COMPONENTE CURRICULAR: Servicos de Alimentos e Bebidas

Codigo: TGAS 203

Carga Horaria: 40h [CH Tedrica: 26h / CH Pratica: 10h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Surgimento, desenvolvimento e tipologia dos restaurantes ¢ bares no mundo e no Brasil..
Estrutura organizacional em restaurante e bar. Moveis, equipamentos, utensilios para o
servigo de alimentos e bebidas. Mise en place do saldo. Tipos de servigos de alimentacdo e
tipos de servigos de bebidas. Cardapio. Utilizacdo da bandeja, comanda e retirada da mesa.
Atendimento ao cliente. Inovacdes tecnoldgica no setor.

OBJETIVOS

» Estudar o desenvolvimento dos restaurantes e dos bares;

» Conhecer os tipos de clientes para atendé-los com exceléncia;

* Identificar e compreender a funcao dos profissionais de restaurantes e bares;

* Conhecer, utilizar e cuidar dos mdveis, equipamentos e utensilios;

* Desenvolver habilidades e técnicas de preparagao do ambiente de atendimento;
» Atender o cliente com exceléncia;

* Reconhecer o cardapio e suas modalidades como ferramenta de vendas;

* Mostrar as inovagdes tecnologica e as ultimas mudangas ocorridas no setor.

PROGRAMA

UNIDADE I- ANALISE

Historia do surgimento dos restaurantes e bares;

Tipos de restaurantes e bares;

Tipos de clientes;

Fatores que levam as pessoas a um determinado restaurante.

UNIDADE 1II- ESTRUTURA ORGANIZACIONAL NOS SERVICOS DE
RESTAURANTES E BARES

Gerente de alimentos e bebidas;
Demais profissionais da administracao;
Brigada do salao;

Brigada da cozinha.




UNIDADE III- MOVEIS E EQUIPAMENTOS NOS SERVICOS DE
RESTAURANTES E BARES

Escolha de acordo com o tipo de restaurante;
Utilizagao;

Cuidados;

Check-list e mise en place;

Preparo da mesa.

UNIDADE IV- UTENSILIOS NOS SERVICOS DE RESTAURANTES E BARES

e Surgimento;
e Itens (louga, talheres, taca, guardanapo, centro de mesa);
e Montagem da mesa (banquetes, mesa posta, café da manha, dentre outros).

UNIDADE V- TIPOLOGIAS DE SERVICOS EM ALIMENTOS E BEBIDAS

Surgimento;

Tipos de servicos de alimentos e bebidas;
Bandeja;

Comanda;

Retirada da mesa;

Atendimento ao cliente;

Cardapio ferramenta de venda;

Abertura e fechamento do estabelecimento.

UNIDADE VI- SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS NA ATUALIDADE

e Contextualizacao;
e Inovagdes tecnologicas;
e Mudangas.

AULAS PRATICAS [10h]
e Organizar o mise en place do saldo e bar;
e Simulacao do atendimento ao cliente nos servigos de alimentos ¢ bebidas;
e C(Casos de sucesso: pesquisa e apresentacdo de Software que podem ajudar no
gerenciamento de alimentos e bebidas;
e Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Atendimento pratico simulado, com operagdao de comandas e avaliagao de
atendimento, etiqueta e postura profissional.




METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas.

e Dinamica de grupo

Exercicio dirigido;

Visita técnica;

Vivéncias exploratorias;

Debates usando  situagdes problemas e aspectos multidisciplinares
(Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastrondmico, Informatica Aplicada,
Habilidades e Técnicas Culinarias, Confeitaria, Panificacdo, Historia da
Alimentagao, dentre outras).

e Dentre outras.

Atividades nio presenciais:

® Webquests (pesquisa orientada na internet com roteiro definido);
e Flaboracgdo de glossarios colaborativos;
e (Criacao de roteiros de aula ou miniaulas digitais pelos estudantes.

RECURSOS

Quadro branco e pincel;

Projetor de slides;

Plataforma para aulas virtuais;

Audiovisuais;

Livros, revistas e textos diversos;

Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos,
utensilios e equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, semindrios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

Mesmo que facam parte da avaliacdo, as atividades nao presenciais nao interferem no
controle de frequéncia discente. Este € feito somente em relag@o as aulas presenciais.
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