33
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Area funcional: Técnica

Importancia
relativa (%)

Servico de alimentos

O concorrente deve conhecer e compreender:

A histdéria da restauracdo e das técnicas avancadas de servico

Estilos e técnicas nacionais e internacionais de servico de alimentos e bebidas

Quando e em que circunstancias as varias técnicas de servico de restauracdo seriam utilizadas
Ingredientes, métodos de confecdo, apresentacdo e servico para todos os pratos do menu, de
forma a poder aconselhar os clientes

Tendéncias atuais e futuras no servico de restauracdo

Uma variedade de cozinhas altamente especializadas e internacionais e os seus estilos de servico
de restauracdo.

O concorrente deve conseguir:

Gerir o ciclo de servico para diferentes estilos de servico

Utilizar equipamento especializado de forma correta e segura

Ajustar as coberturas conforme necessario para os pratos a servir

Servir comida de forma profissional e eficiente para diferentes estilos de servico, por exemplo:
Servico em prato

Servico de prata/servico francés

Servigo em gueridons

Servico em carrinho/voiture

Servir comida a partir de gueridons

Preparar, porcionar e servir pratos especializados a partir de Gueridons, incluindo:

Montagem de pratos

Corte de carne, aves e caga

Filetagem de peixe

Preparacao e corte de frutas

Utilizagdo de especiarias na preparacao de pratos

Servico de diferentes queijos

Preparacdo de saladas e molhos para salada

Pratos flamejados (carne, sobremesas, marisco, fruta)

Preparacdo de pratos principais, entradas e sobremesas

Demonstrar o devido entusiasmo e teatralidade

Retirar pratos e outros itens das mesas dos clientes

Limpar a mesa nos momentos adequados entre pratos

Servir uma variedade de refei¢cGes, incluindo pequeno-almoco, almoco, cha da tarde, jantar, a la
carte, bar, banquetes e servico de alta gastronomia

Prestar um servico de restauracdo de alta qualidade em restaurantes altamente especializados
ou internacionais.

Criar pratos proprios (flamejados) a partir de listas de ingredientes

Fazer escolhas ambientalmente sustentdveis e utilizar alimentos e bebidas de origem local e da
época.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

e Executar Arte Cisoria
e Executar os varios tipos de servico de iguarias
e Executar confecGes de sala
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Area funcional: Técnica

Importancia
relativa (%)

Servigo de bebidas e cocktails

O concorrente deve conhecer e compreender:

A variedade de bebidas que podem ser preparadas e servidas num restaurante ou outro
estabelecimento

Como utilizar equipamento especializado de forma adequada e segura

A variedade de copos em que as bebidas podem ser servidas

A variedade de louca e copos em que as bebidas podem ser servidas

Avariedade de louca, talheres de prata e copos que podem ser utilizados, tais como colheres,
coadores, pingas, etc.

Acompanhamentos reconhecidos para bebidas

Tendéncias e modas na venda e servico de bebidas

A variedade de bebidas sustentaveis disponiveis para os clientes

Técnicas e estilos de servico de bebidas

Nomes e classificacdo correta de bebidas espirituosas e licores, cervejas, xaropes, sumos,
agua

A variedade de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas que podem ser servidas num restaurante
A variedade de copos e 0s seus usos no servico de bebidas

A variedade de acompanhamentos servidos com bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
Questdes relacionadas com a honestidade e integridade no que diz respeito as bebidas
alcodlicas

Requisitos legais relativos a venda e servico de bebidas alcodlicas

Métodos de servir bebidas em diversos cenarios

Uma variedade de cocktails, os seus ingredientes, métodos de preparacdo e servico
Responsabilidades éticas e morais dos empregados de mesa em relagdo a venda e servico de
bebidas alcodlicas

O concorrente deve conseguir:

Servir e retirar diferentes tipos de bebidas

Preparar e servir bebidas utilizando uma variedade de maquinas especializadas:
liquidificadores, espremedores, maquinas de gelo, sistemas de gaseificacdo de bebidas, etc.
Utilizar equipamento especializado para servir bebidas (faca de sommelier, abridor, coador,
medidores, etc.)

Criar bebidas de especialidade préprias, dentro de uma gama de opcdes aceitavel

Preparar e servir uma variedade de bebidas frias

Preparar e servir licores, incluindo em combinagdo com outras bebidas

Preparar cocktails

Preparar guarni¢@es para cocktails

Servir bebidas, cervejas, licores, bebidas espirituosas, cocktails e dguas

Seguir os procedimentos corretos para abrir bebidas

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

Selecionar copos 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

Servir bebidas alcodlicas de acordo com a legislagdo em vigor no que diz respeito a medidas,
idades dos clientes, horarios de servico e locais

Servir bebidas a partir de garrafas, por exemplo, cervejas e sidras
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Area funcional: Técnica

Importancia
relativa (%)

