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CONTEUDO DE ESTUDOS

PRATICA PROFISSIONAL

NOME DA DISCIPLINA/ATIVIDADE CobiGco CRIACAO ( X))

Servigo de Saldo, Maitre e Gargom STT00206 ALTERAGAO: NOME (1) CH ()

DEPARTAMENTO/COORDENAGCAO DE EXECUCAO: DEPARTAMENTO DE TURISMO

CARGA HORARIATOTAL: 30H TEORICA: 26 H PRATICA: 4H EsTAGIO: O

DISCIPLINA/ATIVIDADE: OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA () AC ()

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE:

Permitir aos alunos condi¢des de identificar e conduzir as principais técnicas de operacdo de alimentos
& bebidas em mesas e bandejas, depdsitos e cozinhas do local de trabalho, no contexto hoteleiro e
Alimentos e Bebidas.

DESCRICAO DA EMENTA:

Formas de servico e principais funcbes de areas/setores; Arrumacédo de saldo, forracdo de mesas e
mise-em-place; Etiqueta social; Técnicas de recep¢do e sondagem das preferéncias dos clientes;
Procedimentos de apresentacdo e acomodacdo de clientes as mesas disponiveis; Apresentacdo de
pratos, copos, guardanapos, cadeiras, etc; Tecnicas de apresentacdo de cardapio; Procedimentos de
pedidos e tecnicas de memorizacdo; Procedimentos de servir, reposicdo, troca de materiais;
Procedimentos de abordagem para finalizar um servico; Procedimentos de seguranca; Monitoramento
do andamento dos pedidos, servigos de room sevice.
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Paulo: SENAC, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, Ronaldo. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: SENAC, 2001.

CANDIDO, indio e ZANELLA, Luiz C. Restaurantes: Técnicas e processos de administracdo e
operacgdo. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

KNIGHT, John B. & KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestao, planejamento e operacdo de restaurantes.
3 ed. S&o Paulo: Roca, 2004.

SLOAN, Donald. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Barueri: Manole,
2005.
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Bookman, 2003.
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