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Plano de Curso: | 2008/2009 Area: Turismo e Hospitalidade Cyrsp . T“”S’.“O.e C. Horéria: 27
Técnico: | Hospitalidade
Médulo: Alimentos e Bebidas Professor: |Nelson Borato Jabur Abdala Série: 3° N° Aulas: 36
~ , o
COMPETENCIA HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS gulas
" Analisar, planejar,| = Caracterizar técnicas de higiene e = Alimentos e bebidas. 01
administrar o servigo limpeza. _ . +  Histdrico.
de alimentos e| = Caracterizar o servico de cozinha. « Alimentos e bebidas na Hotelaria.
bebidas, visando o| ® Caracterizar o servigo de restaurantes. = Restaurante. 13
bom = |dentificar e caracterizar as funcdes do + Classificagao.
desenvolvimento da gerente e funcionarios de Ae B. « Tipologia.
estrutura = lIdentificar e caracterizar a sequéncia «  Equipamentos e suprimentos do restaurante.
organizacional do de gerenciamento de A e B. «  Hierarquia.
ramo hoteleiro, = |dentificar e caracterizar servico de - Gerentede A& B.

bebidas.
= |dentificar e caracterizar o servico de
organizagéo de banquetes.

- Maitre d’Hotel.
- Chefe de fila.
- Sommelier.
- Barman.
- Gargon.

Mise —en —place.

Modalidades de servigo.
- Inglesa direto.
- inglesa indireto.
- Diplomata (A Francesa).
- self-service.
- Servigo de Bufé Americano.
- Servigo de Etage.
- Servigo de Courrier.

« Sistemas de Servigo.

- Servigo La Carte.
- Servigo table d’Hotel.
- Servigo a part.
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- Servigo de banquetes.
Servico de bebidas.
Servigo de Cha.
Servico de Frutas.
Servigo de sobremesas.
Servico de café.
Menu.
Elaboracao de cardapios.

O servigo de cozinha.

L]

Copa.

Bar.

Historico.
Estrutura organizacional.
Brigada da Cozinha.
Controle de custos.
= Fator de Correcéo.
= Ficha Técnica de Custos.
= Ficha Técnica de produgéo.
Métodos de produgao de alimentos.
Manuseio dos alimentos e politica das sobras.
Organizagédo da brigada de trabalho.

Historico.
Instalagdes.
Estabelecimentos especializados na venda de bebidas.

Baby-copa.
Stewarding.
Higiene e limpeza.

Higiene pessoal.
Equipamentos de higienizagao.
Contaminacgéo de alimentos.
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