Medir bebidas utilizando medidas adequadas

Seguir receitas de cocktails da IBA

Preparar, servir e retirar bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas para diferentes estilos de servico:
A mesa

Servico de bebidas de boas-vindas

Preparar e servir diferentes estilos de cocktails, incluindo:

Mexidos

Batidos

Construidos

Misturados

Macerados

Exclusivos

Reconhecer pela vista e pelo olfato uma selecdo de bebidas espirituosas, aperitivos e licores
Criar os seus proprios cocktails alcodlicos e ndo alcodlicos a partir de listas de ingredientes

UNIDADES DE COMPETENCIA:

Realizar o servico de dguas

Realizar o servico de refrigerantes

Identificar diferentes bebidas alcodlicas através dos sentidos do olfato e visdo
Elaborar cocktails de autor

Elaborar cocktails cldssicos

Area funcional: Técnica

Importancia
relativa (%)

Servico de vinhos

O concorrente deve conhecer e compreender:

O processo de producdo do vinho.

Detalhes sobre varios vinhos, incluindo:

Casta

Producao

Pais e regido de origem

Safras

Caracteristicas

Harmonizagdo de vinhos e pratos

Como o vinho é armazenado

Método de preparacdo do vinho para o servico

Selecdo de copos e equipamentos utilizados no servico de vinhos

Métodos de servigo para varios tipos de vinhos

O tipo de vinho em fungdo da cor e o copo de vinho adequado utilizado no seu servico
O conceito de vinhos «ecoldgicos» e «sustentaveis»

A utilizacdo do vinho como acompanhamento de refeigGes.

O concorrente devera ser capaz de:

Prestar aconselhamento e orientacdo informados ao cliente sobre a selecdo de vinhos
Identificar uma variedade de vinhos com base no aroma, sabor e aparéncia
Interpretar as informacdes no rétulo de uma garrafa de vinho

Selecionar e colocar na mesa os copos adequados ao

vinho escolhido

Apresentar os vinhos ao cliente

Abrir o vinho a mesa utilizando o equipamento adequado.
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Importancia

Area funcional: Técnica
relativa (%)

e  Abrir vinho com rolha tradicional, rolha de champanhe ou tampa de rosca
e Decantar ou arejar o vinho quando apropriado
e  Oferecer vinho para degustacdo
e Servir vinho a mesa, respeitando as regras de etiqueta
e  Servir vinhos na temperatura e condigdo ideais
e Servir bebidas num servico de rece¢do, por exemplo, champanhe, bebidas espirituosas, bebidas ndo
alcodlicas
e Reconhecer, pela vista e pelo olfato, uma sele¢do de vinhos fortificados.
O concorrente deve conseguir:
e Fornecer informacgdes e orientagdes aos clientes sobre a sele¢do do vinho;
e Identificar uma variedade de vinhos através da cor, aroma e sabor;
e Interpretar informagdes sobre o rétulo de uma garrafa de vinho;
e Selecionar e colocar sobre a mesa os copos apropriados para o vinho escolhido;
e Realizar a abertura de vinhos com o equipamento apropriado, nomeadamente a abertura de garrafas
com rolha tradicional, rolha de champanhe ou rosca;
e Decantar ou arejar vinho quando apropriado;
e Servir vinho de acordo com as regras de etiqueta e protocolo;
e  Servir vinhos na sua temperatura e condicdo ideal.
UNIDADES DE COMPETENCIA:
e Realizar o servico de vinho branco
e Realizar o servico de vinho tinto
e Realizar o servico de Espumante
e  Executar o servico de decantagdo
e Identificar diferentes castas através dos trés sentidos

. , . Importancia
Area funcional: Técnica e
relativa (%)

Servigo de cafetaria

O concorrente deve conhecer e compreender:
e Os processos de preparagdo de café e outras bebidas quentes
e Aimportancia da utilizacdo de produtos de chd sustentaveis e de café de comércio justo
e Fatores relacionados com o café, incluindo:
e Grdos
e Producdo
e Pais e regido de origem
e  (Caracteristicas
e Maquinas de café profissionais para baristas e outros equipamentos
e Preparacdo e servico de diferentes estilos de café de barista
e Técnicas com produtos lacteos
e Aselecdo de copos e equipamentos utilizados no servico de café
e Tipos classicos de café
e Moinho de café
e Chade ervas, preto, de ervas, verde, etc.
e  Producdo, pais e regido de origem
e Equipamento e utensilios para a preparacdo do cha
e Selecdo de chavenas
e Preparacdo e métodos comuns para preparar cha.
e Servico de cha.
O concorrente deve conseguir:
e Servir e retirar diferentes tipos de bebidas
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Area funcional: Técnica

Importancia
relativa (%)

Preparar e servir bebidas utilizando uma variedade de maquinas especializadas:

Bules, mdquinas de café, caldeiras, maquinas de gelo, moedores e outros equipamentos relacionado
com a preparagao, e servico de bebidas quentes

Preparar e servir bebidas quentes

Seguir as receitas de bebidas quentes cldssicas

Preparar uma variedade de especialidades internacionais de café e outras bebidas quentes

Criar bebidas quentes exclusivas com escolha propria

Utilizar técnicas de servir adequadas

Decorar cafés e outras bebidas quentes

Seguir os processos de trabalho adequados para o servico de bebidas quentes.

