PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SERVICOS DE COPA

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 2° Periodo

Carga Horaria: 50h (60 aulas)

Docente Responsavel: Fabiana Gomes

EMENTA

Tipos de servigos a mesa, servigos de bebidas, regras de etiquetas a mesa, “mise-enplace” de saldo e
de mesa. Organizagdo operacional, atendimento, selecdo, combinagdo dos alimentos. Denominagdes

culindrias e terminologia dos pratos.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender saberes técnicos de forma a instrumentalizar as atividades referentes aos servicos de

copa para restaurantes, bares e similares.

ESPECIFICOS

e [Executar os servigos de copa, em empreendimentos de hospitalidade.

e Executar as operagdes basicas de café da manha, eventos e room service.

e Aplicar técnicas de operacgao dos servigos de alimentos e bebidas, bar e sala de restaurantes,
considerando os aspectos higi€nicos sanitarios e a responsabilidade profissional e
socioecondmico € ambiental.

e Operacionalizar os servigos de alimentos e bebidas no bar e restaurante;

e Analisar as relagdes culturais e de trabalho na area de alimentos e bebidas.

e Servir vinhos; Montar os espagos, preparar as mesas € utilizar equipamentos e utensilios de
servigos para o atendimento ao cliente;

e Atender ao cliente;

e Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de

higiene e conservagao de alimentos e bebidas;

32




e Executar preparagdes basicas de cambuza,;

e Comercializar cardapios em sintonia com a producao;

e Identificar e aplicar na produgdo e no servigo de alimentos e bebidas, praticas que

minimizem os impactos sobre o meio ambiente;

e Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

H/A

Unidade I

Organizag¢do operacional: divisdo das pracas, tipos de
fluxos dos documentos administrativos; - "Mise-en-
place" de restaurante e mesas; - Atendimento ao cliente;
- Abordagem ao cliente e etiqueta a mesa; - Fechamento
do servico de restaurante; - -

15

Unidade I1

Escolha dos alimentos e qualidade dos produtos; -
Organizacdo de petiscos das mais variadas formas e
combinacdes;

Servigos especiais de massas, carnes e sobremesas; -
Elaboragao de cardapios.

15

Unidade III

Diferentes tipos de servir a mesa: pratos quentes e frios;
Elementos para produzir um prato; Arrumagdo de
espagos para eventos especiais; Montagem e
ornamentacdo de mesas para buffet; Dominar e utilizar
utensilios e equipamentos de servigos;

15

Unidade IV

Requisitos comportamentais e atribuicdes do gargom;
Terminologia técnica utilizada; Regras de etiqueta a
mesa; Técnicas de vendas e promogdes aplicadas;
Dobraduras de guardanapos; Denominagdes culinarias e
terminologia dos pratos.

15

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

= Aulas praticas;

= Recursos didaticos (lousa/ pincel atomico; data show/ slides).
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais e/ou em grupo;

Avaliacdo de praticas sobre o servigo de copa em restaurantes e bares da cidade;

Atividades (trabalhos individuais e grupais);

e Semindarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

e Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador optico).
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