ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

Formacao Continua
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Oferta Formativa 2019

Final de janeiro a meados de maio
outubro a dezembro
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ESCOLA

DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

Nota de Introducao

A Associacdao de Formacao Turistica e Hoteleira, AFTH, é uma associacao de direito privado,
criada em 2002, sem fins lucrativos constituida pelo Governo dos Acores, a Camara do
Comércio e Industria de Ponta Delgada e a SATA Air Acores. Surge da imperativa necessidade
de qualificacdo de recursos humanos para o setor turistico, caraterizando-se como projeto
pioneiro na Regido, que alia a formacao a pratica em contexto real de trabalho, dispondo para

tal de uma Unidade de Aplicacdo - o Restaurante/Lounge Anfiteatro.

Face a necessidade de qualificar os recursos humanos acorianos, de introduzir a inovacao nos
processos produtivos, e de promover a renovacao do capital intelectual das organizacdes, a
Escola Formacado Turistica e Hoteleira, fruto da criacdo da AFTH, tem vindo a apostar numa
oferta formativa vasta para as empresas locais, em areas tdo diversas como a Cozinha,

Enologia, Rececao, Housekeeping ou E-Commerce.

Cremos e defendemos que a importacdo de know-how qualificado é fundamental para o
desenvolvimento do turismo agoriano e temos mantido essa aposta ao longo dos anos na
nossa atividade. Desta forma a EFTH tem criado condi¢cbes e é um centro de inovacao e
transferéncia de conhecimentos que muito tem contribuido para a inovacdo e melhoria dos
processos e produtos do sector turistico agoriano. Da mesma forma, toda esta dinamica tem
contribuido para colocar em contato os empresarios, empresas e profissionais regionais com
alguns dos mais conceituados profissionais de Portugal, ajudando a criagdo de uma cultura de

inovacdo e crescente qualidade.

Para a execucdo do atual Plano de Formacdo, teremos uma equipa de formadores que
julgamos ser de grande mais-valia, tendo habilitacGes, formacdo e experiéncia profissional na
area, que além de inquestionaveis, julgamos representarem uma oportunidade para que os
ativos possam trocar experiéncias e vivéncias, corrigindo e aperfeicoando a sua técnica, os

processos e metodologias do seu dia-a-dia laboral.

Ao longo do ano de 2019, de janeiro a meados de maio e de outubro a dezembro estdo
previstas 1050 horas de formacdo, consubstanciadas em 33 cursos, com duracdo de vinte e

cinco ou cinquenta horas cada, a decorrer em Ponta Delgada.
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

Publico-alvo

e Todos os ativos, desempregados, ativos de outras dreas de atividade que queiram
iniciar uma carreira nas empresas de Alojamento Turistico e de Restauracdo e

Similares.

Entidades Envolvidas

e Vice-Presidéncia do Governo Regional dos Acores | Direcdo Regional do Emprego e
Qualificacdo Profissional

e Escola de Formacao Turistica e Hoteleira

N Total de vagas formacgdo | Areas

e Previstas 495 vagas para a formacdo de ativos e ativos a reconverter, nas seguintes
areas:

e Marketing Digital, Housekeeping, Técnicas base de Restaurante e Bar, Técnicas base de
Producdo em Cozinha, Novas Técnicas e Tendéncias de Cozinha, Softskills — Cliente

Externo e Softskills — Cliente Interno

Duragao de cada Curso de Formagao: 25h ou 50h (3 dias ou 7 dias).
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA
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Planeamento e gestdo de programas de turismo de ar livre
Revenue Management e Gestao Comercial

Estratégia de venda do Front Office

Orcamento de produtos e servigos turisticos

Marketing turistico digital

Analise estratégica e de investimento

Social Media

Engenharia de menus

Lideranga, gestdao e motivagdo de equipas

. Inteligéncia Emocional

. Atendimento - Técnicas de comunicagdo

. Estratégias de fidelizacdo

. Gestdo de reclamagdes - Normas e estratégias de atuagao
. Organizagao de eventos no setor do turismo

. Organizacdo da manutencdo em hotelaria

. Normas de limpeza e manutengdo do servigo de andares
. Normas de limpeza e manutengdo do servigco de andares
. Lavandaria/Rouparia

