COMO FACO APRENDER

MARCO BATISTA - FORMADOR RESTAURANTE E BAR
ESCOLA TECNICA PROFISSIONAL DA MOITA

Como aprende quem aprende?

As idiossincrasias da aprendizagem

ENCONTRO NACIONAL
DE FORMADORES

Evento online 18.Nov. 2021
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RELATORIO AULA PRATICA - CHEFE

Escola Técnica Profissional da Moita

Ano e Turma:

Data: Sr20

Chefe Sala:

Formador: Marco Batista

A rminbh i foi z - Coordenar & orientar os servigos do
restaurants & secgdes anexas
([copa/rodal.
- Conmnhecer a ementa.

A minha eguipa tenm gue - Coordenar os servigos a executar.

el rar: - Artendimento aos clientes.

- Saber e aplicar os protocolos de
Servigo.

- Explicar a ementa e dialogar com o
cliente ma lingua estrangeira

Considerns gue no proxinmo Se rdico
dewe mos:

- Respeitar & aplicar a toda a equipa as
regras € normas de higiene e seguranca
alimentar

Puito Bom

Coordena a equipa na preparagioc do restaurante
e respactiva mise-en-place

(nMB) Canta a ementa acs clientes corretamente
pormencorizadamente, explicando tudo.
Orienta a equipa a executar o servigo correto
Bom (B8] aplicando as regras & mormas.

Term urm didlogo fluido com os cliente, mostrando
semMmpre, preccupagio com o5 Mesmos.

Suficiente (S)

Aplicar os protocolos no restauvrante-

Executar um servico em Lingua Estrangeira.

Mecessidade
de Melhoria
(NS

Execucio de limpeza dos equipamesntos &
utensilios & do espago de servigo.

Encerramento do dia de servigo contabilizando os
clientes do restaurante.

Escola Técnica Profissional da Moita




RELATORIO AULA PRATICA - INDIVIDUAL

Escola Técnica Profissional da Moita

Relatorio de Aula Pratica Individual

Ano e Turma:

Data: fr20

Nome do aluno:
Formador: Marco Batista

Relatdrio

L3

ESCOLA TECHICA
PROFISSIOMAL D MOITA

[ Objetivos Ementa:

Posicdo/Funcdo :

Servigo:

Sou capaz de x

explicar a ementa:

X

Sou capaz de
indicar a minha x
posicdo e funcdo e
as principais
tarefas gue realizei:

X

Sou capaz de x x

caracterizar o
servigo:

O que tenho que
melhorar:

Escola Técnica Profissional da Moita

Auto-Avaliacdo

ESCOLA TECHSCA
PROF IS SO

D, O T

Descritor Devo ser capaz de Nivel desempenho
Muito Bom (MB)
B B
Conhecer a Ementa e explicar orjn_{ )
- A Suficiente (S5)
pormencrizadamente ao cliente. =
MNecessidade de
Melhoria (NS)
Ementa

Alertar os clientes para possiveis
alergias

Muito Bom (MB)

Bom (B)

Suficiente (S)

Necessidade de
Melhoria (NS)

Posicio/Funcio

Caracterizagdo da posicao

Muito Bom (MB)

Bom [(B)

Suficiente (S)

Necessidade de
Melhoria (NS)

Realiza as fungoes de cada
posicdo

Muito Bom (MB)

Bom [B)

Suficiente (S)

Mecessidade de
Melhoria (NS)

Tipo de servigo praticado

Muito Bom (MB)

Bom [B)

Suficiente (5)

Mecessidade de
Melhoria (N5)
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