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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400056 - SERVICOS DE SALAO, ATENDIMENTO E EVENTOS - M1
Periodo 2021/1

Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Distribuicdo de créditos T(2)P (2)E(0)D (0)

Total de créditos 4

Distribuicdo de horas T (30) P (30) E (0) D (0)

Total de horas 60

DOCENTES

Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D EX Total

TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 18 36 0 O 0 54 Professor responsavel pela turma
CARLA ALDRIGHI GOMES 18 36 O 0 0 54 Professor Regente

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo
Objetivo Geral:
Identificar a estrutura dos diversos servigos de sala e bar e caracterizar a importancia do bom atendimento ao cliente.

Objetivos Especificos:

- Identificar a estrutura dos servicos de sala e bar como parte da estrutura gastronémica.
- Caracterizar os diferentes tipos de servigo. - Caracterizar o atendimento ao cliente.

- Identificar denominag6es culinérias e terminologias especificas.

- Apresentar a importancia do evento gastrondmico como atividade econdmica.

Ementa

A estruturacdo dos servicos de saldo e bar. Servigcos de bar ligados ao restaurante. Servico de bebidas quentes. Servigos de saléo.
Apresentacdo dos servicos. Atendimento ao cliente. Denominac8es culinarias e terminologia dos pratos. Operacionalizacdo de eventos.

Programa

1. Tipos técnicas e formas das diferencas entre os diversos servicos de saldo.
1.1. Francesa.

1.2. Inglesa (direta e indireta).

1.3. Russa (direta e indireta).

1.4. Americana.

2. Servigco de bebidas frias e quentes.

3. Atendimento ao cliente.

3.1. Postura com o cliente

3.2. Atendimento como vendedor.

3.3. Utilizacdo de comandas eletrbnicas.
3.4. Recepcédo e acomodacéo de Clientes.
4. Planejamento e organizacéo.

Metodologia

As atividades sincronas serdo realizadas as sextas-feiras, das 13h30min as 15h10min via Webconf e as assincronas no ambiente do e-
aula da disciplina. A disciplina sera ministrada através de aulas teéricas expositivas/interativas utilizando o ambiente de aprendizagem
AVA — e-aula Webconf como plataforma de aprendizagem e ambiente de construcdo de conhecimento coletivo. Alunos e professores
utilizardo webconferéncias e féruns para trocarem opinides e duvidas sobre os conteddos ministrados. A cada semana esta previsto
um encontro sincrono e para complementacdo da carga horaria, semanalmente, tarefas seréo atribuidas aos alunos, como leitura de
artigos, capitulos de livros, legislagbes, conteldos contemporaneos, videos, atividades interativas e avaliacdes pelo e-aula a serem
realizadas individualmente, ou em grupos pré-formados pelos préprios alunos. Nesta disciplina serdo desenvolvidas aulas tedricas e
para substituir as praticas serdo realizadas atividades interativas. Estdo previstos compartilhamento de materiais didaticos, legislagtes
de cerimonial, conteidos contemporaneos, videos, atividades interativas, pesquisas e avaliacdes pelo e-aula. Ainda dentro da
disciplina, esta previsto a participacdo de convidados e organizacdo simulada de evento que possa ser realizado. Os recursos
utilizados serdo a plataforma e-aula, webconf da UFPel, YouTube e Sistema Pergamun da UFPel. As atividades a serem executadas
corresponderdo 4,8 horas-aula semanais (sendo 2 sincronas e o restante assincronas), totalizando 72 horas-aula (ou 60 horas rel6gio)
em 15 semanas. A presenca sera computada através da execugdo de uma interagdo proposta semanalmente para tal finalidade.
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Critérios e métodos de avaliagéo

AVALIACOES
Para fins avaliativos as notas terdo pesos iguais para os conteddos divididos entre as professoras da disciplina (Parte 1 e Parte 2).

Parte 1:

Atividade interativa 1 (All) valor 10, peso 1,0

Avaliacdo 1 (AV1) valor 10, peso 4,0.

