PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SERVICOS DE SALAO

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Médulo

Carga Horaria: 67h (80 aulas)

Docente Responséavel: André Vasconcelos

EMENTA

Hospitalidade. Contextos historicos na tipologia de servicos relacionados aos conceitos de sala.
Equipamentos e utensilios utilizados em sala. No¢Ges de decoracdo e ambientagdo de restaurantes.
Tipologia de restaurantes e de servicos. Sistemas de servicos. Cargos e funcdes; Regras de etiqueta
a mesa. Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes. Planejamento operacional: escalas,

planos de trabalho, organizacdo de equipes, fluxos operacionais.

OBJETIVOS

GERAL
e Compreender a questdo de organizacdo de saldo do bar e restaurante e supervisionar a

dindmica da qualidade no atendimento.
ESPECIFICOS

e Identificar os tipos de Restaurantes, bares e similares; Tradicional, Internacional,
Tipico, Catering, Fast Food, choperia, boteco, casa de cha, doceria, pubs, loja de
conveniéncia, casa de suco e vitaminas, etc.

e Planejar, organizar menus cardapios em dois tipos: o a la carte ou table d"hoté como um
cartdo de visitas do estabelecimento.

e Organizar o lay-out do menu no Visual, Tamanho, Ortografia, Disposi¢ao dos pratos,
Informacdo, Facilidade ao ler, Apresentagdo, Reposicdo, Preco, Quantidade,
Propaganda. Marketing Identificacdo e Caracterizacao.

e Compreender os tipos de servigos: Servico a Inglesa Direto, Servigo a inglesa Indireto
(guéridon), Servico a Francesa, Servico Empratado, Servico a Russa Self-service,
Buffet.

e Organizar e controlar os pedidos efetuados numa comanda (Cozinha — para a confeccao
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do prato; Caixa — para o controle dos gastos da mesa e Gargom — para controle dos
pedidos e organizagdo na hora de servir a refeigéo.

e Diferenciar os varios tipos de modelos de Comanda.

e Estudar as regras de etiquetas a mesa de Restaurantes e bares.

e Identificar os tipos de tagas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

UNIDADE |
Hospitalidade
Contextos histdricos na tipologia de servi¢os 20
relacionados aos conceitos de sala;

Equipamentos e utensilios utilizados em sala.

UNIDADE II Nocoes de decoracdo e ambientacdo de restaurantes;

Tipologia de restaurantes e de servicos; 20

Sistemas de servicos

UNIDADE |11 Cargos e funcdes

Regras de etiqueta a mesa; 20

UNIDADE IV Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes;

Planejamento operacional: escalas, planos de trabalho, 20

organizacdo de equipes, fluxos operacionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

= Aulas praticas; recursos didaticos (lousa/ pincel atdmico; data show/ slides).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais e/ou em grupo;

Avaliacdo de praticas sobre o servico de saldo em restaurantes e bares da cidade;

Atividades (trabalhos individuais e grupais);

Seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS
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Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador Optico). Quadro branco, lapis,

apagador, Caixa de som.
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