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Designacao ‘ Dieta Atlantica: fine dining, vinhos e experiéncias Unicas

Area de Formagao (CNAEF)

ECTS Nivel EQF

Turismo e Lazer

3 6

Presenciais Online - sincronas  Online - assincronas TOTAL
Horas de contacto 32 32
Horas de trabalho autonomo 49
Horas TOTAIS 81

Publico a que se destina

A Acdo de Curta Duracdo (ACD) “Dieta Atléntica: fine dining, vinhos e
experiéncias unicas” dirige-se a todas as pessoas com formac&o e/ou
experiéncia profissional e/ou projeto relevante na(s) area(s) da
gastronomia e vinhos, com especial relevo para a restauracdo e
similares, unidades de enoturismo e animagdo turistica e confrarias,
entre outros publicos com interesse neste dominio, com interesse em
aperfeicoar os conhecimentos de fine dining.

Vagas (se aplicavel) Minimo: 10 Maximo: 15
1. Equipa docente/ Equipa de Formagao
Grupo . .
L nome email Ciéncia ID
Disciplinar
Ciéncias do
Responsavel Desporto, Carlos )
o . cfernandes@estg.ipvc.pt 0419-0AA6-55E5
cientifico IPVC | Turismo e Fernandes
Lazer
Ciéncias do
Docentes; Desporto, Lo . .
. Eusébio Lima eusebiol@estg.ipvc.pt
Formadores/as | Turismo e
Lazer
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2. Resumo

A apreciagdo de vinhos e a arte do fine dining ndo sdo apenas elementos isolados numa refei¢do, sdo
experiéncias que se conjugam para criar momentos memoraveis a mesa. O servi¢o de vinhos, quando
realizado com mestria, pode enriquecer significativamente a experiéncia gastronédmica, proporcionando
um complemento harmonioso entre a sele¢do de vinhos e a alta gastronomia. No contexto do fine
dining, cada detalhe é meticulosamente cuidado, desde a disposi¢ao dos talheres até a harmonizac¢do
entre a musica ambiente e o servico impecdvel. O objetivo é criar uma experiéncia completa, onde o
vinho se torna um assistente essencial, contribuindo para uma exposicao gastronémica que se desenrola
perante os comensais. Neste sentido, propde-se como resultados de aprendizagem desenhar e
promover experiéncias e bem-estar associadas a dieta atlantica; prestar servico excecional e
personalizado; conhecer os servigcos fundamentais de mesa e vinhos para segmentos de mercado
especificos; fazer a ligacdo entre as carateristicas do terroir, os vinhos verdes e produtos alimentares do
litoral minhoto; promover as tradi¢Ges e cultura locais associadas a tradicional gastronomia da dieta
atlantica.

O curso conta com a parceria da Confraria dos Gastronomos do Minho, do Hotel Fabrica do Chocolate
e do Hotel Vila Galé Collection Ponte de Lima Vineyards

3. Objetivos de aprendizagem

a) Identificar e caraterizar as técnicas de servigo de restaurante;

b) Interpretar e aplicar as normas protocolares;

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

d) Organizar o servico de vinhos e outras bebidas;

e) Aplicar métodos e técnicas avancadas no servigo de vinhos;

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

g) Organizar e gerir a garrafeira;

h) Fazer inventdrios, apurar consumos e calcular custos e racios;

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

j) Compreender os principios orientadores de uma correta harmonizacdo entre vinhos e iguarias;
k) Compreender os principios operacionais relativos a execuc¢do de um servigo de restaurante.

4. Conteudos

Introdugdo a Restauragao

a) Brigada e Hierarquia

b) Técnicas de execucdo do servico de restaurante

c) Servico a inglesa direto / indireto

d) Servico a francesa

e) Servico a americana

f) Normas protocolares de servico de restaurante

Servigo de Fine Dining

a) Contextualizacdo

b) Normas protocolares do servico de vinhos

c) Mise-en-place (mesa-redonda e a carta), servico atoalhado e set up completo, servico de cloche,
d) Servico de luva branca.

e) Organizacdo do servico de vinhos e champagne/Espumantes
f) Métodos e técnicas a utilizar no servigo de vinhos

g) Principais tipos de harmoniza¢Ges
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h) Harmoniza¢do entre vinhos e iguarias
i) Apresentacdo e venda de vinhos

j) Carta de vinhos - objetivos concretos
Regras profissionais especificas

a) Apresentacdo

b) Vestuario

c) Atitude e postura profissional

d) Boas praticas de higiene e seguranca

5. Metodologias de ensino e aprendizagem

O curso comega com uma base tedrico-pratica, em que os conteudos programaticos operacionalizam o
desenvolvimento de competéncias técnico-cientificas nas dreas da gastronomia e vinhos de negdcios de
restauracdo e similares e unidades de enoturismo, mas também confrarias. Estes métodos sdo
complementados com sessdes de apresentacdo e discussdo de casos praticos e recorre-se a (a)
equipamentos e utensilios para o servico de restaurante e vinhos, incluindo a cozinha moével, (b)
equipamentos e produtos de limpeza e (c) projetor para uso com computador portatil. As sessGes praticas
sdo desenhadas para promover a discussdo continua e reflexdo, ajudando os formandos a conectar os
conteudos com os objetivos de aprendizagem, e a refletir sobre esta alternativa gastronémica.

6. Avaliacao

Utilizar simulagdes de situacdes reais de restaurante para avaliar a capacidade de aplicar conhecimentos
em cenarios praticos (Exercicio pratico-50% da nota final). Realizar avaliagGes praticas que testem as
competéncias técnicas, no servico de vinhos ou na preparacdo de mise-en-place no restaurante (Exercicio
pratico-50% da nota final).

7. Bibliografia (Deve optar apenas por uma norma de referenciagdo bibliogréfica: ex. APA 62 edigdo, Vancouver ou NP 405)

Jeuffrault, D. & Boulicot, T. (2022). Restaurant Service: Preparation, Carving, Slicing, Flambeing and setting
de Tables Paperback, BPI.

Ribeiro, V. (2019). Etiqueta Moderna, manual das novas boas maneiras, Edi¢cdes Contraponto.

Ribeiro, V. (2023). O Anfitrido Modelo, a arte de bem receber, atender e servir no setor do Turismo,
Edicdes Contraponto.

Aprovado na reunido 10/2024 do Plenario do Conselho Técnico-Cientifico da ESTG, realizada no dia 11 de
setembro.
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