UNIDADES DE COMPETENCIA:

Executar preparacBes de cappuccino, macchiato, expresso
Elaborar uma bebida de assinatura a base de café

WorldSkills Portugal Centro 2027 Descritivo Técnico | Servigo de Restaurante e Bar Pagina 14 de 33



@
b ¢

‘ INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAOQ PROFISSIONAL, IP

2.6 CRITERIOS DE AVALIACAO

AN
worldskills
Portugal

N

worldskills centro
Portugal 2027

47.° CAMPEONATO NACIONAL DAS PROFISSOES

De acordo com a Descricdo Técnica da WorldSkills, os critérios de avaliacdo, a respetiva ponderacdo e
0s métodos de avaliagao ndo sdo definidos de forma fixa neste documento, uma vez que dependem
do Esquema de Avaliacdo (Marking Scheme) e do Projeto de Teste (Test Project), desenvolvidos

posteriormente.

Contudo, existe uma relacdo direta entre as dareas de competéncia definidas nos Padrdes Ocupacionais
(WSQOS) e os critérios de avaliacdo, sendo que as unidades de competéncia correspondem, de forma
geral, aos subcritérios de avaliagdo.
Assim, e com base nas ponderacdes indicativas das dreas de competéncia, apresentam-se de seguida
os critérios de avaliacdo de referéncia para a presente prova:

Critérios de Avaliagdo Ponderagdo
A PLANEAMENTO E ORGANIZACAO 10
B COMUNICACAO E RELACIONAMENTO 14
INTERPESSOAL
C HIGIENE, SAUDE, SEGURANCA E 9
AMBIENTE
D PREPARACAO DO SERVICO (MISE-EN- 9
PLACE)
E SERVICO DE ALIMENTOS 28
F SERVICO DE BEBIDAS E COCKTAILS 15
G SERVICO DE VINHOS 9
H SERVICO DE CAFETARIA 6
Total 100

2.7TMATRIZ DA PROVA-TIPO
Para efeito de afericdo das competéncias e de avaliacdo do desempenho profissional, o/a concorrente
tera de solucionar um problema concreto do mercado de trabalho, associado a atividade de servico

de restaurante e bar.

A estrutura do projeto (Prova) a desenvolver, de acordo com especificagdes técnicas pré-

estabelecidas, deverd assentar em 4 areas de atividade (mddulos):

Mddulo 1 - Fine Dining
Mddulo 2 - Casual Dining

Mddulo 3 - Banquet Service

Mddulo 4 — Servico de Bar

WorldSkills Portugal Centro 2027
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2.8 RELAQAO ENTRE OS MODULOS E AREAS DE COMPETENCIA
A relacdo entre os critérios de avaliacdo e os mddulos de competicdo, incluindo as pontuagées
associadas, sdo as descritas no quadro seguinte:

48]

&g = ®

[ P o

& = & w

= a i o

= = = S

@ 2 g | :

w ] o w

— m = L

A Organizagdo do trabalho e auto-gestdo X X X X

B Comunicacdo e competéncias interpessoais X X X X

C Higiene, saude, seguranga e ambiente X X X X
D Preparac¢do do servigo (mise-en-place) X X X
E Servigo de alimentos X X X

F Servico de bebidas e cocktails X X X X
G Servico de vinhos X X X

H Servico de cafetaria X X X X
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2.9 QUADRO RESUMO: AREAS/UNIDADES DE COMPETENCIA vs MODULOS

Mddulos Critérios
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3 AVALIAGAO DE DESEMPENHO
3.1PROVAS

3.1.1 FASES DO CAMPEONATO
Os candidatos a participacdo no campeonato nacional tém de superar duas provas prévias ao
campeonato nacional. Estas provas tém dificuldade crescente e pretendem trazer um processo de
filtro e de afinacdo das competéncias dos candidatos.

Pré-selecdo Nacional

Regional

3.1.2 PROVA DE PRE—SELEQAO
A prova de pré-selecdo tem como objetivo apoiar as entidades formadoras inscritas a selecionar o
seu melhor concorrente em cada profissdo, de acordo com as prescricdes técnicas definidas neste

documento.

