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Apresentacao e-Tec Brasil

Prezado estudante,

Bem-vindo ao e-Tec Brasil!

Vocé faz parte de uma rede nacional publica de ensino, a Escola Técnica
Aberta do Brasil, instituida pelo Decreto n®6.301, de 12 de dezembro 2007,
com o objetivo de democratizar o acesso ao ensino técnico publico, na mo-
dalidade a distancia. O programa é resultado de uma parceria entre o Minis-
tério da Educacao, por meio das Secretarias de Educacao a Distancia (SEED)
e de Educacao Profissional e Tecnoldgica (SETEC), as universidades e escolas
técnicas estaduais e federais.

A educacao a distancia no nosso pais, de dimensdes continentais e grande
diversidade regional e cultural, longe de distanciar, aproxima as pessoas ao
garantir acesso a educacao de qualidade, e promover o fortalecimento da
formacdo de jovens moradores de regides distantes, geograficamente ou
economicamente, dos grandes centros.

O e-Tec Brasil leva os cursos técnicos a locais distantes das instituicoes de en-
sino e para a periferia das grandes cidades, incentivando os jovens a concluir
o ensino médio. Os cursos sao ofertados pelas instituicdes publicas de ensino
e o atendimento ao estudante é realizado em escolas-polo integrantes das
redes publicas municipais e estaduais.

O Ministério da Educacdo, as instituicoes publicas de ensino técnico, seus
servidores técnicos e professores acreditam que uma educacao profissional
qualificada — integradora do ensino médio e educacao técnica, — é capaz de
promover o cidadao com capacidades para produzir, mas também com auto-
nomia diante das diferentes dimensées da realidade: cultural, social, familiar,
esportiva, politica e ética.

Noés acreditamos em vocé!
Desejamos sucesso na sua formacao profissional!

Ministério da Educacdo
Janeiro de 2010

Nosso contato
etecbrasil@mec.gov.br






Indicacao de icones

Os icones sdo elementos graficos utilizados para ampliar as formas de
linguagem e facilitar a organizacdo e a leitura hipertextual.
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Atencao: indica pontos de maior relevancia no texto.

Saiba mais: oferece novas informacdes que enriquecem o
assunto ou “curiosidades” e noticias recentes relacionadas ao
tema estudado.

Glossario: indica a definicdo de um termo, palavra ou expressao
utilizada no texto.

Midias integradas: sempre que se desejar que os estudantes
desenvolvam atividades empregando diferentes midias: videos,
filmes, jornais, ambiente AVEA e outras.

Atividades de aprendizagem: apresenta atividades em
diferentes niveis de aprendizagem para que o estudante possa
realizé-las e conferir o seu dominio do tema estudado.






Palavra da professora-autora

Apresentacao da disciplina

Projeto instrucional

Aula 2 - Restaurante e servicos

Aula 3 - Menu e planejamento

Aula 1 - Alimentos e bebidas

1.1 Breve histoérico

1.2 Abrangéncia____.....
1.3 Geréncia de alimentos e bebidas (A&B)

2.1 Conceito

2.2 Classificacao

2.3 Tipologia

2.4 Organizacao fisica_ ... .

2.5 Organizacao da brigada
2.6 Uniformes

2.7 Requisitos pessoais e conduta profissional
2.8 Organizacao
2.9 Servico

3.1 Tipos de servicos

3.2 Ficha técnica

3.3 Fator de correCao.. .

3.4 Planejamento do menu
3.5 Rascunho de menu

3.6 Preferéncia por um item (pratos)

3.7 Ideias para o menu

3.8 Limitacoes

3.9 Definicdo dos precos do menu

3.10 Ciclo de menu

23
23

23
25
26
29
32
34
35
44

e-Tec Brasil



Aula 4 - Copa 71

4.1 Equipamentos e instalacdes. . . . ... 71
4.2 ObriQACOES | e 71
e B G 72
4.4 ROOM SEIVICE . .. 75
4.5 Servicos de café da manha nos apartamentos ... 75
4.6 PedidOS e 76
Aula 5 —Bar e 79
5.1 TIPOIOGIA... e 79
5.2 Organizacao fiSiCa... ... 79
5.3 Utensilios. . 81
5.4 COQUERIS e 82
5.5 Organizagao do trabalho, ... 86
Aula 6 - Alimentos e bebidas no contexto turistico . 95
6.1 A evolucdo da alimentacdo com o turismo. ... 95
6.2 Segmento do turismo e a alimentacao. ... ... 97

Aula 7 - A gastronomia amazoénica como atrativo turistico__99

7.1 A culindria amazonense. 100
7.2 Pratos regionais 101
Refer&Ncias 103
Curriculo da professora-autora ... ... 105



Palavra da professora-autora

Ola, prezado estudante!

Seja bem-vindo a esta disciplina, na qual iremos vislumbrar oportunidades im-
portantes para a construcao do conhecimento de carater profissional do meio
de hospedagem, com detalhamento no setor de alimentos e bebidas (A&B).

Felicito-o por estar contemplando a forma de educacdo a distancia, por-
gue nesta modalidade teremos uma abordagem detalhada das caracteris-
ticas, funcionalidades e mecanismos da hotelaria com destaque na area de
alimentos e bebidas.

O tema é de fundamental importancia para vocé, futuro profissional do meio
de hospedagem, pois determina um perfil essencial para o bom funciona-
mento do sistema hoteleiro.

Este caderno oferece a vocé contelidos, atividades, dicas e sugestdes. Nao
deixe esta oportunidade passar, tenha bom proveito e maos a obra.

Bom estudo e sucesso!
Professora Cristiane da Silva Camara

e-Tec Brasil






Apresentacao da disciplina

"Para a geracao de um produto, a empresa retira da sociedade insumos
(materiais, energia e informacao) e, através de processos, os transforma
em bens e servicos com o objetivo de atender as necessidades humanas.”

Geraldo Castelli

O setor de alimentos e bebidas passa a cada dia por diversas mudancas, seja
nas inUmeras maneiras de atender, de servir, como também na forma de pre-
parar os alimentos, sempre com novas técnicas e descobertas que contribuem
para a realizacdo de um casamento perfeito entre a qualidade do servico for-
necido e a demanda. Este setor surgiu ndo apenas para assegurar os lucros
aos empresarios hoteleiros, mas como um setor imprescindivel para satisfazer,
atender e superar as expectativas e necessidades dos clientes/héspedes.

A atividade deste setor envolve desde o atendimento pessoal até proporcio-
nar o prazer de saborear um bom prato e a degustar uma excelente bebida,
seja ao lado da familia, dos amigos, ou de pessoas novas que se pretende
conhecer. O Setor de Alimentos e Bebidas é responsavel pela chegada, per-
manéncia e volta de novos clientes/héspedes.

Para a criacdo deste caderno foi utilizado muito requinte, dedicacdo e qua-
lidade, contemplando a disciplina Alimento e Bebidas do Curso Técnico em
Hospedagem na modalidade de educacdo a distancia, com o objetivo de
apresentar fundamentos, orientacdes e procedimentos que caracterizam o
Setor de Alimentos e Bebidas de um hotel.

Para direciona-lo, estudante e futuro profissional desta area, iremos estudar
e estabelecer conceitos, abrangéncia da estrutura organizacional e funcional
da &rea de Alimentos e Bebidas, analisando profundamente a qualidade no
atendimento e prestacdo de servicos.

No decorrer deste caderno iremos aprimorar os conceitos e indicar atividades
avaliativas, sendo algumas delas desenvolvidas em grupos obedecendo as
suas particularidades e atendendo a complexidade. Esta tematica traz para
vocé um excelente crescimento académico, assim como a boa formacao pro-
fissional que abrange o exaustivo estudo e amplo conhecimento neste setor
da hotelaria, destacando sempre o diferencial, qualidade e exceléncia.

1
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Projeto instrucional

Disciplina: Alimentos e Bebidas — A&B (40h).

Ementa: O servico de alimentos e bebidas no contexto turistico. Composicao
e organizacao do departamento de A&B: funcoes, ciclos, e processos. Areas
de producdo e consumo. Regras de servicos. Elaboracdo de cardapios, fichas
técnicas. A gastronomia amazonica como atrativo turistico.

1. Alimentos e
bebidas

2. Restaurante e
Servicos

3. Menu e seu
planejamento

4. Copa

5. Bar

OBJETIVOS DE
APRENDIZAGEM

Conhecer o conceito e abrangéncia do
Setor de Alimentos e Bebidas;

Conhecer a evolucao historica;

Conhecer o peffil profissional, atribuicdes
e responsabilidades.

Conhecer o conceito de restaurante,
servicos, tipologia e classificacao;
Conhecer a organizacao, requisitos e
conduta profissional;

Analisar o fator regras e técnicas de
Servicos.

Conhecer conceitos de menu e seu
planejamento;

Conhecer os procedimentos de servicos;
Analisar a importancia do planejamento
do menu.

Conhecer as caracteristicas dos equipa-
mentos e instalacdes da copa;
Entender as obrigac6es e responsabili-
dades;

Identificar os tipos de servios.

Conhecer os conceitos de bar e seus
derivados;

Conhecer os procedimentos e servicos;
Examinar a importancia da organizagao
do trabalho.

CARGA

MATERIAIS HORARIA
(horas)

http://www.artigosonline.
com.br/o-setor-de-alimentos-e- 6
-bebidas-na-hotelaria/

Sugestdo para leitura no livro
"(Castelle, Geraldo. Administra-

6
cao hoteleira.9.ed. Caxias do
Sul: EDUCS, 2003".
Sugestdo para leitura no livro
"Castelle, Geraldo. Administra- 6

cdo hoteleira. 9.ed. Caxias do
Sul: EDUCS, 2003".

http://ieham.org/html/docs/
Manual_Programa_Restauran- 6
tes_Populares.pdf

http://www.google.com.br/url?sa
=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web
&cd=18&ved=0CHMQFjAA&url=ht
p%3A%2F%2Fcdp.portodigital.pt
%2FMembers%2Fadmin%2Femp
reendedorismo%2Fguias-praticos- 6
-empreendedorismo%2Fcomo_
criar_um_restaurante.
pdf&ei=k5bfT_y0GoyW8gT8nNW
xCQ&usg=AFQ]CNEp3vwxJVEeWW
Xu-BXD7rLGYOXnpQ

Continua
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6. Alimentos e be-
bidas no contexto
turistico

7. Gastronomia
amazonica como
atrativo turistico

14

OBJETIVOS DE

APRENDIZAGEM

Conhecer a evolugao de alimento &
bebidas e sua relacdo no segmento
turistico.

