
Instalações da nossa escola de Sevilha.

O curso destina-se a grupos de 18 a 20
alunos.

O horário de realização do curso teórico
será das 10:00 às 14:00, de terça a
sexta-feira durante as duas ou três
semanas do programa.

As visitas técnicas realizam-se nas
segundas-feiras de cada semana de
formação.

De 12 a 23 de Janeiro
De 13 a 24 de Abril
De 1 a 12 de Junho
De 7 a 18 de Setembro
De 23 de Novembro a 4 de Dezembro

Durante o curso, os participantes ficarão
alojados em apartamentos partilhados.

Adegas Hidalgo La Gitana (Sanlúcar de
Barrameda) - Vinhos Consejo Regulador de
DO vinhos do Jerez (Jerez) - Adega de Colonia
Los Galeones (Constantina) - Romero Álvarez

S.A. (ganadeiros) , Granja de lochones,
matadouro, secadouro (Alanís de la Sierra
y Constantina) - Matadouro Sierra de Sevilla

(El Pedroso) - etc.

O nosso colaborador na Europa, a escola Gambrinus da HEINEKEN Espanha, iniciou a sua
actividade formativa em Setembro de 2000 e tem vindo a ampliar-se e diversificar-se ao longo
dos últimos anos, através de diversos programas, cursos, seminários, etc. dirigidos ao sector
da restauração.

Dentro da nossa oferta apresentamos um curso de Estabelecimentos de Restauração em
Técnicas de Serviço, Protocolo e Gastronomia Regional, dirigido a alunos(as) de escolas de
hotelaria.

A Escola conta actualmente com um amplo historial de formação e nos quase oito anos do
centro, passaram pelas suas salas cerca de 3.000 alunos, em diferentes programas de formação.

O nosso objectivo, em linhas gerais, é oferecer a alunos(as) de escolas de hotelaria uma
formação complementar à recebida nos respectivos cursos, através de uma perspectiva diferente
do sector, destacando as particularidades locais, como produtos próprios da zona, técnicas de
serviço específicas, protocolo e noções de gestão.

1 . - Controlo de assistência – a assistência ao curso é de carácter obrigatório, sendo controlada
por uma folha de presenças conferida por um professor.

2 . - Avaliação da formação: No final do curso cada aluno receberá um questionário de
avaliação da formação ministrada para analisar os aspectos a melhorar.

3 . -Emissão de Certificado Heineken-Gambrinus

O programa divide-se em três partes: parte teórica, visitas técnicas e estágio. A formação
teórica tem lugar na Escola, de terça a sexta, e as visitas técnicas a empresas do sector realizar
se-ão na segunda-feira. Uma vez finalizado o curso dar-se-á início ao estágio.



Na EUROYOUTH sabemos que a
qualidade dos nossos alojamentos é
um aspecto muito importante do
programa que oferecemos. Como tal
damos especial atenção à comodidade,
limpeza, segurança de todos os
alojamentos e pomos à disposição do
participante todos os nossos recursos
e profissionalismo para que tenha um
programa agradável em Sevilha.

Todos os alojamentos situam-se no
centro histórico de Sevilha e zona centro
e incluem os gastos de electricidade e
água. Existe a possibilidade de contratar
alojamento duplo ou individual (com
um custo extra) em casa partilhada.

Terça-feira 10:00

10:15
11:45
12:00
14:00

Boas-vindas. Objectivos do Curso. Programa. Apresentação
dos participantes. Expectativas.
O sector da restauração em Espanha
Descanso
Protocolo
Almoço EHG*

Quarta-feira 10:00
11:45
12:00
14:00

Tipos de serviços de sala e check-list
Descanso
Preparação e serviço de refeitório
Almoço  EHG*

Quinta-feira 10:00
12:00
12:15
14:00

Preparação da área de bar-cafetaria prévio ao serviço
Descanso
Serviço de balcão
Almoço EHG*

Preparação e serviço de buffet
Descanso
Catering e banquetes
Almoço EHG*

*O almoço não está incluído no preço e é servido
mediante reserva por parte do aluno .

Agrupados em dois blocos (duas semanas), serão administrados de forma independente. O
funcionamento destas duas semanas e os conteúdos das disciplinas teóricas encontram-se
detalhados no Anexo nº1, mais adiante.