. Lavandaria/Rouparia

. Preparagdo e confegdo de molhos e fundos de cozinha

. Cozinha criativa

. Preparacdo e confecdo de acepipes e entradas

. Preparagdo e confecdo de peixes e mariscos

. Preparagdo e confegdo de carnes, aves e caga

. Cozinha quente - Cozinha portuguesa criativa

. Pastelaria artistica

. Enogastronomia

. Enologia

. Flair Bartender - Animacao, exibicdo e espetaculo

. Execugdo do servigo de restauragdo e bebidas

. Servico de bar - Técnicas de execugdo

. Organizacao do servico de vinhos

. Informagdo e promogado da Regido
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

Oferta Formativa

>
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A inscrigdo nos cursos é formalizada mediante o preenchimento completo e o envio da
ficha de inscricdo.

Para mais informagdes sobre o Regulamento do Plano de Formagdo de Ativos consulte o

site da Escola de Formacgdo Turistica e Hoteleira em http.//www.efth.com.pt.

Para qualquer esclarecimento por favor contatar a Assistente de Dire¢Go, Diana Luz,

através do email dluz@efth.com.pt ou pelo nimero da EFTH 296 206 140.
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

1. Planeamento e Gestao de programas de turismo de ar

livre

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Planeamento de programas de turismo de ar livre;
=  Gestdo de atividades de ar livre;

=  Planificacdo e Gestdo de um programa de atividade de ar livre.

Duracao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico em geral e guias turisticas.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

2. Revenue Management e Gestao Comercial

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Revenue Management;

=  Desenvolvimento de um programa de Revenue Management;

=  Meétodos de otimizacdo de receitas;

= Medicdo dos resultados e avaliacdo de desempenho em Revenue Management:
Ferramentas e técnicas;

=  Gestdo da presenca do Hotel na Internet;

=  Trabalho comercial com os diversos agentes: relagdo comercial com agéncias de viagens,

operadores turisticos, empresas e outras instituigoes.

Duracao
50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios e funciondrios do setor turistico e comercial.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

3. Estratégia de venda do Front Office

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Ciclo do cliente: pontos criticos;
=  Normas de seguranca e protec3o;
=  Estratégias de venda;

=  Procedimentos de gestdo do servico de alojamento e fluxos de informacao.

Duragao

50 Horas (7dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico e comercial.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

4. Orgcamento de produtos e servigos turisticos

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Orgamentacgao
o Calculo orcamental do produto ou servigo turistico;
o Conceito de custo fixo e custo variavel;

o Conceito de breakeven - point.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, elementos de dire¢ao, comerciais do setor turistico e chefes de
recegao.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

5. Marketing turistico digital

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Marketing turistico;
= O novo paradigma do marketing e da comunicagao;
=  Marketing digital;

=  Marketing turistico digital — Aplicacdo na hotelaria, restauracao e turismo.

Duragao

50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, elementos de direcdo, comerciais do setor turistico, chefes de
recegao e rececionistas.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

6. Andlise Estratégica e de Investimento

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Gestdo Estratégica;
=  Gestdo e Analise Financeira;

= |dentificacdo de oportunidades: a ideia empresarial/concecdo e criacdo de um projeto.

Duragao

50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, elementos de dire¢do, comerciais do sector turistico e chefes

de rececao.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA
7. Social Media

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Introducgédo a Social Media;

=  Mobile Social Media;

=  Conteldo para redes sociais;

=  Novas funcdes;

=  Monitorizacdo e gestdao da reputacdo online;

=  Gestdo das redes sociais.

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios do setor turistico, agéncias de viagens e proprietarios de estabelecimentos.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

8. Engenharia de Menus

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Padrdo de rendimento dos produtos alimentares;
=  Receitas padrao;

=  Aplanificacdo da carta;

=  Afixacdo dos precos de venda na carta;

= A Engenharia de menus.

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios da restauragdo, empresarios do setor turistico, diretores hoteleiros e chefias de
setor.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

9. Lideranc¢a, gestao e motiva¢ao de equipas

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Papel das pessoas nas organizagoes;

=  Problematica da lideranga;

=  Estilos de lideranca adaptados as equipas;

=  Conflito e estratégias mais adequadas para a sua gestao;

- Lidar com o stress.