Conhecer e identificar a relagdo da
gastronomia amazonica no segmento
turistico.

CARGA
HORARIA
(horas)

MATERIAIS

http://www.ivanpinho.com.br/
wordpress/wp-content/uploa-
ds/2011/09/39620_aula_1_o_ 5
servico_de_alimentacao_no_
contexto_turistico.pdf

Conhecer e identificar a relagao

da gastronomia amazonica no

segmento turistico. http://www. 5
tudook.com/receitasbrasileiras/
culinaria_do_amazonas.html

Conclusao



Aula 1 - Alimentos e bebidas

Objetivos

Conhecer o conceito e a abrangéncia do Setor de Alimentos e
Bebidas.

Conhecer a evolucao historica.

Conhecer o perfil do profissional, atribuicoes, responsabilidades.

Um profissional que se encontra envolvido nesse setor deve viabilizar e or-
ganizar os espacos fisicos, o fluxo de circulacao, os meios e os recursos para
concretizacdo da oferta dos produtos e servicos de alimentos e bebidas,
atendendo as normas e a legislacdo comercial, sanitaria, trabalhista e de
seguranca no trabalho.

Esse profissional tem ainda participacdo no processo de planejamento, co-
ordenacdo e avaliacdo dos servicos de cozinha, incluindo administracdo de
recursos materiais, desde os processos de compra de produtos e géneros
alimenticios, até sua distribuicdo para producao final, bem como gestdo de
recursos humanos e financeiros, articulando-se com os diferentes setores
envolvidos para o seu cumprimento.

Ele também operacionaliza e avalia os servicos de cozinha e restaurante, com
base em conhecimento sobre controle e critérios de seguranca alimentar,
procedimentos de recebimento, armazenamento e processamento de ali-
mentos, utilizando os equipamentos e utensilios especificos, com respeito as
normas pertinentes e aos padroes de qualidade.

Depois de possibilitar o produto final, esse profissional realiza a avaliacdo da
satisfacao dos clientes quanto a qualidade do atendimento, produtos e servicos
(alimentos e bebidas ) oferecidos tanto em hospedagem quanto em eventos uti-
lizando instrumentos que permitam sua afericao, visando a melhoria continua.

Aula 1 —Alimentos e bebidas 15 e-Tec Brasil



1.1 Breve histodrico
Por volta de 1400 as hospedagens passaram a servir refeicbes acompanha-
das de vinhos, comecando a caracterizar o servico de restaurante.

Com a Revolucao Industrial no século XIX, e o surgimento da maquina a va-
por, a energia elétrica e outras inovacdes que foram de grande importancia
para o desenvolvimento da hotelaria, e consequentemente para o Setor de
Alimentos e Bebidas, as pessoas passaram a viajar mais, seja por necessida-
des, férias, seja outros motivos, e passaram a escolher meios que ofereces-
sem, além de servico de hospedagem, o de refeicao.

Assim, 0 que era restrito apenas aos bares e tavernas passou a fazer parte
dos principais servicos oferecidos aos clientes/héspedes.

Em 1870, Cesar Ritz construiu um estabelecimento hoteleiro em Paris, o
mais moderno na ocasido, o famoso Hotel Ritz, que dentre tantos outros
servicos, oferecia também o de alimentos e bebidas, o qual ficou sob a res-
ponsabilidade do cozinheiro George Auguste Escoffier.

Na América também houve uma grande evolucao dos hotéis. Em 1525 foi
fundado o primeiro hotel no continente americano. Em 1794, foi construido
o New York’s City Hotel. Em 1828, surge o Tremont House, considerado o
primeiro hotel de primeira classe.

No Brasil, esse desenvolvimento nao foi tdo assustador, apenas na década
de 1920, foi fundado o Hotel Copacabana Palace, que passou a hospedar
inumeras celebridades, como artistas, politicos e outros.

Passaram-se décadas e o Brasil tem crescido no que diz respeito a hotelaria e
sua diversidade de meios hospedagem, cada um com sua originalidade, ser-
vindo aos seus clientes, além de produtos de qualidade, o que ha de melhor
em cada regiao onde esses empreendimentos estao localizados.

Atualmente podemos usufruir desses servicos praticamente em todas as
cidades do pais, seja por meio de hotéis, pousadas, motéis e outros, que
oferecem, além dos servicos de hospedagem, os de alimentos e bebidas
(alcodlicas e nao alcodlicas).

16 Alimentos e bebidas



1.2 Abrangéncia

A area de alimentos e bebidas (A&B), dentro da estrutura organizacional e
funcional do hotel, é a mais complexa. Tem se constituido num verdadeiro cal-
canhar de Aquiles para muitos administradores de hotéis, sobretudo porque,
nessa area, as despesas com mao de obra sdo, aproximadamente, 2,5 vezes
maiores do que no setor de hospedagem, e a receita é quatro vezes menor,
comparativamente com o mesmo setor. Em face dessa situacdo, muitos hotéis
tém optado pela “terceirizacdo” dessa area. Decisao esta nem sempre feliz
para os negdcios e para a imagem do hotel. A terceirizacao podera se cons-
tituir numa excelente solucao, desde que inspirada no conceito de parceria.

Para muitos hotéis, contudo, tem-se observado que a area de A&B é um ne-
gocio rentavel, representando 40%, ou mais, da receita do hotel. Isso acon-
tece na medida em que ela for dotada de excelente organizacao e controle,
sob o comando de um excelente administrador.

A geréncia de A&B abarca os seguintes setores, conforme mostra a Figura
1.1: restaurante, banquetes, cozinha, copa, bar, “stewarding department”,
entre outros.

Geréncia Geral

| | | N |

[ Geréncia‘deAeB } { } { } { } { }
| | | | | | |

[Restaurante} [ Banquetes } [ Cozinha } { Copa } { Bar } {Stewarding} [ }

Figura 1.1: Modelo estrutural da area de alimentos e bebidas
Fonte: Adaptado de Castelli (2001, p. 294)

1.3 Geréncia de alimentos e bebidas (A&B)
1.3.1 Direcao unica

Em hotéis de grande porte, a area de A&B é administrada por um gerente e,
em hotéis de menor porte, por um maftre ou por seu proprietario.

O agrupamento dos setores: cozinha, restaurante, bar, copa e banquetes
sob a direcao Unica do gerente de A&B oferece as seguintes vantagens:

Aula 1 — Alimentos e bebidas 17

Acesse http://www.
artigosonline.com.br/o-setor-
de-alimentos-e-bebidas-na-
hotelaria/

Stewarding
Diretor; organizador; gerente;
comissario de bordo.



e O gerente, logicamente, deve ser um profissional de grande experiéncia,
podera coordenar perfeitamente os setores de cozinha, restaurante, bar,
copa e banquetes;

e Dada a semelhanca na preparacao profissional do pessoal que trabalha

nessa area, o gerente podera distribuir o trabalho desse pessoal em fun-
cao das necessidades do servico, a cada momento.

1.3.2 Atribuicoes e responsabilidades
da geréncia de alimentos e bebidas
e planejar, supervisionar, coordenar e controlar as atividades na area de
comidas e bebidas;

e zelar pelas boas condicdes de higiene nos locais que oferecem comidas
e bebidas;

e zelar pela perfeita condicdo de higiene e seguranca dos produtos nos
locais onde sao estocados;

e zelar pela higiene e boa apresentacao das salas, dos méveis, equipamen-
tos e utensilios;

e zelar pelas condicbes de seguranca no trabalho;

e zelar pelas condicdes dos uniformes, pelo asseio pessoal e pela boa apre-
sentacao de todos os funcionarios;

e supervisionar o processo de elaboracao dos alimentos e bebidas nos di-
versos pontos de producao, analisando a sua qualidade e quantidade;

e rever as fichas técnicas, propondo alteracées, quando for o caso;

e supervisionar o procedimento de atendimento ao publico nos diversos
pontos de venda do hotel, mantendo a boa qualidade dos servicos;

e supervisionar o recebimento de mercadorias, verificando a sua qualidade
e quantidade;

e analisar periodicamente os precos de venda, tendo em vista as variacoes
de custo;

18 Alimentos e bebidas



emitir ordens de servico aos diferentes setores sob a sua responsabilidade;

consultar diariamente o Livro de Ocorréncias, providenciando a solucao
dos problemas apresentados;

atender eventualmente a fornecedores que desejam apresentar novos
produtos;

supervisionar e participar do inventario de materiais estocados;
supervisionar as escalas semanais de trabalho e o esquema de revezamento;
coordenar a programacao anual de férias dos seus subordinados;

assessorar no recrutamento, na selecao e no treinamento do pessoal afe-
to a sua area de mando;

manter-se informado sobre as determinacdes emanadas da geréncia ge-
ral ou diretoria;

promover reunides de avaliacao;

requisitar servicos de manutencdo preventiva e corretiva para moéveis e
equipamentos localizados na area de alimentos e bebidas;

promover o blogueio de locais que necessitam de servicos de manutencao;

providenciar ou solicitar providéncias para a admissao ou demissao de
funcionarios;

controlar a pontualidade, assiduidade e o empenho dos funcionarios;
avaliar e propor melhorias em instalacoes e equipamentos;

seqguir e fazer seguir as normas do hotel;

colaborar no estabelecimento das metas operacionais do hotel;

colaborar no planejamento anual das atividades do hotel;

Aula 1 — Alimentos e bebidas 19



e colaborar e acompanhar a elaboracao do orcamento do hotel;
e elaborar relatérios, encaminhando-os a geréncia geral;
® requisitar o material necessario para a execucao dos servicos.