1.- OS MÓDUL OS TEÓRICOS

10:00

10:15
11:45
12:00
13:00
14:00

Objectivos do curso. Programa
Apresentação dos participantes. Expectativas
Cerveja: tiragem e instalações
Descanso
Cerveja e cultura cervejeira: maridagem. Portfolio HESA
Degustação de cervejas
Almoço EHG*

10:00
11:00

11:45
12:00

13:00
14:00

O vinho: regiões
Vinho fino e “Manzanilla”. A comarca, o solo, variedades
de uva, crianza e tipos de vinho
Descanso
A degustação: para que serve, fases (visual, olfactiva,
gustativa). De onde provém o aroma? Tipos de aromas
Degustação de vinhos
Almoço EHG*

10:00

12:00
12:15

14:00

O champanhe, fermentação, “coupage”, crianza, segunda
fermentação,  “removido” e “deguelle”
Descanso
Introdução a bebidas alcoólicas e espirituosas próprias do
bar
Almoço EHG*

10:00
11:45
12:00
14:00

Cozinha espanhola por regiões; pratos típicos
Descanso
Produtos locais
Almoço EHG*

Terça-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sexta-feira 10:00
11:45
12:00
14:00



Hotéis de 3 a 5 estrelas.

Normalmente o estágio terá uma duração
de 38 a 40h semanais.

A duração total do programa será de 10
semanas.

O participante será alojado num quarto
(normalmente partilhado) no hotel, em
regime de pensão completa.

Para organizar o programa, a EUROYOUTH
Portugal necessita de, pelo menos, dois
meses entre a formalização da inscrição e
o início do programa de estágios
remunerados.

Em alguns hotéis será obrigatório ter
conhecimentos de inglês e/ou alemão.

O programa tem a duração máxima de 90
dias, 2 semanas de curso e 10 semanas de
estágio, pelo que não é necessária a
obtenção de visto.

www.euroyouth.org
international@euroyouth.org

Alojamento com pensão completa no hotel
e certificado de estágio (No final do estágio
o participante receberá um certificado
profissional da empresa, onde se especificam
as competências e se avalia o estágio e
funções desempenhadas).

Cada participante deverá ter um seguro que
cubra acidentes e doença.

Todos os participantes deverão apresentar
um seguro de Responsabilidade civil ou
contratá-lo com a EUROYOUTH (preço: 60 €).

a) Acordo assinado por uma escola,
universidade ou qualquer outra pessoa ou
profissional que ateste este estágio como
parte integrante da formação do participante.
b) CV modelo Europeu
c) Carta de motivação
d) Formulário de Inscrição
e) Questionário Médico
f) Termos e condições
g) Fotografia (tipo passe)
h) Cópia do passaporte
i) Cópia de um seguro internacional

Os par t ic ipantes deverão ter  idades
compreendidas entre os 18 e os 25 anos. Devem
ser estudantes do sector turístico ou de um
sector relacionado. Os lugares e departamentos
de estágio são atribuídos em função da
experiência prévia do participante. No entanto,
NÃO é condição de participação no programa o
participante ter experiência profissional na área.

Recepção, Serviço de Restaurante, Animação,
Bar, Cozinha, Serviço de Quartos, Serviço de
mesas, Lavandaria, Manutenção, Assistência
em Geral, etc. (outros sectores disponíveis).

Será assinado um acordo de estágio entre a
empresa, participante e a universidade ou centro
de estudo do participante, onde se especificam
as responsabilidades e as condições do estágio.
A bolsa de estágio será de 200 € por mês,
dependendo do posto ocupado.

Trabalhamos com mais de 50 hotéis, unidades
de turismo rural e grandes Resorts distribuídos
por toda a península e ilhas.

2.- AS VISIT AS TÉCNICAS

As empresas visitadas incluirão adegas, matadouros, lagares, etc. onde se fará uma apresentação
e enquadramento do espaço e degustações,  completando os módulos teóricos.  Terão lugar
nas segundas-feiras.

3.- ESTÁGIOS REMUNER ADOS EM HOTÉIS DE 3 A 5 ESTREL AS

Uma vez finalizado o curso, terá inicio o programa de estágio remunerado em hotéis com uma
duração de dez semanas (a duração total do programa será de doze semanas). Este programa
destina-se a participantes de todo o mundo. Os participantes internacionais poderão aprofundar
as suas experiências no mundo laboral em Espanha.