Duragao 1 dia (6 horas)

Local de realizagdo Nas instalacGes das entidades participantes
Concegao Presidente de Juri

Para esta prova vao ser testadas as seguintes competéncias (areas, unidades):
Planeamento e organizacdo

Comunicagdo e relacionamento interpessoal

Higiene, saude, seguranca e ambiente

Preparacdo do servico (mise-en-place)

Servico de alimentos

Servico de bebidas e cocktails

Servico de vinhos

Modulo (s) Realizados Vdo ser constituintes desta prova os médulos: Banquet e servigo de Bar
O candidato terd de demonstrar competéncias nos seguintes dominios:
Mise-en-place no estilo (Banquet)

Servico de bebidas em restaurante

Preparacdo de iguarias em frente ao cliente

Competéncias Testadas

Descrigdo sumaria da

prova Execucdo de varios tipos de servico de iguarias
ComposicGes de bar classicas e de autor
Respeitar as normas de seguranca e higiene alimentar
RECUrsos Para um correto desenvolvimento da prova devera a entidade / concorrente

providenciar os seguintes recursos: Recursos de acordo com o ponto 4.

3.1.3 FASE REGIONAL
3.1.3.4 Fase 1 Regional

E necessario aplicar ao melhor concorrente de todas as entidades inscritas numa profisso.

Duracgao 1 dias (6 horas max.)
Local de realizacdo Em local a definir pela organizacdo dentro de cada regido.
Concecdo Presidente de Juri

Para esta prova vao ser testadas as seguintes competéncias (areas, unidades):
Planeamento e organizagdo

Comunicacdo e relacionamento interpessoal

Higiene, saude, seguranca e ambiente

Competéncias Testadas
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Preparagdo do servico (mise-en-place)
Servico de alimentos

Servico de bebidas e cocktails

Servico de vinhos

Servico de cafetaria

Modulo (s) Realizados

Vao ser constituintes desta prova os mddulos: Fine Dining e servico de bar

Descrigdo sumaria da

O candidato terd de demonstrar competéncias nos seguintes dominios:
Mise-en-place no estilo (Fine Dining)

Servigco de bebidas em restaurante

Preparacdo de iguarias em frente ao cliente

prova Execucdo de varios tipos de servico de iguarias
ComposicGes de bar classicas e de autor
Respeitar as normas de seguranca e higiene alimentar
Recursos Para um correto desenvolvimento da prova deverd a entidade / concorrente

providenciar os seguintes recursos: Recursos de acordo com o ponto 4.

3.1.3.5 Fase 2 Regional

A prova regional tem como objetivo identificar os melhores candidatos, por regido e por profissao.

Duragao 14 horas (max)
Local de realizagdo Em local a definir pela organiza¢do dentro de cada regido.
Concegao Presidente de Juri

Competéncias Testadas

Para esta prova vao ser testadas as seguintes competéncias (areas, unidades):
Planeamento e organizagdo

Comunicac¢do e relacionamento interpessoal

Higiene e seguranca alimentar

Etapas para o servico (mise-en-place)

Servico de mesa regular e especial

Servico de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

Servico de vinhos

Servico de Cafetaria

Modulo (s) Realizados

Vdo ser constituintes desta prova os modulos: Fine Dining e Servigo de Bar

Descri¢do sumdria da

O candidato terd de demonstrar competéncias nos seguintes dominios:
Comunicar em Inglés

Mise-en-place no estilo (fine dining)

Servico de bebidas em restaurante

Preparacdo de iguarias em frente ao cliente

prova Execucdo de varios tipos de servico de iguarias
ComposicBes de bar classicas e de autor
Servico de cafetaria
Respeitar as normas de seguranca e higiene alimentar
RecUrsos Para um correto desenvolvimento da prova devera a entidade / concorrente

providenciar os seguintes recursos: recursos de acordo com o ponto 4
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3.1.4 Prova Nacional

O objetivo da prova é fornecer condicGes de evidéncia das competéncias requeridas no ambito da
profissdo e proporcionar condi¢cdes de avaliacdo 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 ndo 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 resolucdo
de problemas e ao desenvolvimento de um produto ou servico, e a avaliacdo do conhecimento tedrico
estd limitado ao estritamente necessario a conclusdo pratica do projeto (prova).

Os mdédulos de avaliacdo estruturam a forma de organizacdo da prova e correlacionam os critérios de
avaliacdo com as atividades operacionais (do médulo) a que os concorrentes serdo sujeitos. Os modulos
de competicdo decorrem, no caso em concreto, campeonato nacional das profissdes em Santa Maria
da Feira.

No ambito da prova, os postos de trabalho sdo sorteados para toda a prova e as provas desenvolvidas
pelos concorrentes nos seus postos de trabalho.

A prova tem duracdo total de 18 horas. (Notas: a carga horaria s6 pode ser inferior em casos
justificaveis.)