Este é um elenco incompleto de atribuicdes e responsabilidades da geréncia
de alimentos e bebidas, mas que serve para avaliar a sua dimensao e im-
portancia. Para que todas essas atribuicoes e funcdes sejam desempenha-
das com eficiéncia e eficacia por parte do responsavel pela conducao desta
area, é preciso preocupar-se com a sua qualificacdo profissional. Dificilmente
poder-se-a ter sucesso na conducao desta area, se a pessoa incumbida desta
importante tarefa nao estiver respaldada por uma gama de conhecimentos
indispensaveis, por habilidades e atitudes profissionais condizentes.

1.3.3 Atribuicoes e responsabilidades
do maitre executivo

e responder pela geréncia de alimentos e bebidas, quando for o caso;

e planejar, organizar e supervisionar todos os servicos: restaurante, bar,
copa, banquetes, room-service etc.;

e participar da elaboracdo dos cardapios a serem oferecidos nos diversos
pontos de venda do hotel;

e assessorar a geréncia e direcao em questoes técnicas e de pessoal do seu
setor;

e zelar pela conservacdo e manutencao dos materiais e equipamentos exis-
tentes em sua area de atuacao;

e organizar planos de trabalho e de revezamento;

e orientar os seus comandados.
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Resumo

Nesta aula vocé pdde estudar o conceito da geréncia de alimentos e bebidas,
aprendendo principalmente sobre sua abrangéncia. Vocé teve a oportunidade
de fazer uma viagem histérica e reflexiva sobre a evolucdo desse servico no
mundo e no Brasil. Ao analisar inicialmente esses fatos, vocé ja pode ter uma
visao enriquecida das caracteristicas e importancia desta area na hotelaria.

Atividades de aprendizagem

1. Com base no assunto estudado nesta aula e também em outras fontes,
crie um texto que identifique a importancia da geréncia de alimentos e
bebidas e as suas caracteristicas. Poste sua atividade no AVEA.

2. Apo6s a leitura e compreensao, descreva as atribuicdes e responsabilida-

des da geréncia de alimentos e bebidas; vocé pode inserir ilustracoes.
Poste sua atividade no AVEA.

Aula 1 — Alimentos e bebidas 21






Aula 2 - Restaurante e servicos

Objetivos

Conhecer o conceito de restaurante e servicos, sua tipologia e
classificacao.

Conhecer a organizacao, requisitos e conduta profissional.

Analisar o fator regras e técnicas de servicos.

2.1 Conceito

Considera-se restaurante o estabelecimento que fornece ao publico alimen-
tacao mediante pagamento. Esse conceito engloba os mais variados tipos de
estabelecimentos. Cada um deles, contudo, possui caracteristicas especifi-
cas, em funcao das quais sao mais precisamente definidos.

O Decreto 84.910, de 15 de julho de 1980, em seu artigo 2° b, define res-
taurante de turismo como “o estabelecimento destinado a prestacao de ser-
vicos de alimentacao e que, por suas condicoes de localizacao ou tipicidade,
possa ser considerado de interesse turistico”.

2.2 Classificacao

Os restaurantes, em geral, podem ser classificados de varias maneiras. Uma
delas é a de agrupa-los por categorias do tipo: luxo, primeira categoria, se-
gunda categoria e terceira categoria. Essas categorias sao representadas por
simbolos, como garfos, por exemplo. Tais simbolos sao afixados nas entradas
dos estabelecimentos para melhor orientar os clientes. Para um restaurante
enguadrar-se numa das categorias, deve preencher uma boa variedade de
requisitos, todos eles focados na percepcao do cliente. Afinal, é o cliente que
define e julga a qualidade.

Nada impede que se faca uma classificacao dos restaurantes levando-se em

consideracao variaveis tais como: tipicidade da cozinha, tipo de servico pro-
posto, tamanho do estabelecimento, entre outras. No que diz respeito aos
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restaurantes existentes nos hotéis, deve-se enfatizar algumas peculiaridades.
Uma delas refere-se as normas de classificacdo. Um hotel de cinco estrelas
ndo poderd, por exemplo, possuir um restaurante de terceira categoria. Nao
existe congruéncia. Por isso o restaurante sempre deve estar em harmonia
com a categoria do hotel. Isso ndo exclui que o restaurante possa se caracte-
rizar por cozinhas tipicas e por modalidades de servico bem definidas.

Visto que nao existe um consenso sobre o tipo de servico e categorias que
0s restaurantes se encaixam, é preferivel classifica-los em algumas das mais
genéricas categorias e, entre elas, especificar cada restaurante de acordo
com o tipo de comida que serve, tais como:

a)

b)

(9

d)

e)
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Pizzarias — muitas nem sao consideradas restaurantes; entretanto, as
gue oferecem o servico ao cliente (com salao e mesas) sao classificadas
como um desses tipos e recebem o nome de restaurante e pizzarias. Um
otimo exemplo deste tipo é Catina Ghioto.

Fast foods — abrangem a maioria das categorias de restaurantes e lan-
chonetes, pois oferecem servicos rapidos de alimentacdo. Os restaurantes
self-services estao incluidos neste quesito, pois fast food refere-se a rapidez
com que a comida é servida, e nao com que é preparada. Um bom exem-
plo desta categorias sao Habib’s, McDonald’s, SubWay e entre outros.

Bares e similares — incluem as famosas petiscarias, ou seja, bares que
oferecem porcdes e aperitivos podendo, ou nao, servirem alguns pratos
rapidos. Exemplo classico é Cachacaria do Dedé, Fellice e outros.

Churrascarias e rodizios — é um restaurante que prepara e serve chur-
rasco. O prato principal é o churrasco de carne de gado bovino, acompa-
nhado de assados de porco, ovelha, aves, além de preparados especiais,
como linguica e medalhdo. No rodizio também conhecido como “es-
peto-corrido”, garcons servem a todos os clientes os pratos disponiveis
da casa, geralmente no préprio espeto que é assado (por isso 0 nome),
que escolhem a parte de seu gosto. Hd também um buffet de saladas e
acompanhamentos.

Tematicos — restaurantes especializados em culinarias especificas e, nes-

se caso, podem oferecer uma variedade de servicos de acordo com o
tema e a maneira de servir originarias do pais ou regiao de origem.
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f) Tradicionais — sdo os restaurantes comuns que, na maioria, oferecem ser-
Vico a la carte, predominantemente servindo a russa (travessas nas mesas).

g) Gastronoémicos ou de alta cozinha - sdo os restaurantes finos, con-
temporaneos, podendo ou nao apresentar alguma especialidade, porém
utilizando vérias culturas e técnicas e geralmente oferecendo servicos
diferenciados, como manobrista de carro e garcom com carrinho de so-
bremesa oferecendo ao final do prato principal.

2.3 Tipologia

Em meados do século XX, com o aparecimento do turismo em grande escala
e da globalizacdo da economia, surgem novas necessidades, motivacoes e
desejos gastrondmicos a serem satisfeitos através de novos tipos de restau-
rantes. Em vista disso, além dos restaurantes denominados classicos, surgi-
ram outras formas de fornecer comida e bebida ao publico, como mostra a
Figura 2.1 a sequir.

Restaurante classico/internacional
Churrascaria

Restoroute

Centro gastronoémico
Buffet

Lancheria

Cafeteria

Snack-bar

Coffee-shop

Casa de massas

Café colonial

Confeiteria

Sorveteria

Café

Bar Americano
Night-club

Pub

Casa de sucos e vitaminas
Restaurante de empresa
Entre outros

TIPOLOGIA DA RESTAURACAO }7

Figura 2.1: Tipologia da restauracao
Fonte: Adaptado de Castelli (2001, p. 294)

Cada uma dessas unidades da neorrestauracao possui caracteristicas bem
especificas quanto a decoracdo, aos tipos de cardapio, a modalidades de
servicos, a localizacao, aos precos, etc. Uma pizzaria, por exemplo, ndo pode
ser confundida com um coffee-shop.
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E uma mesinha junto a mesa a
ser servida, a vista das pessoas
sentadas

Buffet

E uma forma de servir comida
a uma grande quantidade de
pessoas. De maneira geral a
comida é exposta em uma

ou mais mesas para que 0
consumidor se sirva sozinho
em uma ou mais passagens.
Pode significar mesa para
servir iguarias, bebidas, etc. em
casamentos, bailes, coquetéis e
outras reunides.

2.4 Organizacao fisica
2.4.1 Localizacao
A localizacdo do restaurante deve:

facilitar ao maximo a comunicacdo com a cozinha, o que permite uma
maior rapidez na execucao dos servicos; € muito importante para a qua-
lidade de um restaurante estar no mesmo nivel e préximo da cozinha;

evitar que os odores da cozinha penetrem no restaurante; proporcionar
temperatura, iluminacao e ventilacao agradaveis; evitar degraus entre a
cozinha e o restaurante;

proporcionar facil acesso ao publico. Para um restaurante panoramico,
por exemplo, o elevador deverd merecer uma atencao toda especial.

2.4.2 Espacos

O espaco da sala do restaurante é ocupado pelo mobiliario pertinente (me-
sas, cadeiras, aparadores, guéridons, carrinhos de servico etc.), pela circu-
lacao do pessoal que presta os servicos e pela circulacao e espaco ocupados
pelos comensais. E preciso prever todos esses espacos para proporcionar
bom ambiente, conforto e servicos de excelente qualidade, ou seja:

26

aproveitar ao maximo os espacos disponiveis, sem que isto venha em
detrimento do conforto dos comensais, do fluxo das pessoas (pessoal de
servico e clientes) e da qualidade dos servicos,

dispor as mesas de tal forma que evitem que o cliente fique voltado di-
retamente para a parede, As mesas colocadas em obliquo, geralmente,

evitam tal situacao;

evitar colocar mesas muito préximas da entrada principal do restaurante
ou da entrada para a cozinha;

colocar mesas com diversas capacidades, para atender uma, duas ou
mais pessoas;

Colocar a mesa do buffet, se for o caso, em local visivel, de facil acesso
tanto por parte do comensal quanto por parte do pessoal de servico.
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Para o caso de restaurantes em hotéis, a metragem quadrada deve estar em
harmonia com o numero de apartamentos, e também com os objetivos es-
pecificos propostos pela prépria empresa. Por exemplo, o restaurante pode
se constituir também num local de reunides. Neste caso, devem-se prever
espacos para tal. Na pratica, ele assume fisicamente as mais variadas confi-
guragdes, na dependéncia de condicionantes impostos pelo proprio projeto.