Duracao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, elementos de diregao, responsaveis de recursos humanos e
chefias intermédias.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

10. Inteligéncia Emocional

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Estilos de relacionamento interpessoal;

= Inteligéncia emocional;

= (Carateristicas de um assistente;

= Inteligéncia emocional e criatividade na capacidade de comunicar;

= |dentificacdo e desenvolvimento do seu nivel de empatia com os outros;

= O reforco da capacidade de dinamizacdo de grupos.

Duracgao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico, chefias e rececionistas.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

11. Atendimento - Técnicas de comunicag¢ao

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Etapas do atendimento;

o Acolhimento
= Diferentes tipos de contextos;
= Diferentes tipos de publicos;
= Caracteristicas essenciais do atendedor;
=  Aspetos comunicacionais verbais e nao-verbais;
= Escuta ativa;
= Alinhamento com o contexto organizacional;
= Resolugdo / Encaminhamento da situacéo;
= Despedida.

o Regras do atendimento presencial e telefénico
= Cddigos de comunicacdo verbal e/ou ndo verbal nos diferentes contextos de

atendimento;

= Facilitadores de comunicacgao.

Duracao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Funcionarios do setor turistico em geral.

Local de Realizagao
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

12. Estratégias de fidelizagao

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Conceito e objetivos da fidelizacao;
=  Mecanismos que afetam a relacdo com o cliente e a sua fidelizacado;

=  Estratégias de fidelizagao.

Duragao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizacao

A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funcionarios do setor turistico e rececionistas.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

13. Gestao de reclamacgdes - Normas e estratégias de atuacao

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Conceito, tipologia e caraterizacdo de objecdes/reclamacdes;
=  Gestdo da agressividade dos clientes;
=  Razbes que provocam a insatisfacdo do cliente;

= Propostas de solugao.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico em geral.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

14. Organizag¢ao de eventos no setor do turismo

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Conceito, tipologia e caracterizacdo de objecdes;
=  Aimportancia dos eventos;

=  Asfases da organizacdo de eventos;

=  Projeto de evento;

=  Regras de protocolo em eventos.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico em geral.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

15. Organizacao da manuten¢ao em hotelaria

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Vantagens da manutengdo;

=  Planeamento da manutencao;

=  QOrganizacao da manutencdo;

=  Tipologia, quantidade, mobilidade e tecnologia dos equipamentos a manter;
=  Dispersao dos equipamentos;

=  Taxas de ocupacdo hoteleira.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, empregados de manutencdo e prestadores desta area de
servigos.

Local de Realizagao
A definir (hotel)
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

16. Normas de limpeza e manutencao do servico de
andares

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Pessoal afeto a limpeza e manutencéo;
=  Equipamento e material de limpeza;

=  Nocobes de limpeza;

=  Manual de procedimentos dos andares;

=  Armazenagem, distribuicdo e stock de produtos, materiais e equipamentos.

Duragao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, empregadas de andares e lavandaria e prestadores desta area
de servicos.

Local de Realizagao
A definir (hotel)

UNIAO EUROPEIA
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

17. Normas de limpeza e manutencao do servico de
andares

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Pessoal afeto a limpeza e manutencao;
=  Equipamento e material de limpeza;

=  Nocobes de limpeza;

=  Manual de procedimentos dos andares;

=  Armazenagem, distribuicdo e stock de produtos, materiais e equipamentos.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, empregadas de andares e lavandaria e prestadores desta area
de servigos.

Local de Realizagao
A definir (hotel)
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

18. Lavandaria/Rouparia

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

Pessoal afeto a secc¢do de lavandaria/rouparia;

=  Equipamento e material da seccdo de lavandaria/rouparia;
=  Organizacdo da secc¢do de lavandaria/rouparia;

=  Orgamentos de outsourcing;

= QOrgcamentos de concessionarios.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, empregadas de andares e lavandaria e prestadores desta area
de servigos.

Local de Realizagao
A definir (hotel)

UNIAO EUROPEIA
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

19. Lavandaria/Rouparia

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Pessoal afeto a seccdo de lavandaria/rouparia;

=  Equipamento e material da seccdo de lavandaria/rouparia;
=  Organizacdo da secc¢do de lavandaria/rouparia;

=  Orgamentos de outsourcing;

=  Orcamentos de concessionadrios.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios do setor turistico, empregadas de andares e lavandaria e prestadores desta area

de servigos.

