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  Analisar,  planejar, 
administrar o serviço 
de  alimentos  e 
bebidas,  visando  o 
bom 
desenvolvimento  da 
estrutura 
organizacional  do 
ramo hoteleiro,

 Caracterizar  técnicas  de  higiene  e 
limpeza.

 Caracterizar o serviço de cozinha.
 Caracterizar o serviço de restaurantes.
 Identificar e caracterizar as funções do 

gerente e funcionários de A e B.
 Identificar  e  caracterizar  a  seqüência 

de gerenciamento de A e B.
 Identificar  e  caracterizar  serviço  de 

bebidas.
 Identificar e caracterizar o serviço de 

organização de banquetes.

 Alimentos e bebidas.
• Histórico.
• Alimentos e bebidas na Hotelaria.

 Restaurante.
• Classificação.
• Tipologia.
• Equipamentos e suprimentos do restaurante.
• Hierarquia.

- Gerente de A & B.
- Maitre d’Hotel.
- Chefe de fila.
- Sommelier.
- Barman.
- Garçon.

• Mise –en –place.
• Modalidades de serviço.

- Inglesa direto.
- inglesa indireto.
- Diplomata (À Francesa).
- self-service.
- Serviço de Bufê Americano.
- Serviço de Étage.
- Serviço de Courrier.

• Sistemas de Serviço.
- Serviço La Carte.
- Serviço table d’Hotel.
- Serviço a part.
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- Serviço de banquetes.
• Serviço de bebidas.
• Serviço de Chá.
• Serviço de Frutas.
• Serviço de sobremesas.
• Serviço de café.
• Menu.
• Elaboração de cardápios.

 O serviço de cozinha.
• Histórico.
• Estrutura organizacional.
• Brigada da Cozinha.
 Controle de custos.

 Fator de Correção.
 Ficha Técnica de Custos.
 Ficha Técnica de produção.

 Métodos de produção de alimentos.
 Manuseio dos alimentos e política das sobras.
 Organização da brigada de trabalho.

• Copa.
 Bar.

• Histórico.
• Instalações.
• Estabelecimentos especializados na venda de bebidas.

• Baby-copa.
 Stewarding.
 Higiene e limpeza.

 Higiene pessoal.
 Equipamentos de higienização.
 Contaminação de alimentos.
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