2.4.3 Mobiliario

O mobiliario do restaurante deve:

estar em harmonia com o tipo e a categoria do estabelecimento;
facilitar o servico por parte da brigada do restaurante (ver secao 2.5);
oferecer conforto para os comensais;

ser de facil limpeza;

ser padronizado, para facilitar sua reposicao;

ser resistente, para o uso diario.

Varios sao 0s moveis necessarios para se operar um restaurante; entre eles, estao:

mesas: quadradas, retangulares, redondas e ovais. A escolha do formato
e tamanho das mesas depende do tipo de clientela que mais assidua-
mente frequenta o estabelecimento;

cadeiras: para uso dos comensais adultos e criancas;

aparadores: destinados a guarda de talheres, roupas e outros utensilios
necessarios no decurso da refeicao;

mesas auxiliares (guéridons): destinadas a auxiliar no servico a inglesa
indireto (ver este e outros tipos de servico na secao 2.9.3) ou de apoio
para o servico de bebidas;

carrinhos diversos para o servico de sobremesa, de bebidas, de frios e de
flambar;

mesa para buffet: destinada a exposicdo e ao servico de pratos frios ou
guentes, sobremesas, frutas, queijos e outros.
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2.4.4 Material

Um restaurante necessita de louca, talheres, cristaleira, roupas, moveis e
utensilios para poder operar. As quantidades e os tipos deste elenco de ma-
terial estdo em funcdo daquilo que o restaurante se propde a oferecer e
também da sua taxa de ocupacao. A Figura 2.2 oferece um exemplo, tendo
como hipotese de trabalho um restaurante com capacidade para cem pes-
soas e com razodavel frequéncia. Nessa lista, pode-se agregar varios outros
objetos, dependendo do tipo de alimentacdo e do servico que o restaurante
pretende oferecer, como foi mencionado.

Na escolha do material, deve-se normalmente levar em consideracao os critérios
de beleza, qualidade, manutencao, limpeza, estocagem e precos, entre outros.

2.4.5 Decoracao
A categoria de um restaurante estd em funcao de varios fatores, entre os
quais pode-se destacar:

e qualidade da comida oferecida;

e qualidade dos servicos;

* instalacbes e equipamentos;

e utensilios, loucas, talheres, cristaleira;

e decoracdo.

A decoracao &, pois, um dos elementos que compdem a categoria do estabe-
lecimento. Ela contribui para criar uma atmosfera agradével e peculiar, inter-
ferindo no bem-estar do cliente. Daf a importancia de se harmonizarem cores,
mobiliario, quadros, cortinas, arranjos florais, etc. Tudo deve estar em equili-
brio com o ambiente que se deseja criar para a clientela visada. Observa-se
gue a decoracao nunca deve ser demasiadamente carregada ou ser excessiva.

Na decoracao de uma mesa deve-se levar em consideracao alguns aspectos:
e 05 arranjos nao devem ser chamativos;

e osarranjos devem primar pela harmonia das cores, considerando o tama-
nho e o ambiente do restaurante;
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e 05 arranjos podem ser compostos de flores, frutas, legumes, folhagens e
objetos diversos;

e 05 arranjos nado devem atrapalhar a visdo entre os comensais;

* 05 arranjos nao devem ser feitos com flores que exalem perfume muito
forte, pois isso pode interferir no sabor dos alimentos e das bebidas.

2.4.6 Musica ambiente

A musica ambiente inadequada, estridente, através de alto-falantes mal locali-
zados, pode ser determinante para o fracasso do estabelecimento. Deve-se ter
o cuidado de regular os alto-falantes para cada ambiente, pois, do contrario,
ter-se-a um som demasiadamente alto para determinados locais e baixo para
outros. Em restaurantes tipicos, nada impede que haja musica tipica, que reforca
0 ambiente. A musica ambiente, como o préprio nome ja sugere, deve ser suave.

2.5 Organizacao da brigada
A composicdo da brigada do restaurante é feita em funcdo da categoria do
estabelecimento e do tipo de servico que ele pretende oferecer. A brigada m

podera estar constituida conforme organograma da Figura 2.2. Brigada

0 termo "brigada do restau-
rante” é utilizado para designar
0 conjunto de pessoas que

Gerente de Alimentos prestam servicos no restaurante
e Bebidas
Commis
E ajudante ou auxiliar de
"Maitre" Executivo gargom.

"Maitre" D'Hotel

"Sommelier"

Chefe de Fila

Commis Commis

Figura 2.2: Organograma funcional para um restaurante de grande porte
Fonte: Adaptado de Castelli (2004, p. 294)
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2.5.1 Atribuicoes e responsabilidades -
gerente de alimentos & bebidas;
e superar as expectativas dos clientes no que se refere as ofertas e servicos
em relacdo a A&B;

e ter lideranca;

e sempre atento as novas tendéncias do setor deste mercado;
e selecionar e manter funcionarios de alto padrao;

e treinar e motivar o pessoal;

e manter a equipe de trabalho coesa;

e fazer orcamentos;

e fomentar a lucratividade de todos os pontos de venda de distribuicdo de
A&B;

e estar totalmente entrosado com o trabalho dos demais departamentos
de um hotel se for o caso.

2.5.2 Atribuicoes e responsabilidades -
maitre d’hotel e executivo;
e ser o “cartdo de apresentacao” do estabelecimento por sua educacao,
suas boas maneiras e sua cortesia;

e supervisionar e controlar todo o trabalho executado no restaurante, ga-
rantindo, desse modo, a qualidade dos servicos;

e participar da elaboracao dos cardapios;
e distribuir os horarios de trabalho da sua equipe;

e treinar o seu pessoal, desenvolvendo neles as habilidades e atitudes pro-
fissionais pertinentes;

e recepcionar o cliente na entrada do restaurante;
e observar e indagar ao cliente, durante a refeicao, se tudo corre a contento;

e auxiliar o garcom caso este tenha alguma dificuldade técnica na execucao
do servico;
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atender a uma reclamacao;
agir com discricao ao dar ordens;
tratar bem todos os clientes indistintamente;

despedir-se do cliente ao término da refeicao.

2.5.3 Atribuicoes e responsabilidades - sommelier;

orientar sobre a compra e o estoque dos vinhos;
zelar pela adequada conservacao dos vinhos: estocagem, rotatividade;

sugerir formas de melhor vender os vinhos no restaurante ou em outros
pontos de venda do hotel;

sugerir e servir vinhos ao cliente;

organizar eventos especiais como: queijos e vinhos, degustacao de vinhos;
elaborar a carta dos vinhos;

controlar o inventario dos vinhos;

atender as reclamacoes pertinentes.

2.5.4 Atribuicoes e responsabilidades - chefe de fila;

dirigir, supervisionar e controlar atividades do pessoal do restaurante;
cuidar da mise en place do restaurante;

atender aos pedidos dos clientes;

servir alimentos e bebidas aos clientes, quando for o caso;

atender as reclamacoes;

orientar a sua equipe de trabalho;

zelar pelo bom estado dos equipamentos e utensilios em uso no restaurante;
fechar o servico do restaurante;

substituir o maftre, se for o caso.
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2.5.5 Atribuicoes e responsabilidades - garcom;
e realizar a mise en place: sala, mesas, aparadores, etc.;

e preparar o ménage;

e preparar o buffet, se for o caso;

e atender aos pedidos dos clientes;

e servir os clientes de acordo com as técnicas de servico;
e apresentar a conta;

e atender as reclamacdes dos clientes, quando for o caso;

e zelar pela manutencdo dos materiais e equipamentos.

2.5.6 Atribuicoes e responsabilidades - commis;
e auxiliar o garcom no servico aos clientes;

e auxiliar na mise en place, antes e durante a refeicao;
e encaminhar as comandas;
e transportar os pedidos da cozinha até o quéridon;

e manter o aparador em ordem.

2.5.7 Atribuicoes e responsabilidades - aprendiz;
e colaborar com o trabalho executado pelo commis.

2.6 Uniformes

O uniforme é um valioso componente para a boa aparéncia do pessoal do
restaurante, fator de fundamental importancia para o sucesso do estabeleci-
mento. Por isso os uniformes devem:

e ser confeccionados com tecidos de qualidade que garantam maior dura-
bilidade e melhor aparéncia;

e ser facilmente lavados e passados;

e ser confortaveis para facilitar os movimentos necessarios para execucao
dos servicos.
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Figura 2.3: Uniforme de garcom
Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=157966

Recomenda-se:

e utilizar os uniformes tdo somente quando da execucao das tarefas
pertinentes;

e diariamente trocar de camisa e substitui-la sempre que for constatado
esgarcamento do colarinho e/ou dos punhos;

e limpar os sapatos diariamente.

Nos restaurantes dos hotéis, o uniforme segue, em geral, um padrao inter-
nacional, marcado pela sua sobriedade, que pode ser o seguinte, para o sexo
masculino:

® maitre: casaco preto ou smoking, calca preta, camisa branca, gravata-
borboleta preta, meias e sapatos pretos;

e garcom: casaco branco, calca preta, camisa branca, gilé preto, gravata-
borboleta preta, meias e sapatos pretos;

e commis: casaco branco, calca preta, camisa branca, gilé preto, gravata-
borboleta branca, meias e sapatos pretos.

Tradicionalmente a brigada do restaurante era composta por pessoas do
sexo masculino.
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Hoje em dia, as do sexo feminino estao se fazendo cada vez mais presentes.
Nesse caso, o uniforme mais usado é o seguinte: saia escura (preta/azul),
meias escuras, camisa branca e jaqueta francesa ou também uma blusa
branca com gravata-borboleta ou laco, sapatos escuros com saltos médios.