Local de Realizagao
A definir (hotel)
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

20. Preparacao e confecao de molhos e fundos
cozinha

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= |dentificacdo dos diferentes fundos;

= |dentificagdao e confegdo dos diferentes molhos base e seus derivados;

= |dentificacdo e composicdo das manteigas compostas;

= |dentificacdo e confecdao de molhos diversos;

=  Tecnologia de matérias-primas;

=  Técnicas de preparac¢do de molhos e fundos de cozinha;

=  Processos de confe¢do de molhos e fundos de cozinha e respetivas aplica¢des;

=  Controlo de qualidade do processo de fabrico.

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizacao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

21. Cozinha criativa

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Cozinha criativa - Influéncias gastronémicas, beneficios e maleficios;
=  Novas tecnologias de cozinha;

=  Tecnologia de matérias-primas;

=  Técnicas de preparacao de pratos de cozinha criativa;

=  Processo de confecdo de pratos da cozinha criativa;

=  Novas técnicas de cozinha e confecao alimentar;

=  Novos equipamentos e utensilios de cozinha;

=  Técnicas de regeneracdo de pratos da cozinha criativa;

=  Empratamento e decoracdo criativa.

Duracao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizacao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao
EFTH
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

22. Preparacao e confecao de acepipes e entradas

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Tipos de acepipes e entradas simples sélidas;

=  Tecnologia de matérias-primas;

= Receitas e fichas técnicas;

=  QOperagoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporcdes e pesagens;
=  Técnicas de preparacao de acepipes e entradas simples sdlidas;

=  Processo de confecdo de acepipes e entradas simples sélidas;

=  Técnicas de regeneracdo de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados;
=  Controlo de qualidade do processo de fabrico;

=  Acondicionamento e conservacao dos produtos confecionados;

=  Empratamento e decoragao criativa;

=  Normas de higiene e seguranca.

Duragao

50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;%RES F e EJZOZO

UNIAO EUROPEIA
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23. Preparacgao e confecao de peixes e mariscos

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos;

=  Tecnologia de matérias-primas;

= Receitas e fichas técnicas;

=  QOperagoes de quantificacdo de produtos, ingredientes, proporc¢des e pesagens;

=  Técnicas de preparacao de peixes e mariscos;

=  Técnicas de confecdo de peixes e mariscos;

=  Preparagdo e confecdo de guarnigdes de peixes e mariscos;

=  Técnicas de regeneracdo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-
cozinhados);

=  Controlo de qualidade do processo de fabrico;

=  Acondicionamento e conservacao de peixes e mariscos;

=  Empratamento e decoragao criativa;

=  Normas de higiene e segurancga.

Duracgao

50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;%RES F e EJZOZO

UNIAO EUROPEIA
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

24, Preparacao e confecao de carnes, aves e ca¢a

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

. Carnes, aves e caga;

=  Tecnologia de matérias-primas;

= Receitas e fichas técnicas;

=  QOperagbes de quantificacdo de produtos, ingredientes, propor¢des e pesagens;
=  Técnicas de preparacgdo de carnes, aves e caca;

=  Técnicas de confecdo de carnes, aves e caga;

=  Preparacdo e confecdo de guarni¢des de carnes, aves e caga;

=  Técnicas de regeneracdo de carnes, aves e caca (preparados industriais e pré-cozinhados);
=  Controlo de qualidade do processo de fabrico;

=  Acondicionamento e conservagdo das carnes, aves e caga;

=  Empratamento e decoragdo criativa;

=  Normas de higiene e seguranca.

Duragao
50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizacao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;%RES F e EJZOZO

UNIAO EUROPEIA
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25. Cozinha quente - Cozinha portuguesa criativa

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Cozinha portuguesa criativa
o Novos métodos e técnicas;
o Novos produtos;
o Receitas e confecdo;
o Decoragao;
o  Cdlculo e controlo de custos.

=  Processo de regeneragdo

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de cozinha.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA

gg;%REs Em ’6'?820
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26. Pastelaria artistica

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= QOperacgoes de selecdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas;

=  Técnicas de execucdo de trabalhos artisticos em chocolate e montagem de pecas
artisticas;

=  Técnicas de execucdo de trabalhos artisticos em agucar;

=  Acondicionamento e conservacgao;

=  Normas de qualidade, seguranca e higiene alimentar.