Toma-se como referéncia a seguinte distribuicdo da competicdo pelos 3 dias do campeonato:

Mddulo Duracdo Dia sugerido
1 - Fine Dining 5h00 C2/C3
2 - Casual Dining 5H00 C1
3 - Banquet service 5HO00 C2/C3
4 -Servico de Bar 3HO00 C1

No desenho da prova deverdo, ainda, ser levados em consideracdo os seguintes requisitos:

® Estar em conformidade com o prescrito no presente DT e respeitar as exigéncias e as normas de
avaliagcdo prescritas;
* Ser acompanhada por uma grelha de avaliacdo 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, construcao e realizagdo dentro do tempo previsto, segundo as
exigéncias da 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 prototipo, deve fazer referéncia as condicGes da sua exposicdo durante o
Campeonato;

® Estar de acordo com as regras de Seguranca e Higiene especificas para a profissdo em questdo,
nao 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;
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* Ndo incidir em areas ndo abrangidas pelo presente Descritivo Técnico, nem alterar a distribuicdo
da avaliagdo nele prevista;

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

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

3.2 FORMATO/ESTRUTURA DA PROVA

A prova é constituida por:

e OrientacGes gerais para a equipa de jurados (antes, durante e apds a realizagdo das provas);

e Cronograma de desenvolvimento da prova;

e OrientagBes para 0s concorrentes;

e Caracterizacdo e descricdo da prova: memoria descritiva, desenhos técnicos e outras
especificacGes;

e Ficha de classificacdo por concorrente, critérios, subcritérios, aspetos a avaliar e pontuacdes
associadas;

e InstrucBes para o responsavel do espaco de competicdo (supervisor de infraestruturas);

e Ata, termo de aceitacdo e outra documentacdo associada.

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

e A avaliacdo estard dividida por 1 mddulo, a ser desenvolvido numa rotacdo de posto de
trabalho;

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

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

Especificagdes de cada mddulo a considerar na estruturagdo da prova:

1. Fine Dining

Mise-en-place apropriado para um menu

Sirva uma refeicdo em estilo Fine Dining

Servico a Russa

Servico a Inglesa Indireto

Confecdes de sala

Servico a inglesa direto

Servico a americana

Abertura e Servico de Branco e vinho e tinto

Decantacdo ou arejamento de Vinho

Realizar o servigco de dguas

Servico de cafetaria

Familiarizacdo e identificacdo de vinhos de diferentes castas

A avaliacdo 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 competicdo.

2. Casual Dining

Mise-en-place apropriado um menu

Servico de refei¢Bes a carta

Servico a americana

Servico de bebidas em estilo Casual Dining

Familiarizacdo e identificacdo de vinhos fortificados e licores

Identificar diferentes bebidas alcodlicas

3. Banquet Service

Mesa de Buffet

Mise en place
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Servico de entradas
Servico a inglesa direto
Servico a americana
Servico de prato Principal
Servico de bebidas
Dobras de Guardanapos
Servico de Cafetaria
Servico de Aguas

Servico de vinho Branco e vinho e vinho tinto

4. Servigo de Bar

Familiarizacdo e identificacdo de Espiritos

Cocktails — com e sem élcool
Cocktails classicos
Preparacdes de cafetaria

3.3DESENVOLVIMENTO DA PROVA

3.1.6.1. Quem é responsavel pela concec¢do da prova
A prova podera 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

3.1.6.2. 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 . p ) petie 8
caracteristicas da préxima prova
2 - As provas sdo elaboradas pelo concetor de acordo com o
8 meses antes da competicdo o
definido no ponto 1
3 ) ~ — .
Desejavelmente as provas nao serdo divulgadas na integra
4 o Serdo divulgadas caracteristicas técnicas de equipamentos
6 meses de antecedéncia e .
e/ou materiais e uma estrutura tipo da prova
5 R - Se possivel, divulgagdo 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 42 sz ¢ petic Caso a prova tenha sido divulgada (ou no caso do presidente de
juri se apresentar com concorrente), deve ser alterada pelo
menos 30%, por votacdo entre a equipa de jurados.

3.3.2 RELACAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIACAO E MODULOS DE

COMPETICAO

A avaliacdo do desempenho do concorrente resulta da articulacdo entre os critérios de avaliacdo
e 0s modulos de competicdo, sendo que cada mddulo integra um conjunto de tarefas
representativas da atividade profissional, mobilizando diferentes areas de competéncia.

Os critérios de avaliacdo ndo se encontram associados de forma exclusiva a um Unico maddulo,
mas sim distribuidos de forma integrada pelos varios moddulos, refletindo a natureza
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multidimensional das funcGes desempenhadas no setor da restauracdo e bebidas.
A correspondéncia entre critérios de avaliagdo e mddulos de competicdo encontra-se
sistematizada na matriz apresentada na secgdo 2.8 do presente documento.

3.3 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho dos concorrentes é realizada de acordo com os principios definidos
pela WorldSkills, assentando numa combinacdo de métodos de “measurement e judgement”, de
forma a garantir uma avaliagdo rigorosa, objetiva e consistente. Os procedimentos especificos de
avaliacdo sdo operacionalizados através do “Marking Scheme” e do “Test Project”, os quais
definem, de forma detalhada, os subcritérios, aspetos a avaliar, indicadores de desempenho e
respetiva distribuicdao de pontuacdo.