2.7 Requisitos pessoais
e conduta profissional

O restaurante faz parte da sociedade moderna. Nele, as pessoas se encontram
para nao s6 degustarem uma boa alimentacao, mas também para rever um
amigo, realizar um negdcio, etc. Em consequéncia, a brigada do restaurante
deve estar suficientemente preparada para lidar com essas pessoas. Deve ser
possuidora de inumeros atributos fisicos, intelectuais, profissionais e morais que,
necessariamente, fazem parte do perfil profissional de cada um dos componen-
tes da brigada. Vejamos alguns desses aspectos mais pormenorizadamente:

a) Asseio/habitos — o restaurante é um local onde sdo manipulados alimen-
tos. Em consequéncia, a limpeza deve primar sob todos os aspectos: maos
e unhas limpas, barba feita, higiene bucal, cabelos cortados, banhos dia-
rios, perfumes e joias discretos. Além disso, a brigada do restaurante deve
possuir habitos agradaveis, isto é, evitar passar a mao nos cabelos, nos
olhos, no nariz e na boca; nao fumar, ndo mascar chicletes, ndo se encostar
em paredes e moéveis e ndo se intrometer em conversas de clientes.

b) Cortesia/educacao — a cortesia deve estar presente em todo o agir da
brigada do restaurante, necessaria tanto para os clientes como para os
colegas. Faz parte do perfil profissional desta categoria de funcionarios o
agir sempre com delicadeza, tato e boa educacao, sem cair no esnobis-
mo. Agir cortesmente significa agradar os clientes através de um trabalho
profissional bem executado, ou seja, modos respeitosos, sem servilismo.

c) Cooperacao/espirito de equipe — o0 sucesso do restaurante depende
da cooperacao de toda a brigada, isto é, da solidariedade profissional. O
espirito de equipe implica:

e realizar um trabalho com participacao de outras pessoas,
e ajudar os colegas, quando for necessario;

e desenvolver o espirito de coleguismo, evitando, desse modo, o fo-
mento de um ambiente de intriga e de “fofocas”.
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d) Honestidade — a honestidade deve ser um componente fundamental na
vida profissional de qualquer categoria. Nao poderia ser diferente para o
pessoal que trabalha neste ramo de atividade, porque facilmente pode des-
cambar, pelas proprias facilidades que o meio ambiente proporciona. Ser-
vir uma dose de bebida com varias “choradinhas”, para com isso obter do
cliente uma gorjeta maior, participar de conchavos ou “chavecos’ demonstra
falta de honestidade, pois tais acdes repercutem nos lucros da empresa.

e) Autodominio — o pessoal de restaurante deve possuir paciéncia para
suportar, nao raro, 0 mau humor e mesmo a ma educacao de muitos
clientes, Deve-se evitar discussoes e dispensar-lhes atencao e cortesia.

f) Formacao profissional — o bom servico depende de um elenco de conhe-
cimentos, habilidades e atitudes profissionais por parte do pessoal da bri-
gada, o que exige, treinamento e formacao de todo o quadro de pessoal.

2.8 Organizacao

Lembramos mais uma vez que nao constitui propoésito deste caderno ela-
borar um manual de técnicas de servico para restaurantes, ao analisar-se a
organizacao do trabalho nesta area. Objetiva-se, isto sim, mencionar alguns
tépicos do trabalho executado num restaurante, a fim de que o leitor possa
inteirar-se dos inumeros detalhes que devem ser levados em conta, para po-
der garantir a qualidade dos servicos prestados neste setor. A amplitude, a
complexidade de conhecimentos e as habilidades que deve possuir a brigada
gue se ocupa da operacionalidade de um restaurante de categoria também
devem ser mostradas.

2.8.1 Plano de trabalho

O restaurante funciona dentro de determinados horérios. Nesse sentido,
cada funcionario possui seu turno de trabalho. Podemos distinguir basica-
mente dois planos de trabalho:

e semanal: que prevé a distribuicao do pessoal, para fazer face as necessi-
dades da semana, nele constando, também, as folgas semanais;

e mensal/anual: que prevé a distribuicdo do pessoal para fazer face as

necessidades mensais, nele constando, também, as férias anuais de cada
funcionério.
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2.8.2 Distribuicao das mesas

Cadarestaurante possui uma capacidade que corresponde a um certo nimero
de mesas. Nos hotéis o numero de apartamentos determina o tamanho
do restaurante e da cozinha. Essa correlacao evita estrangulamentos no
desenvolvimento dos servicos.

Cabe ao responsavel pela sala elaborar um plano de distribuicao das mesas,
estabelecendo as diversas pracas (conjunto de diversas mesas) nas quais 0s
varios grupos de garcons exercerao suas atividades.

Cada praca compde-se de, aproximadamente, 20 lugares. As diversas pracas
sdo organizadas para facilitar o trabalho e proporcionar um melhor atendi-
mento ao cliente. Contudo, isso nao quer dizer que um garcom esteja proi-
bido de atender a um chamado de outra praca, até porque o cliente nem
sabe dessa divisao. Portanto, caso for solicitado, o garcom, mesmo sendo de
outra praca, deve atender ao chamado do cliente e posteriormente repassar
o pedido ao garcom responsavel. A divisdo do restaurante em pracas tem
como escopo melhor atender o cliente. Ela é apenas um meio e ndo um fim.

2.8.3 Mise en place

A mise en place, expressao de origem francesa, significa arrumacao, colo-
cacdo em ordem. Desse modo, fala-se em mise en place do bar, do room-
-service, do restaurante (sala). Uma mesa e bandeja também possuem sua
mise en place especifica, dependendo do prato oferecido ao cliente. Toda
mise en place é feita justamente para agilizar os servicos no momento do
atendimento da solicitacao feita pelo cliente. Nesse sentido, a perfeita defi-
nicao, por parte do estabelecimento, da mise en place que deve ser seguida,
para cada ponto de venda, auxilia enormemente a agilizacao dos servicos
solicitados pelo cliente (Figura 2.4).
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Figura 2.4: Modelo de mise en place
Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=1259942

A mise en place, no restaurante ou sala, engloba aquele conjunto de traba-
lhos previamente executados, para colocar o local, os objetos ou alimentos
e bebidas em ordem.

a) Mise en place da sala

No que se refere a sala (restaurante), é necessario efetuar varios trabalhos pre-
liminares, antes de abrir o estabelecimento ao publico. Entre eles destacam-se:

e ventilar a sala;

limpar a sala: tapetes, lustres, janelas, moéveis, utensilios, etc.;
e verificar se o sistema de iluminacao e o de som funcionam perfeitamente;
e verificar o estado de funcionamento e a limpeza dos sanitarios,;

e gjeitar os arranjos de flores e cuidar das folhagens que fazem parte da
decoracao;

e polir o material: loucas, talheres, cristais e outros utensilios colocados no
aparador devem passar por um processo perfeito de higienizacéo.
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Primeiramente no setor de lavagem, quer através de processo manual, quer
através de processo mecanico e, apos, pelo polimento. O polimento de lou-
cas, talheres, cristais e outros utensilios € um trabalho executado pelo pes-
soal do restaurante, que nao s6 deve conhecer, mas possuir as devidas ha-
bilidades para a execucao do processo de polimento dos diferentes tipos de
material utilizado no restaurante. Esse trabalho de polimento e ordenacao
do aparador é realizado durante a mise en place da sala, que consiste basi-
camente no seguinte:

® reunir o material de limpeza necessario como: panos (que nao soltem
fiapos), alcool e bandejas;

e separar os diferentes tipos de material (copos, xicaras, pires etc.);

e proceder ao polimento, isto é, despejar uma determinada quantia de
alcool no primeiro prato ou copo, por exemplo, passando-o0 sucessiva-
mente aos demais.

Toda vez que se efetuar transferéncia do alcool, a peca deve ser enxugada em
toda sua extensao e colocada no aparador. Os pratos podem ser empilhados
por grupos (pratos de mesa, de sobremesa, de pao, etc.). No caso de copos e
xicaras, aconselha-se disp6-los sobre bandejas revestidas com pano de servico.

Quando estas estiverem cheias, transporta-se o material até o aparador, or-
denando-o nos seus devidos lugares. Para o polimento de talheres, deve-se
proceder da seguinte maneira: separa-los por espécie e coloca-los sobre uma
bandeja; despejar um pouco de alcool sobre eles e, com o auxilio de um
pano de servico, proceder ao polimento;

e separar o material (copos, pratos, etc.) que ndo estiver em perfeito esta-
do de conservacao, encaminhando-o ao setor competente;

e revisar todos os utensilios a serem utilizados;

e retirar do aparador, periodicamente, todos os utensilios acondicionado-
res de condimentos e verificar o seu estado de limpeza e abastecimento;

e proceder a troca de roupas. Cabe ao funcionario encarregado: separar,

contar, trocar, distribuir e controlar o conjunto de roupas de uso no res-
taurante. Isto é, nos horarios fixados, o encarregado recolhe as roupas

38 Alimentos e Bebidas



(toalhas, napperons, guardanapos, etc.) que necessitam ser lavadas, efe-
tuando a sua separacao e juntando as pecas menores em molhos de dez
(nove mais uma que se amarra as demais). Esse procedimento facilita a
troca na lavanderia. A seguir, preenche um formulario especificando o
tipo e a quantidade de roupas, levando-as para a lavanderia num cesto
ou carrinho especial e trocando-as pelo equivalente em roupa limpa. Em
seguida, procede a distribuicao. Caso haja necessidade de mais roupa,
sobretudo por ocasido de um evento especial, é feita uma requisicao
solicitando as quantidades previstas.

Se houver alguma peca de roupa com defeito, deve-se separa-la e nao
mistura-la com a roupa suja. Esta é entregue ao responsavel pela lavan-
deria, que a examinara, verificando a necessidade de um possivel conser-
to ou um reaproveitamento para a confeccdo de outras pecas.