Duracao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Ativos da area de pastelaria e cozinha.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA

27. Enogastronomia

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

- Enogastronomia;
= A Gastronomia em Portugal;
= A Gastronomia do Mundo;

=  Harmonizagdo entre alimentos e bebidas.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na area de F&B,
nomeadamente empregados de mesa e staff de cozinha.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA
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28. Enologia

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Tipos de vinhos e sua classificacao;

=  Avinha e o vinho — sua importancia na sociedade através dos tempos;
=  Localizacdo de uma vinha;

= |nstalacdo de uma vinha;

=  Estudo botanico da videira;

=  Ciclo vegetativo anual da videira;

=  Enxertia da videira;

=  Poda da videira;

=  Doencas e pragas da videira;

= Castas aptas para a producao de vinho;

=  Regiles vinicolas - I.G., D.O., V.Q.P.R.D., V.E.Q.P.R.D., V.L.Q.P.R.D;
=  Tecnologia dos equipamentos e utensilios;

=  Utensilios e tipos de copos adequados a cada vinho;

=  Normas técnicas e protocolares do servigo de vinhos.

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na area de F&B,
nomeadamente empregados de mesa e staff de cozinha.

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;%RES F e EJZOZO

UNIAO EUROPEIA
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29. Flair Bartender - Animacao, exibicao e
espetaculo

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Flair Bartender;
- Pouring;
=  Truques e formas de servir;

=  Normas de higiene e seguranca.

Duragao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizacao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na drea de F&B, nomeadamente empregados de
mesa e staff de cozinha.

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;%RES F e ’6'2020

UNIAO EUROPEIA
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30. Execucao do servico de restauracao e bebidas

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Mise-en-place;

o Restaurante; Cafetaria e / ou cave de dia; Bar;
=  Técnicas de manuseamento de materiais limpos e sujos;
=  Técnicas de atendimento ao cliente;
=  Nota de encomenda;
=  Servico de bebidas;

. Restaurante;

. Bar;

= Servico de iguarias;
=  Pequenos-almocgos;
- Faturagao;

. Fecho.

Duracgao

50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios do setor turistico, comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na area de F&B,
nomeadamente empregados de mesa e staff de cozinha e ativos de bar e mesa.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA
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ESCOLA DE FORMACAO TURISTICA E HOTELEIRA
31. Servico de bar- Técnicas de execucao

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019

outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Mixologia;

=  Divisdo e classificacdo das misturas;
=  Misturas before dinner;

=  Misturas digestivas e “after dinner”;
=  Misturas fortificantes;

=  Misturas refrescantes com alcool;

=  Misturas tipo “shot”;

= Misturas nao alcodlicas;

=  Misturas quentes;

= Misturas tipo “pick me up”;

=  Misturas para grupos;

= Misturas tipo “fancy”.

Duracgao

25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na area de F&B,
nomeadamente empregados de mesa e staff de cozinha e ativos de bar e mesa

Local de Realizagao

EFTH
PORTUGAL
gg;@gRES F e EJZOZO

UNIAO EUROPEIA
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32. Organizacao do servico de vinhos

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

=  Contextualizagdo;

=  Brigada e Hierarquia;

=  QOrganizacgdo de servico de vinhos e outras bebidas;
=  Meétodos e técnicas a utilizar no servico de vinhos;
=  Carta de vinhos - Objetivos concretos;

=  Vinhos especiais;

=  Normas protocolares do servico de mesa;

=  Apresentacdo e venda dos vinhos;

=  Boas préaticas de higiene e seguranca

Duracgao
25 Horas (3 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios
Empresarios do setor turistico, comerciais ligados aos vinhos, colaboradores na drea de F&B,
nomeadamente empregados de mesa e staff de cozinha e ativos de bar e mesa.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA
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33. Informagao e promog¢ao da regiao

Final de janeiro 2019 a meados de maio 2019
outubro 2019 a dezembro 2019

Conteudos

= Informagdo e promogao
o Oferta, recursos e atragdes turisticas disponiveis no local/regido;
o Informacgdes de carater geral com interesse turistico;
o Servicos adicionais e complementares;

o Acgdes promocionais.

Duragao
50 Horas (7 dias consecutivos)

Calendarizagao
A definir

Formador
A definir

Destinatarios

Empresarios e funciondrios do setor turistico e guias turisticas.

Local de Realizagao
EFTH

UNIAO EUROPEIA
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