Conteudo de Formacao a Distancia

Gestéo de Master Food & Beverage (F&B)

Formag2o e Consultoria

Objetivos Gerais

Este curso pretende dotar os participantes das competéncias comportamentais e técnicas que
Ihes permitam desenhar e gerir de forma integrada as atividades no ambito da Restauracéo e
Bebidas (F&B).

Objetivos Especificos
No final deste curso, os participantes saberao:

e Conhecer a atividade de F&B,;
e Compreender os processos de Gestdo e Operacéo de F&B;
e Reconhecer os Processos de Monitorizagéo dos Servigos de F&B;

e Conhecer os principios que norteiam a Higiene e Seguranca Alimentar da Gestéo de
F&B.

Destinatarios

Este curso destina-se a todos os profissionais que queiram iniciar ou evoluir em carreiras de
gestdo ou desenvolver projetos de negocios na area da Restauracdo e Bebidas (F&B).

Pré-requisitos
Os pré-requisitos necessarios para frequentar este curso sao:

e Ter acesso a um computador ou um tablet com ligacdo a Internet e um browser
(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer.

e Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no
escritorio), tablet ou smartphone.

Carga Horéria

26 Horas

Conteudo Programaético
Mdédulo 0 — Apresentacao de Plataforma e Método de Utilizacao
Médulo | - Enquadramento do Setor de F&B

» Conceitos;
» Tipologias e Categorias dos Estabelecimentos de F&B,;
» Atividade e Funcdes;
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» Novas Tendéncias no F&B.
Modulo Il - Planeamento e abertura de um estabelecimento de F&B

» Requisitos de Localizagao;

Planos de Acesso e de Circulacéo;

Procedimentos inerentes a Abertura de um Estabelecimento de F&B;
Processo de Licenciamento.

Y YV V

Modulo Il - Gestao de F&B

Y

Gestao e Operacao de F&B;

Receitas e Custos de F&B. Racios de Exploragéo;
Aprovisionamentos e Gestéo de Stocks em F&B;
Gestao da Producéo e das Vendas de F&B;
Orcamentacao;

Planeamento e Controlo de Gestdo em F&B.
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Moédulo IV - Monitorizacdo dos Servicos de F&B

> Monitorizacdo: Conceito, Objetivos, Ambito e Formas;
» Servicos, Parametros e Requisitos de Servico em F&B;
» Auditorias da Qualidade e Auditorias Mistério;

» Registos e Documentos:

» Impacto da Monitorizagdo na Gestao.

Moédulo V - Gestdo de Inventario

» Tipos de inventério;

Politicas de gestéo;

Gestao da Procura;

Quando encomendar e Quanto encomendar;
Sistemas de Encomendas;

Indicadores e melhorias;

Relacionamentos e ligagdes.
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Moédulo VI - Gestdo das Compras

Y

Contribuicdo para o Lucro;

Qualificacao e classificacao de fornecedores;
Procedimento de compras;

Desenvolvimento e melhorias;
Relacionamentos das compras.
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Mdédulo VII - Bar e Restauracéo — Atendimento

» Recursos Humanos: Analise e Descricdo de Funcdes;
Comunicacao Interpessoal: Assertividade;

Atitudes na Comunicacao;

Motivacéo e Lideranca da Equipa;

Marketing Pessoal e Empresarial,

Sistema informatico na Restauracao.
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Moédulo VIII - Marketing e Estratégia para Estabelecimentos de Restauracao e Bebidas

» Elaboracdo de Menus;

» Inovacao e Desenvolvimento de lguarias;
» Dicotomia Gastronomia Vs. Vinhos;

» Estratégias de Marketing.

Mdédulo IX - Gestdo de Eventos na Restauracao/Catering

» Tipos de Eventos e respetivos Objetivos;

O Perfil do Organizador de Eventos;

A importancia do Planeamento;

Etapas do Planeamento de Eventos — Elaboragdo da Check-list;
Gestéo de Recursos;

Dicotomia Orgamento Previsional vs. Orgamento Efetivo;
Técnicas de Negociacdo do Orgcamento.
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Mdédulo X - Gestdo da qualidade e da Seguranca

A\

Instalacbes, Equipamentos e Utensilios;

Organizacao dos Servicos de Cozinha e de F&B;

Regras de Higiene e Seguranca,

Qualidade e Seguranca nos Servicos;

Enguadramento Legal em Portugal,

Opcodes de Certificacao;

Modelo de Gestao pela Qualidade Total na Restauracao;
HACCP — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo.
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Metodologia

Este curso tem sempre presente o formador, que ira mesmo dar a formacéo presencial atraves
da plataforma.

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como
faz na sala de aula.

As apresentacdes e exercicios serdo sempre disponibilizados pelo formador no final de cada
sessao de formacéao.

No final do curso recebera um Certificado de Formagéao Profissional caso frequente pelo menos
90% das aulas, realize os trabalhos e os testes propostos, participe nas discussdes online e
tenha avaliacao final positiva.

Esta formacéo é certificada e reconhecida.
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