Arrumar as mesas. Neste particular deve-se observar:

e 0 alinhamento das mesas e cadeiras, prevendo espaco para a circulacao
de funcionarios e clientes;

e o equilibrio das mesas. Caso estiverem em falso, calca-las com rolhas (cortica).
e a colocacao do moletom (flanela grossa): deve estar bem preso a mesa,
bem esticado, proporcionando uma superficie lisa, sobre a qual sera es-
tendida a toalha, a fim de:
1. evitar ruidos com os utensilios depositados sobre a mesa;
2. evitar que a toalha escorregue;
3. evitar que a toalha estrague mais rapidamente, sobretudo nas bordas;

4. proteger a mesa do calor das travessas;

5. servir como absorvente de liquidos (bebidas) caso sejam derramados
sobre a mesa.
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Colocacao da toalha:

e 0s vincos devem coincidir com o centro da mesa;

e as pontas devem cair na direcao dos pés da mesa;

e as dobras da toalha devem ficar voltadas para baixo.

Colocacao de napperon.

Disposicao dos utensilios na mesa:

e retirar dos aparadores o material necessario, transportando-o para as
mesas e dispondo-o de forma adequada;

e nas mesas longas, observar uma distancia de aproximadamente 60 cm
entre um prato e outro.

Colocacao da decoracao:

e evitar uma decoracdo demasiadamente alta;

® evitar de sobrecarregar os vasos com muitas flores ou colocar vasos gran-
des demais;

e harmonizar as cores das flores.

b) Mise en place de base
Na mise en place de base, pode-se distinguir quatro situacoes:

® mise en place basico;
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Figura 2.5: Mise en place basico

Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=597934

1.

Aula 2 -

Prato de mesa, colocado na ponta da mesa, com mais ou menos
1 cm de distancia, podendo também haver somente o guardanapo
com a dobradura a gosto.

Faca de mesa, fica posicionada ao lado direito do prato e do cliente, se-
guindo o alinhamento do prato, com mais ou menos 1 cm de distancia.

Garfo de mesa, posicionado do lado direito do prato com 1 cm de
distancia.

Prato de pao fica um pouco acima do prato de mesa do lado esquerdo.

Faca de sobremesa (para manteiga) fica em cima do prato de pao,
do lado direito.

Guardanapo fica posicionado em cima do prato de mesa, se for o
caso haver um, com a dobradura a escolha.

Taca de agua, alinhada com a ponta da faca de mesa, do lado direito.
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c) mise en place para o servico a la carte

Figura 2.6: Mise en place a la carte
Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=597934

1. Prato de mesa.

2. Guardanapo.

3. Faca de mesa.

4. Garfo de mesa.

5. Faca de sobremesa.
6. Prato de pao.

7. Copo de vinho tinto.
8. Copo d'agua.

9. Saleiro e pimenteira.

e-Tec Brasil 42 Alimentos e Bebidas



d) mise en place para o servico de banquetes

Figura 2.7: Mise en place para banquete
Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=810641

1. Prato de mesa, colocado na ponta da mesa, com mais ou menos 1 cm
de distancia.

2. Faca de mesa, fica posicionada ao lado direito do prato e do cliente, se-
guindo o alinhamento do prato, com mais ou menos 1 ¢cm de distancia.

3. Garfo de mesa, posicionado do lado direito do prato com 1 cm de distancia.
4. Colher de sobremesa para sorbet (quando necessario).

5. Faca de peixe, ao lado da colher de sobremesa.

6. Garfo de peixe, ao lado do garfo de mesa.

7. Faca de sobremesa (para entrada) ao lado da faca de peixe (ambas ali-
nhadas pelo cabo).

8. Garfo de sobremesa (para entrada) ao lado do garfo de peixe (ambos
alinhados pelos dentes).

9. Faca de sobremesa, em cima do prato com aproximadamente 1 cm de
distancia, com a cerra virada em direcao ao cliente e apontando para o
lado esquerdo.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

2.

Garfo de sobremesa, em cima da faca também de sobremesa, com os
dentes apontando para o lado direito.
Colher de sobremesa, em cima do garfo de sobremesa e apontando
para o lado esquerdo.
Taca de agua.
Taga de vinho tinto ao lado taca de dgua, formando uma diagonal na
direita (assim como na figura).
Taga de vinho branco alinhada com a ponta da faca de peixe, formando
uma linha diagonal com as outras tacas.
Taca de espumante fica entre o a taca de agua e de vinho tinto, um
pouquinho atras.
Guardanapo fica posicionado em cima do prato de mesa, com a dobra-
dura a escolha.

9 Servico

um rosto sorridente;

exceléncia em tudo o que se faz;

saudar cada cliente com educacao;

visualizar cada cliente como um VIP;

convidar o cliente a regressar;

criar um bom ambiente;

olhar atentamente para o cliente, demonstrando assim o interesse por ele.

2.9.1 Regras e técnicas de servico

Par

a poder realizar o conjunto de trabalhos com a qualidade de que neces-

sita o restaurante, é preciso ater-se a algumas regras de aplicacao geral e de
execucao dos servicos que devem fazer parte do conhecimento da brigada

do

1.

44

restaurante. Entre elas destacamos:

Apresentar-se no horario marcado, geralmente um pouco antes da aber-
tura do restaurante.

Deve haver um relacionamento amigavel entre 0 “restaurante” e a “cozinha”.
Os funcionarios do restaurante devem primar pela agilidade no servico;

contudo, devem ter o cuidado de ndo esbarrar em mesas, cadeiras e
clientes. A rapidez é fundamental, mas sem perder a elegancia.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

No vaivém do garcom do restaurante para a cozinha e vice-versa, sempre
aproveitar a “viagem” para levar ou trazer algo, quando possivel.

Passar pelo colega sempre pela direita, em lugares de movimento ou de
acesso a cozinha, copa, escadas e portas, para evitar encontroes.

Registrar todos os pedidos em comandas, com clareza e precisao.
Repor constantemente os cinzeiros em mesas que os utilizem.

Comunicar-se da maneira mais discreta possivel com os colegas de traba-
lho, isto é, apenas com um olhar ou com voz baixa. Nao fica bem para o
cliente ouvir constantemente os gritos, no momento de “cantar” o pe-
dido na cozinha, ou ver a expressao facial de um funcionario denotando
descontentamento.

Conhecer detalhadamente a composicao dos pratos para dar as devidas
explicacoes, quando necessario.

Estar constantemente atento as possiveis solicitacdes dos clientes. Isso
nao significa que o garcom deva estar “colado” a mesa e a todo tempo
perguntar se ndo falta nada.
Quando a disposicao das mesas nao permitir a execucao do servico, den-
tro do que foi estabelecido tecnicamente, pode-se efetua-lo pelo lado
que menos perturbe o cliente. E o caso, por exemplo, das mesas contra
a parede, ou encaixadas entre sofas.

Nunca polir um objeto diante do cliente (materiais, loucas, cristais).

A carte de menus deve estar rigorosamente em condicoes de viso (sem
manchas ou rasuras).

Sempre apresentar a carte de menus aberta ao cliente, pelo lado direito dele.

Ao dispor os pratos sobre a mesa, evitar que o dedo polegar toque na
parte interna do prato.

Evitar ruidos com portas, talheres, copos, etc.
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17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

25.

26.

46

Jamais passar a mao diante da face do cliente durante a execucao do servico.
Desembaracar e limpar a mesa antes de servir a sobremesa.
Colocar os talheres apropriados para a sobremesa.

Na mise en place, segurar os talheres envolvidos num guardanapo, a fim
de manter a higiene.

Efetuar corretamente os trabalhos pela direita do cliente: servico a in-
glesa indireto, servico de bebidas, servico de pratos prontos, servico de
desembaraco de pratos e copos.

Efetuar corretamente os trabalhos pela esquerda do cliente: servico a fran-
cesa, servico a inglesa direto, apresentacao das iguarias, servico e desem-
baraco de pratos de pao, saladas, garfo e faca de couvert e lavanda.

Carregar travessas e bandejas. As travessas com comidas sao carregadas
sobre a palma da mao esquerda, sempre protegida por um pano de
servico, dobrado varias vezes para evitar queimaduras. No transporte de
copos e bebidas, as bandejas sao igualmente carregadas sobre a palma
da mao esquerda.

A bandeja é um instrumento importante para o trabalho do garcom e, por
isso, exige destreza no seu manuseio, para evitar acontecimentos desagra-
daveis. Nesse sentido, é necessario saber apoia-la adequadamente sobre
a palma da mao e igualmente saber dispor os objetos nela. Como norma
geral, colocam-se 0s objetos mais pesados no centro da bandeja ou na par-
te que fica mais préxima do corpo e os mais leves na parte da frente. Ter o
cuidado de forrar a bandeja com guardanapos que ndo escorreguem.

Carregar pratos de mesa. Antes da refeicdo (mise en place): da copa
para o aparador e deste para as mesas. Em ambos os casos, envolver os
pratos num pano de servico. Durante a refeicao: do aparador ou estufa
para o guéridon. Sao transportados envoltos num pano de servico, em
numero igual aos clientes a serem servidos. Servir as comidas quentes
em pratos aquecidos e as comidas frias em pratos frios.

Carregar sopeiras. A sopeira, com a concha, deve ser transportada sobre
a bandeja.
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27. Carregar legumeiras. A legumeira pode ser transportada sobre um prato
de mesa, forrado com um pano de servico ou guardanapo de papel.
Caso houver mais utensilios, utiliza-se a bandeja.

28. Carregar copos, garrafas, café e outros utensilios. Os copos, as garrafas
e o café sdo transportados sobre a bandeja. No caso de copos lim-
pos, podem ser transportados de trés maneiras: com a bandeja; com
a palma da mao voltada para cima, colocando a base dos copos entre
os dedos; com a palma da mao colocando a base dos copos entre os
dedos, mas emborcados. Pegar o copo sempre pela haste. Quanto aos
copos ja usados, recolhé-los da mesa, segurando-os também pela base
e transportando-os sempre com a bandeja. O copo de agua deve per-
manecer sobre a mesa até o final da refeicdo. O mesmo acontecendo
com o copo de vinho, caso o cliente esteja fazendo uso dele.