A avaliacdo incide sobre o desempenho pratico do concorrente em contexto de prova, refletindo
a sua capacidade de mobilizar conhecimentos, competéncias técnicas e comportamentais na
execucdo das tarefas propostas.

Cada critério de avaliacdo é desdobrado em subcritérios e aspetos observaveis, sendo estes
avaliados por um painel de jurados, de acordo com parametros previamente definidos e validados
antes do inicio da competicado.

Os métodos de avaliacdo incluem:

“Measurement”: avaliacdo baseada em critérios objetivos e verificaveis, tais como cumprimento
de procedimentos, precisdo técnica, tempos de execucdo e conformidade com normas
estabelecidas;

“Judgement”: avaliacdo qualitativa baseada na observacdo do desempenho, incluindo aspetos
como apresentacdo, postura profissional, interagdo com o cliente e qualidade global do servico.
A atribuicdo de pontuacdes é registada no “Competition Information System” (CIS), garantindo a
transparéncia, rastreabilidade e fiabilidade do processo de avaliagdo.

Importa ainda referir que:

A avaliacdo decorre ao longo de todos os mddulos de competicdo;

Todos os concorrentes sdo avaliados de forma equitativa, nas mesmas condicdes e com base nos
mesmos critérios;

Os parametros de avaliacdo sdo previamente harmonizados entre os jurados, de forma a
assegurar consisténcia na atribuicdo de classificacdes;

A avaliacdo privilegia a demonstracdo integrada de competéncias, em detrimento da avaliacdo
isolada de conhecimentos tedricos.
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3.4 RESUMO DAS FASES DE PRE-SELECAO, REGIONAL E NACIONAL

Quadro correspondéncia de Critérios de Avaliacdo | Mddulos | Fases do Campeonato

100% do previste no
Deseritivo Téenico

25% do previsto no
Descritive Téenico

50% do previsto no
Descritivo Téenico

25% do previsto no
Descritivo Técnico

o

u 3 ]

-

2|8 2

£ a ] o

=} = =1 P

o = =3 £

= 2 5

= 3 = k]

- | . -
A |Planeamento e organizagio x x x x

(Comunicagio e relacionamento

B |interpessaal x * x *
c Higiene, saide, seguranga e ambiente x x x x
D Preparagdo do senvigo (mise-en-place) x x x x
E Servigo de alimentos x x x x
F Servigo de bebidas e cocktails x x x x
G Servigo de vinhos x x x x
H Servigo de cafetaria x x x x

Pré-selegdo x x

1.2 Fase Regional x x x

2.® Fase Regional x x

MNacional x x x x
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3.5 PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO.

3.5.1FICHA DE AVALIACAO

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

Exemplo de ficha de avaliacao.

Skill name
Profissao X000
Ciiterio | Area de Competéncia Pontuagéo
A Critério A ) 10
a
B Critério B 10
Tipo
o
Sub Criterios Avaliagio . - . . Explicagtes ﬂ!E:J\nM& Mou ) RM!ﬂtﬂa [roda Pontuacso
: et Descrigho dos Aspecios . - equenda || oettncia | Méxima
Home & Descrigio iy Descrigao dos pontos Aizaveis (56 para M) '
Al [Subeprio 1 c
J |Aspecto Ajuizavel 1 0  |Desempenho abaixo da padrio da indistria, incluinda nio tentativa 1 2,00
1 |0 desempenho de acordo com o padréo da industria (Produto ou senvigo de gama baixa)
2 |O desempenha supera o padrio da indistria (Produta ou servigo de gama média)
3 relagho &s roduto ou senvico de luxn)

|Aspecto Mensuravel 1 Descrigao detalhada Medida Fretendadal 1 2,00
|Aspecto Mensuravel 2 Descrigao detalhada Sim / Nao 1 2,00

==

Os aspetos poderdo ser de duas naturezas, 9 mensuraveis e ajuizaveis.
Os aspetos a observar de natureza mensuravel (d)) englobam:

= Medir a altura, didmetro, largura

= Saber o peso, densidade, rugosidade

= Cumpriu/ N&o cumpriu

= Fez/ndofez/fez parte

= Preparou / ndo preparou / parcialmente

= Existe / Ndo existe / Existe parte
Os aspetos a observar de natureza ajuizével (c)) serdo comparados com um padrdo / standard. Vao ser
acompanhados de descritores em texto (e)), foto e/ou padrdes que clarifiquem os standards e ajudem a
correta avaliacgdo.
Na avaliacdo de aspetos ajuizéveis (c)), o gosto ou opinido pessoal dos jurados ndo podem interferir no juizo
e avaliagdo que estdo a fazer no momento da votagdo. Esta avaliagdo baseia-se exclusivamente na
confrontagdo com os standards previamente definidos.

Nota: A alteracdo “30%” ndo pode implicar, em qualquer caso, alteracGes a lista de infraestruturas

previamente aprovada.
Cada critério sera dividido em subcritérios e estes divididos em aspetos a observar.

