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FORMULÁRIO Nº 13  –   ESPECIFICAÇÃO  DA  DISCIPLINA/ATIVIDADE  

CONTEÚDO DE ESTUDOS 

PRÁTICA PROFISSIONAL 

NOME DA DISCIPLINA/ATIVIDADE CÓDIGO CRIAÇÃO     (  X  ) 

Serviço de Salão, Maître e Garçom 
STT00206 ALTERAÇÃO: NOME  (   )  CH (   ) 

DEPARTAMENTO/COORDENAÇÃO DE EXECUÇÃO: DEPARTAMENTO DE TURISMO 

CARGA HORÁRIA TOTAL:       30 H               TEÓRICA:        26 H                 PRÁTICA:   4 H            ESTÁGIO:  0 

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

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

Permitir aos alunos condições de identificar e conduzir as principais técnicas de operação de alimentos 

& bebidas em mesas e bandejas, depósitos e cozinhas do local de trabalho, no contexto hoteleiro e 

Alimentos e Bebidas. 

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  

Formas de serviço e principais funções de áreas/setores; Arrumação de salão, forração de mesas e 

mise-em-place; Etiqueta social; Técnicas de recepção e sondagem das preferências dos clientes; 

Procedimentos de apresentação e acomodação de clientes às mesas disponíveis; Apresentação de 

pratos, copos, guardanapos, cadeiras, etc; Técnicas de apresentação de cardápio; Procedimentos de 

pedidos e técnicas de memorização; Procedimentos de servir, reposição, troca de materiais; 

Procedimentos de abordagem para finalizar um serviço; Procedimentos de segurança; Monitoramento 

do andamento dos pedidos, serviços de room sevice.  
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