29. Desembaracar a mesa. A mesa deve ser desembaracada na seguinte
sequéncia:

recolher os copos de aperitivos quando for servir o vinho;
e recolher os copos de vinho branco quando for servir o vinho tinto;

e recolher os copos de vinho tinto, antes do cafezinho ou do servico de
licores (digestivos);

e guando o cliente terminou o prato principal, recolher primeiramente
as travessas e molheiras; apds, o prato de mesa, os pratos menores,
o prato de pao e, por fim, a lavanda, quando for o caso;

e recolher o ménage e os cestinhos de pao, entre o servico de queijo e
sobremesa, limpando rapidamente a toalha.

30. Trinchar e flambar. Além do servico de comidas e bebidas normalmente
servidas, a brigada do restaurante devera estar capacitada para execu-
tar alguns servicos especiais como: trinchar e flambar, que exigem um
eficiente preparo técnico, porque sao trabalhos que colocam o profis-
sional mais em evidéncia, chamando mais a atencdo dos clientes. Nesse
caso, recomenda-se a observacao de algumas regras fundamentais:

® mise en place perfeita, de acordo com o servico a ser executado;
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e limpeza impecavel dos equipamentos e utensilios;

e cuidados especiais com acidentes, sobretudo nos casos de flambagens.
31. Evitar que o gjuntamento do pessoal que trabalha no restaurante diminua o
periodo de atendimento ao publico, pois, além de proporcionar um visual

nao muito agradavel, seguramente gerara um desleixo no atendimento.

32. Nao deixar acumular loucas e demais utensilios no guéridon e aparador
que ndo forem necessarios.

33. Recepcionar os clientes e deles despedir-se corretamente.

2.9.2 Regras e técnicas de servico

Figura 2.8: Prato a mesa

Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=119328

Um hotel de grande porte oferece alimentos em diversos pontos de vendas,
tais como: restaurante, coffee-shop, bar, room-service, saldo de cha, ban-
quete, etc. Para cada um desses locais deve-se confeccionar uma “carta de
comidas”, com um elenco variado de sugestdes, que devem levar em conta
o tipo de clientela visada.

As consideracdes feitas a sequir dizem respeito principalmente ao servico de co-
mida em restaurantes. Elas podem, contudo, ser Uteis também para os demais
casos. Até porque as “cartas” dos diferentes locais devem possuir entre si algum
tipo de harmonia em seu layout pelo fato de pertencerem ao mesmo hotel.
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Embora a carta de comidas seja, usualmente, denominada “cardapio”,
“menu” ou “carta” , ndo se deve confundir o que seja um “menu” e o
que seja uma “carte de mets” (carta de comidas), como sera visto a sequir,
e isto sem entrar profundamente no assunto por uma questao de sintese.
Contudo, para o profissional que atua na area de alimentos, constitui uma
obrigacao conhecer os inumeros detalhes atinentes a este assunto.

2.9.3 Tipos de servicos

Os restaurantes adotam diferentes tipos de servico:

Servico a inglesa direto

E usado nos restaurantes de primeira categoria. Consiste em trazer da
cozinha as travessas ja preparadas. Os pratos sao colocados em frente aos
clientes e, em seqguida, o garcom se aproxima pelo lado esquerdo, servin-
do a comida diretamente da travessa para o prato. Esta forma também é
usada em banquetes. As bebidas sdo sempre servidas pelo lado direito.

Servico a inglesa indireto

Consiste em trazer da cozinha o guéridon com as travessas e pratos até a
mesa do cliente. Os pratos sao servidos com cuidado pelo garcom, diante
do cliente. As travessas no guéridon, com o que ainda resta, devem ser
mantidas aquecidas para que, depois, se possa oferecer uma nova por-
cao ao cliente. As bebidas sao servidas pelo lado direito.

Servico a americana

Vem sendo adotado pelos restaurantes dos melhores hotéis. Tem a van-
tagem de reduzir os custos dos alimentos e utilizar um menor nimero de
funcionarios.

Neste servico, os pratos sao preparados diretamente na cozinha, trazidos
pelos garcons e colocados na mesa, na frente do cliente, pelo lado es-
querdo. As bebidas sao servidas pelo lado direito.

Outra modalidade do servico a americana é o buffet ou self service, que
também é muito usado em banquetes.
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Para complementar este assunto,
acesse

e Servico a russa

Este tipo de servico esta em desuso devido a sua complexidade e lentidao.
Consiste em trazer a comida ja pronta em recipientes e travessas, mas com
as pecas inteiras, que sao fatiadas e montadas em frente ao cliente.

e Servico a francesa

E geralmente usado em recepc¢des e jantares importantes. Embora seja
um servico mais cerimonioso, facilita o garcom, pois consiste em trazer
da cozinha as travessas ja montadas com os respectivos talheres para
servir. O garcom posiciona-se ao lado esquerdo do cliente para que ele
mesmo se sirva. Neste tipo de servico, é escalado outro garcom para
servir as bebidas.

Resumo

No desenlace desta aula vocé obteve informacdes sobre os conceitos de res-
taurante, classificacao, tipologia e os tipos de servicos oferecidos de acordo
com a organizacao fisica, que por sua vez deve estar em harmonia com o
porte do hotel. Também aprendeu referéncias a respeito das atribuicdes e
responsabilidades, uniformes, requisitos pessoais, conduta profissional, bem
como regras e técnicas primordiais para os servicos oferecidos. Dedicar-se
a apreciacao detalhada sobre a exceléncia desses servicos é notavel para o
crescimento do profissional deste segmento.
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Atividades de aprendizagem

1. Agora, vocé que ja estudou a composicao sobre a organizacao da bri-
gada faca um relatério em texto descritivo sobre as suas peculiaridades,
conduta profissional, atribuicoes, servicos e regras. Nesse relatério de-
verdo ser registrados todos 0s passos realizados para esta atividade com
ilustracdo de imagens. Cada aluno deve criar e enviar uma cépia do tra-
balho para todos os seus colegas avaliarem seu conteudo e logo apos
comentarem no férum da disciplina no AVEA - “Regras e Técnicas no
contexto da postura profissional da brigada” sobre a execucao e a impor-
tancia desses profissionais dentro de um hotel.

Os comentarios para esse forum devem ser contextualizados com base nesta
aula e em outras fontes que sejam seguras. Maos a obra e 6timo trabalho!

2. Depois da abordagem sobre restaurantes e servicos, vocé devera produzir

um texto que classifiqgue os pontos importantes quanto a organizacao fisi-
ca com exemplos e ilustracoes de imagens. Poste sua atividade no AVEA.
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Aula 3 - Menu e planejamento

Objetivos
Conhecer os conceitos relacionados ao menu e seu planejamento.
Conhecer os procedimentos de servicos.
Analisar a importancia do planejamento do menu.
O menu inclui um determinado nimero de servicos (pratos), previamente
definidos e dispostos numa sequéncia, para compor uma refeicao. Essa se-

guéncia inicia com pratos mais leves, evoluindo para os mais consistentes e
terminando com o mais delicados ou finos.

Figura 3.1: Menu
Fonte: http://www.sxc.hu/browse.phtml?f=download&id=1110996

Num restaurante, o cardapio, ementa ou menu é a lista onde constam as
opcoes (pratos, bebidas e vinhos) disponiveis para o cliente. Um menu pode
ser a la carte ou table d’héte. Os itens disponiveis para o consumidor es-
colher podem estar agrupados em varias categorias, dependendo da hora
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do dia ou do evento. Um cardapio de café da manha no mundo ocidental
usualmente inclui ovos, torradas e/ou frutas. Cardapios de almoco e jantar,
em contrapartida, incluem itens de porcoes de comida.

3.1 Tipos de servicos
Na hora de trocar um cardapio, deve-se levar em consideracao alguns pontos:

e FEstrelas:

Sao itens mais populares e rentaveis.

Manter rigidamente as especificacdes (qualidade/tamanho da porcao,
apresentacao).

Destacar bem estes itens no menu.

Tentar a flexibilidade desses pratos (vender mais caro).

e (Cavalo de arado:

Pratos populares com margem de lucro baixa. Importantes porque repre-
sentam um chamariz para o restaurante. Nao se mexer na composi¢ao.
Devem ser mantido no cardapio. O preco pode ser acrescido aos poucos.

Retirar do menu quando for muito trabalhoso (flambados).

¢ Quebra-cabeca:

Pratos com alta rentabilidade e pouca demanda.
Retirar do menu, caso nao seja o prato principal.
Localizar numa melhor posicao no cardapio.

Dar outro nome.

Baixar seu preco devido a sua alta margem de lucro.

Limitar, no menu, o numero de pratos “quebra-cabeca”.
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e Cachorro:

Pratos nao populares, com baixa margem de lucro.
Eliminar do menu.

Tentar aumentar o preco.

3.2 Ficha técnica
Abaixo, seguem os elementos para um modelo de ficha técnica, que devera
ser sempre totalmente preenchida.

Uma foto ou um desenho do prato sdo importantes para que visualizemos
melhor o seu layout.

E importante que a receita seja didatica e mencione por etapas a colocacao
de todos os ingredientes.

O nome do prato deve ser escrito no cabecalho, assim como o seu numero.

3.3 Fator de correcao

O fator de correcao é o indice aplicado quando se calcula o custo de deter-
minado alimento que faz parte de um prato ou lanche. Alguns itens podem
variar de tamanho ou consisténcia e, consequentemente, apresentar um
desperdicio maior ou menor. E podem sofrer alteracao de precos conforme
a regiao e situacao econébmica.

3.4 Planejamento do menu

O menu é a ferramenta basica para a operacao de A&B. Por essa razao, a
elaboracdo deve ser estudada e analisada cuidadosamente para determinar
quais itens agradarao aos clientes. Porém, antes de elabora-lo, é necessario
considerar uma boa quantidade de itens e tomar algumas decisdes sobre a
frequéncia com que um item deve nele constar. Esta fora do contexto e ob-
jetivo deste estudo o desenvolvimento das técnicas de viabilizacdo do menu.

E muito dificil saber quantas vezes um item deve constar do menu. Se, por
um lado, a apresentacao diaria tem um efeito positivo e traz o cliente de
volta, por outro, o cliente podera achar repetitivo e pouco criativo encontrar
sempre 0 mesmo prato.
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O cansaco ou tédio do menu de um estabelecimento é dificil de superar;
porém esse mesmo cansaco ou tédio existe nas redes de fast food. As vanta-
gens e desvantagens dos padroes de menu estao listadas abaixo, para ajudar
a desenvolver um melhor plano de marketing.