Critério / Areas
de Competencia
A

Critério/ Areas Critério / Areas

de C deC

[

B
I

Subcrlterlo B2

Subcrlterlo Al Subcritério A2
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

Subcritério B1

|

A observar/avaliar no decorrer da Prova
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3.6 RELAGAO ENTRE OS CRITERIOS DE AVALIAGAO E MODULOS DE
COMPETICAO

A relagdo entre os critérios de avaliagcdo e os mdédulos de competicdo, incluindo as pontuacgdes associadas, sdo
as descritas no quadro seguinte:

Maodulos da competicéo
L L o
Critérios de Avaliagdo a0 = é
(distribuicdo da pontuagdo pelos diversos modulos da competicdo) o = & CU
c O = o
a = > S
o 7 g =z
= I © [
L ] o 73]
— [ oM =t
A Planeamento e organizagdo X X X X
B Comunicagdo e relacionamento interpessoal X X X X
C Higiene, saude, seguranga e ambiente X X X X
D Preparacdo do servico (mise-en-place) X X X X
E Servigo de alimentos X X X X
F Servigo de bebidas e cocktails X X X X
G Servigo de vinhos X X X
H Servigo de cafetaria X X X X

3.6.1 PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

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

avaliagdo:

* N3o podera ser atribuida pontuagdo aos aspetos que o concorrente ndo consiga completar
devido a falta de ferramenta/equipamento na sua caixa de ferramenta (aplicavel nos casos em
que a ferramenta/equipamento seja da responsabilidade do concorrente ou respetiva
entidade);

* Sealgum concorrente ndo puder completar operacGes/tarefas da prova devido a falhas que ndo
lhe sejam imputadas, tais como:

= Falhas do posto de trabalho
= Avarias de equipamentos ndo imputdvel a mau uso do concorrente
= Falhas de energia

As pontuacGes referentes a essas operagdes/tarefas devem ser atribuidas aos concorrentes que
tentaram/iniciaram a execugdo da(s) mesma(s);

* Em todos os casos, os jurados tém de avaliar, na integra, todos os aspetos da ficha de avaliacdo
de cada concorrente;
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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 avaliacdo, devem ser tidas em consideracdo a

experiéncia em campeonatos das profissdes e a experiéncia profissional;

O grupo de jurados responsavel pela avaliagdo de um determinado subcritério devera avaliar

todos os aspetos, referentes a esse subcritério, em todos os concorrentes;

Poderdo ser consideradas, para efeitos de penalizacdo, com impacto na avaliagdo, as seguintes

infracOes:

e O ndo cumprimento das regras de higiene e seguranca no trabalho e de protecdo do meio
ambiente;

e A existéncia de qualquer comunicacdo com o publico ou jurado sem prévia autorizacao;

e A utilizacdo de materiais ou equipamentos ndo autorizados no modulo/prova;

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

e 0 acesso a qualquer informacdo, por qualquer meio, acerca da prova e do espaco em que esta

se realiza;

Qualquer destas infragcdes serd 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.
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4 REQUISITOS DE SEGURANCA
4.1 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:

e Procedimentos gerais;

e Seguranca de mdquinas, substancias perigosas e limpeza;

e Perigos/riscos significativos da profissdo;

e Equipamento de protegdo individual.

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

e Osconcorrentes devem deixar a sua area de trabalho livre de qualquer objeto, de modo a evitar
gue tropecem, escorreguem ou caiam;

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

e Os concorrentes estdo obrigados a utilizar as EPI’s adequados as operacGes sempre que se
encontrem na zona de competicdo;

e Abster-se da utilizacdo de qualquer objeto que possa comprometer a sua seguranga, como, por
exemplo, pulseiras, colares ou fios, etc.;

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

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

e No decurso do campeonato nacional, a organizacdo da WSP providenciard assisténcia médica
no local.

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

4.2 ESPECIFICOS

Descrever os requisitos de seguranca especificos da sua profissao:

Higiene e Manipulagdo de Alimentos

e Procedimentos para a lavagem adequada das maos.

e Uso de luvas descartdveis ao manusear alimentos.

e Politicas para evitar a contaminagdo cruzada.
Segurancga

e Procedimentos para levantamento seguro de objetos pesados.

e Praticas sobre o uso adequado de equipamentos, como maquinas de café, liquidificadores, etc.

e FErgonomia e prevencdo de acidentes.

e |ocalizacdo e acesso a kits de primeiros socorros.
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Links a videos e outra informagdo promocional com exemplos da competicdo e
do processo de trabalho

Ficha de seguranca da profissao

Marking form do CIS

Conceitos

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

* https://www.facebook.com/WorldSkills/videos/worldskills-competition-2022-special-edition-
restaurant-service/513037407149958/

* https://www.youtube.com/watch?v=i1pvEJVk2WE

* https://www.youtube.com/watch?v=SYTpCaWKKGE

* https://www.youtube.com/watch?v=puPmvT8pjyA

* https://www.youtube.com/watch?v=6hRIvNnaVSY
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Anexo 2

35. SERVICO DE RESTAURANTE E BAR
FICHA DE SEGURANCA

PROCEDIMENTOS GERAIS

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

SEGURANGA DE MAQUINAS

Ndo é permitida a utilizacdo de equipamentos de trabalho, maquinas ou ferramentas elétricas sem marcacdo CE ou em mau
estado de conservacdo e/ou funcionamento.

