PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Servicos de Bar

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horaria: 80 h.a 67 h.r

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Classificacao das bebidas, tipologia de bares, origem e producédo de bebidas destiladas,
fermentadas e compostas. Técnicas de preparo e servigos de coquetéis e “drinks”. “Mise-

en-place” do bar.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender saberes técnicos de forma a efetuar o servigo de bar, a mesa e ao balcéo,

servindo bebidas simples ou compostas e pequenas refei¢oes.

ESPECIFICOS

e Sistematizar informagdes conceituais e historicas de bares;

e Fazer a producéo, a apresentacao e a venda de produtos de maneira adequada;
e Conceber e programar produtos e servicos a serem oferecidos aos clientes;

e Incentivar a capacidade de pesquisa de novas técnicas e tendéncias em bar;

e Compreender as nogdes basicas de enologia e praticas de sommelier.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Bebidas alcodlicas; 20
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Introducéo
conceitual

Bebidas ndo alcodlicas;
Histdria da coquetelaria e das bebidas;
Tipos de bares;

Preparo das diversas modalidades de coquetéis (batidos,

mexidos, montados);

Categoria e decoracao dos coquetéis.

Coquetelaria internacional (IBA-International Bartender

Association);
Conhecimento dos equipamentos e utensilios do bar;
Divisdo dos coquetéis;

Apresentacédo e manuseio dos utensilios do bar.

20

Praticas de elaboracdo de coquetéis (sugestdo: Short
drinks, Long drinks e tropicais, Coquetéis médios, Grogs e

coquetéis sem alcool entre outros);
Elaboracao de cardapio de um bar;
Criacdo de coquetéis;

Sommelier;

Fitacao e controles do bar;

Como bebe o mundo;

Teor alcodlico das bebidas.

20

Introducao a enologia;
Conceitos de vinificagao e viticultura;

Tipologia dos vinhos;

20
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Classificacoes;
Servico de vinhos;
Harmonizacéo;

Cozinhar com vinho.

METODOLOGIA DE ENSINO

. Aulas expositivas e dialogadas;

o Resolucao de exercicios;

. Atividades experimentais;

o Visita técnica a estabelecimentos especificos de servicos de bar;
° Seminarios.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera continua, tendo em conta as caracteristicas peculiares a disciplina.
Portanto, serdo desenvolvidas trés avaliacdes de atividades praticas, sendo possivel a
apreciacao individual ou em grupo, que reflitam as competéncias desenvolvidas.

RECURSOS NECESSARIOS

Datashow, quadro branco, tv, dvd, caixa de som, computador.
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