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Gestão de Alimentos e Bebidas - Food & Beverage (F&B) Mgt. 

Objetivos Gerais 

Este curso pretende dotar os participantes das competências comportamentais e técnicas 

que lhes permitam desenhar e gerir de forma integrada as atividades no âmbito da 

Restauração e Bebidas (F&B). 

Objetivos Específicos 

No final deste curso, os participantes deverão saber: 

• Conhecer a atividade de F&B; 

• Compreender os processos de Gestão e Operação de F&B; 

• Reconhecer os Processos de Monitorização dos Serviços de F&B; 

• Conhecer os princípios que norteiam a Higiene e Segurança Alimentar da Gestão de 

F&B. 

Destinatários 

Este curso destina-se a todos os profissionais que queiram iniciar ou evoluir em carreiras de 

gestão ou desenvolver projetos de negócios na área da Restauração e Bebidas (F&B). 

Pré-requisitos 

Os pré-requisitos necessários para frequentar este curso são: 

• Ter acesso a um computador ou um tablet com ligação à Internet e um browser 

(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer. 

• Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no 

escritório), tablet ou smartphone. 

Carga Horária 

24 horas 

Conteúdo Programático 

Módulo 0 – Apresentação de Plataforma e Método de Utilização 

Módulo I - Enquadramento do sector de F&B 

➢ Conceitos; 

➢ Tipologias e Categorias dos Estabelecimentos de F&B; 

➢ Atividade e Funções; 

➢ Novas Tendências no F&B. 
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Módulo II - Gestão de F&B 

➢ Gestão e Operação de F&B; 

➢ Receitas e Custos de F&B. Rácios de Exploração; 

➢ Aprovisionamentos e Gestão de Stocks em F&B; 

➢ Gestão da Produção e das Vendas de F&B; 

➢ Orçamentação; 

➢ Planeamento e Controlo de Gestão em F&B. 

 

Módulo III - Monitorização dos serviços de F&B 

➢ Monitorização: Conceito, Objetivos, Âmbito e Formas; 

➢ Serviços, Parâmetros e Requisitos de Serviço em F&B; 

➢ Auditorias da Qualidade e Auditorias Mistério; 

➢ Registos e Documentos; 

➢ Impacto da Monitorização na Gestão. 

 

Módulo IV - Operação de F&B 

➢ Instalações, Equipamentos e Utensílios; 

➢ Organização dos Serviços de Cozinha e de F&B; 

➢ Regras de Higiene e Segurança; 

➢ Recursos Humanos: Análise e Descrição de Funções. 

 

Módulo V - Marketing e estratégia para estabelecimentos de restauração e bebidas 

➢ Elaboração de Menus; 

➢ Inovação e Desenvolvimento de Iguarias; 

➢ Dicotomia Gastronomia Vs. Vinhos; 

➢ Estratégias de Marketing. 

 

Módulo VII - Gestão da qualidade e da segurança 

➢ Qualidade e Segurança nos Serviços; 

➢ Enquadramento Legal em Portugal; 

➢ Opções de Certificação; 

➢ Modelo de Gestão pela Qualidade Total na Restauração; 

➢ HACCP – Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo. 
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Módulo VIII - Planeamento e abertura de um estabelecimento de F&B 

➢ Requisitos de Localização; 

➢ Planos de Acesso e de Circulação; 

➢ Procedimentos inerentes à Abertura de um Estabelecimento de F&B; 

➢ Processo de Licenciamento. 

Metodologia 

Este curso tem sempre presente o formador, que irá mesmo dar a formação presencial através 

da plataforma. 

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como 

faz na sala de aula. 

As apresentações e exercícios serão sempre disponibilizados pelo formador no final de cada 

sessão de formação. 

No final do curso receberá um Certificado de Formação Profissional caso frequente pelo menos 

90% das aulas, realize os trabalhos e os testes propostos, participe nas discussões online e 

tenha avaliação final positiva. 

Esta formação é certificada e reconhecida. 
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