SUBSTANCIAS PERIGOSAS

Leia os rétulos e cumpra as indicagdes no seu manuseamento.

LIMPEZA

¢ As dreas da competi¢do devem ser mantidas limpas e organizadas;

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

* Na area de competicdo, tenha certeza que nenhum material interfere com o funcionamento do concorrente adjacente a sua
area e que as suas a¢des ndo impedem o trabalho dele.

PERIGOS RISCOS SIGNIFICATIVOS
e Contacto com ferramentas cortantes ou pontiagudas; e LesBes (cortes e feridas);
e Contacto com substancias irritantes; e [rritagdo cutanea;
e Contacto com corrente elétrica; e Irritagdo cutanea e das vias respiratorias;

¢ Adocdo de posturas forcadas e movimentagdo manual de cargas. ¢ Eletrocussdo;
¢ LesGes musculo-esqueléticas.

EQUIPAMENTO DE PROTECGAO INDIVIDUAL

Pessoal
autorizado ﬁ ( )
entrar na area de § ?

competicao

[}

Chefes de Equipa

Supervisor de

Infraestruturas

Delegados

Técnicos

Observadores

Jurados De acordo com os requisitos de
Seguranca e Higiene Alimentar e

Concorrentes boas praticas do setor hoteleiro

Legenda: Recomendado

Para sua seguranc¢a

cumpra as regras!
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Anexo 3
Exemplo de Ficha de Avaliagdo do CIS

(70 Q& Marking Form 3

= 8 :
: wiorldskills
ﬁ’fﬁ‘gﬁ“"‘ Campeonato Nacional
Skl 09 - XXXX
Sub Criterion A1 - Subcritério 1
Competitor {1234) Concorrente A

Marking Team (1234) Jurado 1, (567B) Jurado 2, (1357) Jurado 3, (2468) Jurado 4

Competition Day 1 Marking Scheme Lock 1B-03-201014:52:32  Mark Entry Lock

JUDGEMENT MARKING

Aogact Max Aspact of Sub Critarian - description Expert Scora (0 1o 3) n...”

J1 200 aAspecta aguizive 1 R —
0 - Desempenho abalxo do padrao da Indistria. Incluinds nAa tentativa

1 - 0 desempenha de a00rdo oom O padrio da indisira (Frodulo ou .
sevvipD de gama baixa) (1207 et 3

2 - 0 desampenha supera o padrao da inddsira (Produln ou senvigo de
gama media)

3 - Exosienie dessmpenho em refagio is expecia®vas da indistria
(Produta ou semvico de ko)

{2488} Jurndo 4

MEASUREMENT MARKING

AE'H e h",::; Aspect of Sub Criterion - description Requirement HEE”&;LE'HHN m:‘a;rir:ed
M1 200 aspecto Mensurdvel 1 Medida Prefendida
Descrigio detahada
M2 200 Aspecto Mensurivel 2 Sim / Nao
Descrigio delahada
N I
6.00  Maximum Mark for Sub Criterion Mark Awarded
L] L
Page 11 18-03-2018 130731
CIS software provided courtesy of WordSkils Intemational weaw. woridskills. org Copyright & WorldSkills Imiemational 2019, Al rights resarved
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Anexo 4 — Conceitos

REFERENCIAL DE EMPREGO

O referencial de emprego elenca, para cada profissdo, a designa¢do da profissdo e a descrigdo geral da atividade
profissional, as atividades operacionais e as dreas 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 designagdo
estabelecida no ambito 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 servigo. 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 drea de competéncia associar-se-a um peso relativo da sua
importancia para a profissdo. Esse peso podera ser identificado a partir da complexidade, utilizacdo, criticidade ou
outro.

FICHA DE AVALIAGAO/GRELHA DE OBSERVAGAO

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

CRITERIO DE AVALIACAO

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 @mbito da avaliagdo do desempenho
profissional esperado.

SUB-CRITERIO DE AVALIAGAO

O subcritério de avaliagdo é a decomposicdo do critério de avaliagdo (em dreas 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, operagles, atitudes e comportamentos esperados e
observaveis. Podem ser considerados aspetos a altura, angulo, peso, nivelamento, erros, tolerancias, tempo de
execugao, processo, etc.
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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).

MODULO DA COMPETIGAO

Os moédulos 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 devera corresponder no todo ou em parte a uma area de competéncia. Havera tantos modulos 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 organizac¢do 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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