Em cada semana serd proposta uma interacdo, atividade ou avaliacdo no e-aula, que também corresponderdo a frequéncia da
disciplina na respectiva semana. A atividade interativa (All), a avaliacdo 1 (AV1) e a interacdo de frequéncia ficarao abertas pelo
periodo de 5 dias no e-aula, para que o académico envie suas respostas.

Parte 2:

Atividade Interativa 2 (Al2) - Participagdo e assiduidade: Realizagcdo das atividades interativas e acesso aos conteltdos
complementares, valor 10, peso 1,0.

Avaliagcdo 2 (AV2) - Trabalho em grupo (tedérico e apresentacdo): Criagdo, planejamento e organizagdo de eventos. Alunos
impossibilitados de realizar a apresentagdo na aula sincrona, poderdo enviar audio correspondente a sua participagédo, valor 10 peso
4,0.

A frequéncia sera contabilizada de acordo com a realizagdo das atividades interativas semanais presentes na plataforma e-aula, as
guais ficardo disponiveis para efetivagdo por uma semana.

A nota final da disciplina calculada pela soma das notas obtidas sera:
[(Al1 x 0,1) + (AV1 x 0,4)] + [(AlI2 x 0,1) + (AV2 x 0,4)] = 10

FREQUENCIA

O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia na disciplina. O aluno com menos de 75% de presenga serd considerado infrequente e
ndo podera fazer o exame. Considerando que a disciplina sera ofertada de forma remota, esta frequéncia serd avaliada através da
participacao/realizacdo das atividades propostas semanalmente no ambiente e-aula da disciplina, ndo sendo obrigatério a presencga
online nos horérios estipulados para as atividades sincronas. Os alunos que ndo realizarem as atividades interativas/avaliagdes no
periodo estipulado no e-aula s6 terdo o direito de recupera-las mediante a apresentacdo de uma justificativa ao Colegiado e/ou
professor.

Bibliografia basica

SENAC. Servigos no Bar. Sdo Paulo: SENAC, 2005

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Servicos do Gargcom. S&do Paulo: SENAC, 2007

Bibliografia complementar

FORNARI, Claudio. Bar Doce Bar. Rio de Janeiro: Axcel Books, 2004

LE CORDON BLEU. Le Cordon Bleu — Vinhos. Sdo Paulo: Marco Zero, 2001

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Bar. Sdo Paulo: SENAC, 2002

DAVIES, C. A. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999

VIEIRA, S. M. Barman: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. SENAC: Rio de Janeiro, 2002.

Outras informacdes

REFERENCIAS COM ACESSO

OFURMADO,LSilvana. Hdépitalidade: turismo e estratégias segmentadas. Sdo Paulo: Camara Brasileira do Livro, 2011.

- SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Via Rapida Emprego: Turismo e
hospitalidade: garcom v.1. Sdo Paulo: SDECT, 2013.

- SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, CIENCIA E TECNOLOGIA. Via Rapida Emprego: Turismo e
hospitalidade: gargcom v.2. Sdo Paulo: SDECT, 2013.

- STRONG, R. Banquete: uma histoéria ilustrada da culinaria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004. 299p.

OBSERVACAO: ADVERTENCIA LEGAL

Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA encontra-se legalmente
protegida pela Lei n® 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins exclusivamente académicos a que se
destinam e apenas no ambito interno da UFPel. As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel,
estando proibidas quaisquer outras formas de aplicagdo da produgdo docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar,
adicionar, difundir publicamente, transmitir a terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializagdo dos
materiais. A violagdo a quaisquer desses direitos exclusivos dos autores acarretara as sanc¢fes previstas na Lei de Direitos Autorais e
nos arts. 184 e 186 do Cdédigo Penal, sem prejuizo da apuragédo de transgressdo disciplinar de servidores e discentes no ambito da
UFPel. Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravacdo da imagem e da voz
para fins exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as
partes interessadas.

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo 8A32621DGH
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