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BREVE DESCRICAO

Aprendizagem especializada nas matérias relacionadas com a contratacao
nas empresas de restauracao e hotelaria, merecendo particular relevo
a contratacao laboral, direitos e deveres dos trabalhadores, formas de
cessacao dos contratos e seus efeitos, as principais obrigacdes dos
estabelecimentos e o regime das contraordenacdes aplicaveis ao sector.

OBJETIVOS
Desenvolver competéncias sobre o direito laboral, as principais obrigacoes
legais e o0 regime das contraordenacodes.

DESTINATARIOS

Profissionais que trabalhem, direta ou indiretamente, no ramo da res-
tauracao e hotelaria, nomeadamente gestores de recursos humanos,
diretores, assistentes de direcao, chefes de departamento, chefes de
servigo, supervisores, secretarios da administracao, técnicos adminis-
trativos, chefes de cafetaria, chefes balcdo, chefes de copa, chefes
compras, chefes de cozinha, chefes de sala, e aos demais interessados
em obter formacado ou proceder a uma atualizacdo nestas tematicas.

REQUISITOS TECNICOS
Curso realizado em formato presencial/online na Plataforma Zoom
Requisitos Técnicos: computador, ligacao a Internet, microfone, webcam.

HORARIO E DURACI"\O
Duracao: 7 horas
Horario: Laboral ou Pos-laboral

PRECOS
Sob consulta (desconto global de 10% em mais do que uma inscricdo da
mesma empresa)

INSCRICOES

www.cedr.pt

PROGRAMA
MODULOS
1. O Direito Laboral

As fontes do direito - O cédigo do trabalho e os IRCT
aplicaveis na restauracdo e na hotelaria; os diferentes
regimes de contratacado: a regra da contratacdo sem termo;
principais direitos e deveres dos trabalhadores; o caso
especifico das licencas parentais: horarios flexiveis, regime
das faltas e gozo de férias; as diferentes formas de cessacéo
do contrato e suas conseguéncias; os casos especificos
da caducidade e do despedimento por justa causa imputavel
ao trabalhador;

. As Principais Obrigacoes Legais

Na abertura do estabelecimento ao publico; a importancia
dos processos permanentes baseados nos principios do
HACCP. O caso especifico do papel da ASAE enguanto
o6rgao de fiscalizacdo e de controlo do mercado; afi-
xacdes obrigatorias nos estabelecimentos; os registos
obrigatorios (tempos de trabalho e trabalho suplementar)
e o livro de reclamacgodes.

. O Regime das Contraordenacoes

Contraordenacdes laborais - da competéncia da ACT e
seu regime juridico; as contraordenacdes relacionadas
com a violagdo dos principios de HACCP - da compe-
téncia da ASAE; as contraordenacdes relacionadas com
o desenvolvimento da sua atividade - de competéncia
camararia; o regime juridico aplicavel e os meios de
reacao e impugnacao das sancdes.
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