Ficha de avaliacdo escrita

UFCD 8338 - Execucdao do servico de restaurante/bar:

Parte 1: Perguntas de multipla escolha
1. Qual é o objetivo da UFCD 83387
a) Aprender sobre culinaria internacional.
b) Desenvolver habilidades de gestéo financeira em restaurantes/bares.

c) Capacitar os individuos para executar o servico de restaurante/bar de forma
eficiente e profissional.

d) Explorar técnicas de marketing na industria da Hotelaria.

2. O que esté incluido nos contetdos da UFCD 83387
a) Organizacdo de eventos corporativos.
b) Higiene e seguranca no local de trabalho.
c) Preparacdo de bebidas alcodlicas.

d) Execucdo de técnicas de servico de restaurante/bar.

3. Quais sao os tipos de servico abordados na UFCD 833872
a) Servico a espanhola e servico a italiana.
b) Servico a inglesa e servigo a francesa.
c) Servico a alema e servigo a chinesa.

d) Servico a russa e servigo a japonesa.

4. O que estd incluido nas normas técnicas e protocolares do servico de
restaurante/bar?

a) Controlo de stocks e inventarios.
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b) Manutencéo e conservacao dos equipamentos.
c) Atitude e postura profissionais.

d) Preparacdo e decoracdo de iguarias.

5. Por que as normas de higiene e seguranca sdo importantes no servico de
restaurante/bar?

a) Para evitar reclamacdes dos clientes.
b) Para garantir a satisfacdo dos clientes.
c) Para promover um ambiente de trabalho seguro e saudavel.

d) Para reduzir os custos operacionais do estabelecimento.

Parte 2: Questdes de desenvolvimento

6. Descreva trés fungdes / tarefas que um técnico de restaurante/bar desempenha.

7. Explique a diferenga entre o servico a inglesa direto e o servigo a francesa.

8. Liste cinco itens de vestuario apropriados para os profissionais de restaurante/bar.

9. Quais sdo os principios de funcionamento e formas de utilizacdo dos
equipamentos de restaurante/bar?

10. Por que é importante manter uma atitude profissional no servico de
restaurante/bar?

Parte 3: Estudo de caso
Leia o seguinte cenario e responda as perguntas:

Cenario: Vocé esta trabalhando como garcom em um restaurante durante o servigo de
jantar. Um cliente faz uma reclamacao sobre a temperatura da sopa servida.

Como vocé lidaria com essa situacdo?

Explique os passos que vocé seguiria para resolver o problema e garantir a
satisfacdo do cliente.

Espero que este teste escrito ajude na avaliagdo do conhecimento e compreensdo dos
conceitos abordados na UFCD 8338.
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