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Designacdo | Dieta Atlantica: fine dining, vinhos e experiéncias Unicas
Area de Formacdo (CNAEF) ECTS Nivel EQF
Turismo e Lazer (812) 3 6
Presencial Auténomo TOTAL
Horas de trabalho ‘ 32 ‘ | 49 81
Publico a que se destina Todos os que pretendam valorizar e promover a Dieta Atlantica

tradicional do litoral minhoto na restauracao e unidades de enoturismo

Vagas (se aplicavel) Minimo e maximo —10 e 15

1. Equipa docente/ Equipa de Formacgédo

nome Email Science ID
Responsavel cientifico | Carlos Fernandes cfernandes@estg.ipvc.pt
IPVC
Docentes; Eusébio Francisco | eusebiol@estg.ipvc.pt
Formadores/as Lima
2. Resumo

A apreciagdo de vinhos e a arte do fine dining ndo sdao apenas elementos isolados numa refeicao, sdo
experiéncias que se conjugam para criar momentos memoraveis a mesa. O servico de vinhos, quando
realizado com mestria, pode enriquecer significativamente a experiéncia gastrondmica, proporcionando
um complemento harmonioso entre a selecao de vinhos e a alta gastronomia.

Ao selecionar a escolha do vinho, as carateristicas gastrondmicas da refeicdo sdo um ponto crucial, a
complexidade dos vinhos, as suas ‘nuances’ aromaticas e a sua estrutura precisam de ser cuidadosamente
consideradas para requintar e ndo sobrepor os sabores delicados das iguarias.

No contexto do fine dining, cada detalhe é meticulosamente cuidado, desde a disposi¢do dos talheres até
a harmonizag¢do entre a musica ambiente e o servico impecavel. O objetivo é criar uma experiéncia
completa, onde o vinho se torna um assistente essencial, contribuindo para uma exposi¢cdo gastrondmica
gue se desenrola perante os comensais.

Neste sentido, propde-se como resultados de aprendizagem desenhar e promover experiéncias de
turismo e bem-estar associadas a dieta atlantica; prestar servigco excecional e personalizado; conhecer os

servicos fundamentais de mesa e vinhos para segmentos de mercado especificos; fazer a ligacdo entre as
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carateristicas do "terroir", os vinhos verdes e produtos alimentares do litoral minhoto; promover as
tradicGes e cultura locais associadas a tradicional gastronomia da dieta atlantica.

O curso " Dieta Atlantica: experiéncias excecionais e VIP no litoral minhoto " foi desenhado num formato
presencial, estruturado em 14 sessoes interativas, de 2 horas cada, asseguradas aos sabados, das 9h30 as

13h30, durante 8 semanas.

O curso conta com a parceria da Confraria dos Gastrénomos do Minho.

3. Objetivos de aprendizagem

1) Identificar e caraterizar as técnicas de servico de restaurante;

2) Interpretar e aplicar as normas protocolares;

3) Identificar e realizar a mise-en-place para os servicos casual, classico e fine dining;

4) Organizar o servico de vinhos e outras bebidas;

5) Aplicar métodos e técnicas avangadas no servigo de vinhos;

6) Elaborar a carta de vinhos em funcdo de objetivos concretos;

7) Organizar e gerir a garrafeira;

8) Fazer inventarios, apurar consumos e calcular custos e racios;

9) Conhecer os vinhos segundo as suas categorias e origens;

10) Compreender os principios orientadores de uma correta harmonizagao entre vinhos e iguarias;

11) Compreender os principios operacionais relativos a execu¢do de um servico de restaurante.

4. Contetidos

1) Introducdo a Restauracdo (6 horas)

Brigada e Hierarquia

Técnicas de execucdo do servigo de restaurante
-Servico a inglesa direto / indireto

-Servico a francesa

-Servico a americana

Normas protocolares de servico de restaurante
2) Servico Fine Dining (20 horas)
-Contextualizacao

-Normas protocolares do servico de vinhos

-Mise-en-place (mesa redonda e a carta), servico atoalhado e set-up completo, servico de cloche

(degustacdo de produtos do mar-cozinha movel)
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-Servico de luva branca.

-Organizacdo do servico de vinhos e champagne/Espumantes

-Métodos e técnicas a utilizar no servigo de vinhos

-Principais tipos de harmoniza¢des (degustacdo de produtos do mar-cozinha moével)
-Harmonizagdo entre vinhos e iguarias (degustacdo de produtos do mar-cozinha movel)
-Apresentacao e venda de vinhos

-Carta de vinhos - objetivos concretos

3) Regras profissionais especificas (6 horas)

-Apresentagao

-Vestuario

-Atitude e postura profissional

-Boas praticas de higiene e seguranca

5. Metodologias de ensino e aprendizagem

O curso comeca com uma base tedrico-pratica (TP), utilizando os métodos expositivo, interrogativo e
ativo, em que os conteldos programaticos operacionalizam o desenvolvimento de competéncias técnico-
cientificas nas dreas da gastronomia e vinhos de negdcios de restauracdo e unidades de enoturismo. Estes
métodos sdo complementados com sessdes de apresentacdo e discussao de casos praticos e recorre-se a
(a) equipamentos e utensilios para o servico de restaurante e vinhos, incluindo a cozinha mével, (b)
equipamentos e produtos de limpeza e (c) projetor para uso com computador portatil. As sessdes praticas
sao desenhadas para promover a discussdo continua e reflexdo, ajudando os formandos a conectar os

conteldos com os objetivos de aprendizagem, e a refletir sobre esta alternativa gastronémica.

6. Avaliacao

A avaliacdo permite a aplicagdo pratica do aprendizado, permitindo aos formandos demonstrar
competéncia na aplicacdo dos conhecimentos aprendidos, de experiéncia pratica através de simulagGes
de situacgGes reais de restaurante para avaliar a capacidade de aplicar conhecimentos em cenarios praticos
(Exercicio pratico-50%) e realizar avaliagGes praticas que testem as competéncias técnicas, no servico de
vinhos ou na preparacao de mise-en-place no restaurante (Exercicio pratico-50%), promovendo assim

uma aprendizagem experiencial e aplicada.

Assiduidade: Formando(a) que faltar a mais de 20% das sessdes ficara automaticamente reprovado(a)
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