3.4.1 Menu ciclico
Vantagens:

1. alguma reducao na mao de obra;

2. pequena reducao no inventario;

3. menos treinamento;

4. grande transparéncia e controle de producao;
5

. aproveitamento efetivo das sobras.

Desvantagens:

1. algum cansaco ou tédio do menu, se o ciclo for frequente;
2. grande numero de itens de suprimentos devem constar no inventario;

3. necessidade de uma mao de obra muito especializada.

3.4.2 Menu rotativo ou variavel
Vantagens:

1. elimina o tédio ou cansaco do menu;
2. proporciona inUmeras maneiras de criar novos itens;

3. possibilita mudancas sazonais diarias, semanais ou mensais.
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Desvantagens:

1. aumento de sobras;
aumento do inventario;
menor controle;

necessidade de mao de obra especializada;

i A W N

aumento no custo da mao de obra.

3.4.3 Menu fixo
Vantagens:

-

. reduz a mao de obra;

reduz o inventario;

proporciona melhor controle;

necessita de menos treinamento;

habilita a obtencao de alto grau de qualidade em todos os itens do menu;
possibilita a identificacdo do produto;

reduz as sobras;

© N o U A~ W N

barateia o custo dos alimentos.

Desvantagens:
1. cansaco ou tédio do menu;
2. falta de flexibilidade para os ajustes sazonais;

3. limitacao de mercado.
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3.4.4 Informacao adicional

O uso do menu fixo associado ao rotativo ou variavel ainda é a melhor esco-
lha que um estabelecimento faz. Por exemplo: um restaurante especializado
em carnes oferece-as assadas, grelhadas ou de qualquer outro tipo em um
menu fixo. Ao mesmo tempo, também oferece guarnicoes, saladas e entra-
das, assim como sobremesas, que podem variar frequentemente. A decisdo
de usar os dois padrdes de menus é o inicio de um plano de marketing adap-
tado a estratégia do restaurante e que resultara em um aumento de vendas.

Por outro lado, uma operacao de A&B usa o menu ciclico para as carnes e
vegetais, baseando-se na preferéncia de seus clientes. No entanto, usa um
menu rotativo para frutas, sobremesas e aperitivos, beneficiando-se assim
das ofertas sazonais e eliminando o tédio do menu. O resultado é o baixo
custo e a satisfacdo do cliente.

3.5 Rascunho de menu
Politica operacional: formulario de rascunho do menu.

Objetivo: estabelecer a forma de elaborar o menu.
Responsabilidade: gerente de A&B.

Equipamento especial: arquivo de material de apoio.

3.5.1 Procedimentos

O menu é o documento mais importante a ser elaborado e redigido pelo
gerente de A&B e, assim sendo, essa funcao deve ser realizada de forma
sistematica. A utilizacdo de um formato especial para a organizacao do car-
dapio oferece varias vantagens:

1. ajuda, passo a passo, no processo da escolha;

2. evita omissoes;

3. ajuda aqueles que usardo o menu, uma vez que for elaborado;

4. facilita a forma de digitar e arquivar.
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Geralmente a ficha técnica de um prato, o0 método de servico, a frequéncia de
mudanca do cardapio e a variedade de selecao exigida em cada refeicao é ne-
cessario usar um determinado tipo de ficha técnica. Exemplos em vérios tipos de
servicos: um restaurante que dificilmente muda seu menu pode usar somente
as sugestdes do chef, um restaurante de hotel pode adotar o menu do coffee
shop, que nunca muda, e utilizar as sugestdes do chef;, banquetes nos quais 0s
menus variam muito e os restaurantes mais finos que variam diariamente os
menus, segundo as sugestdes do chef. Todos esses servicos tém a mesma res-
ponsabilidade de planejar seus cardapios e organizar suas fichas técnicas.

Planejar cardapios requer conhecimento profundo das operacdes de A&B,
uma vez que abrange a coordenacao de todas as suas areas. O sucesso da
operacao de A&B fica, em Ultima instancia, nas maos da pessoa que elabora o
menu. O checklist abaixo deve ser revisado antes do planejamento do menu:
1. ficha técnica preparada;

2. plano de marketing revisado;

3. menus anteriores analisados;

4. historico por item dos menus servidos;

5. histérico do inventario;

6. historico de couverts revisado;

7. determinacao de preferéncia dos clientes;

8. novas ideias para itens do menu;

9. listagem de alimentos sazonais.

O menu deve ser posto em experiéncia antes de entrar em uso, para que possa:

1. ser revisado em conjunto com a equipe;
2. ser impresso;

3. ser custeado;

4. ter seus itens estocados;

5. ter a brigada preparada;

6. haver tempo para sua producao.
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3.5.2 Informacao adicional

A preparacao de um novo menu deve ser feita em um ambiente tranquilo,
sem correrias e, portanto, nunca nas horas de maior movimento, como as do
café da manha, almoco e jantar.

3.6 Preferéncia por um item (pratos)
Politica operacional: preferéncia de pratos.

Obijetivo: descrever o método de como determinar as preferéncias dos clien-
tes por cada item do menu.

Responsabilidade: gerente de A&B.
Equipamento especial: nenhum.

3.6.1 Procedimentos

Desenvolvemos neste estudo o método de registrar a contagem de clientes
e a contagem de porcoes. Estas duas fontes de informacao sdo importantes
na elaboracao do menu para determinar a preferéncia dos clientes por deter-
minados itens constantes no menu, mas ndo fornecem novas ideias, como
também nao indicam a preferéncia dos clientes por algum item especial que
nao conste desse mesmo menu.

Nas operaces de restaurantes e hotéis, essas pesquisas sao dificeis de serem
realizadas. O executivo ou homem de negdcios pode até se aborrecer por ter
que responder a uma pesquisa, realizada de preferéncia no café da manha. O
restaurante a noite, com seu ambiente aconchegante, luz de velas e musica
suave nao é o lugar adequado para se fazer uma pesquisa. Sobram, entao, ao
gerente, apenas duas alternativas para determinar as preferéncias dos clientes:

1. analisar os numeros de porcdes vendidas;
2. verificar as estatisticas dos anos anteriores.

Em outros tipos de operacdes de A&B, o cliente gosta da ideia de poder se
expressar quanto ao item de sua preferéncia. O uso desse tipo de enquete
para obter uma amostragem da preferéncia do cliente revela a imagem de “Eu
estou interessado em vocé e quero servir os itens de A&B de sua preferéncia”.
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Essa pesquisa deve incluir:

1. uma explicacao do proposito da pesquisa;
2. uma lista dos itens do menu;

3. um checklist indicando o nivel de preferéncia para que o cliente nao perca
tempo ao preencher a ficha. Os niveis de preferéncia devem ser:

a) nado gosto deste item;
b) gosto, mas nao repetidamente;
¢) gosto muito deste item;

d) um dos meus pratos favoritos.

Outra forma de pesquisar é perguntar ao cliente quantas vezes gostaria de
ver determinado item no menu. Uma boa maneira de dirigir-se aos frequen-
tadores assiduos seria propondo-lhes as seguintes opcoes:

a) ndo gosto deste item;

b) gostaria de ver este item semanalmente no menu;

c) gostaria de ver este item duas vezes por semana no menu;

d) gostaria de ver este item uma vez por més no menu;

e) gostaria de ver este item duas vezes por més no menu.

Este formulario deve ter um espaco em branco para o cliente anotar os pra-
tos especiais de sua preferéncia, que gostaria de ver incluidos no menu e,
também, para fazer observacoes adicionais.

Nas cadeias de fast food ou em outros restaurantes, como os de venda a
quilo, existe um questionario no verso da comanda para as observacoes ou
sugestdes dos clientes quanto ao servico e tipo de comida.

Esses comentarios sao de grande utilidade para a pessoa que desenvolve
0 menu, porque determina a reacao da clientela a qualidade de comida e
servico apresentados. Uma critica frequente a um determinado item pode
justificar a sua retirada do cardapio.
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3.6.2 Informacao adicional

Instituicoes que servem refeicoes didrias, como universidades, casas de re-
tiro, colégios, lanchonetes industriais, etc., devem estar sempre alertas as
preferéncias de seus clientes para evitar o tédio do menu. A geréncia deve
sempre reagir positivamente as preferéncias dos clientes, criando novos pra-
tos interessantes sugeridos nas pesquisas. Caso nao se use uma ou duas su-
gestoes dos clientes, pode surgir um clima desagradavel entre eles e a casa.

3.7 Ideias para o menu
Politica operacional: ideias para o menu.

Objetivo: desenvolver recursos e técnicas para formalizar ideias para o menu.
Responsabilidade: gerente de A&B.

Equipamento especial: biblioteca de livros de cozinha e arquivo dos menus
anteriores.

3.7.1 Procedimentos

O gerente deve se empenhar em obter os nomes das principais editoras de livros
de cozinha. E necessario escrever uma carta ou enviar um e-mail para as editora
solicitando informacoes, folhetos ou catalogos que descrevam cada livro. Pode-
-se iniciar uma biblioteca de A&B com uma selecao de quatro ou cinco livros que
contenham ideias para menus, ou cinco ou seis livros de receitas caseiras.

O arquivo das receitas padronizadas também é importante e ndo pode ser
omitido, porque faz parte do material e recursos que ajudardo no desenvol-
vimento do menu.

O gerente deve escrever para as editoras, solicitando as publicaces e re-
vistas de A&B. Normalmente essas revistas sao enviadas gratuitamente aos
restaurantes, uma vez por més, e contém boas informacdes sobre menus.
Em alguns de seus artigos, ja vém descritos os menus para cada dia do més.
Esses menus nao devem ser copiados na integra, mas servir como fonte de
ideias para novas combinacoes e selecoes de outros itens.

Geralmente, as revistas de A&B recebem a maior parte de seu faturamento

de empresas que nelas anunciam seus produtos. Esses comerciais oferecem,
muitas vezes, receitas de novos pratos que podem ser solicitadas pelo correio.
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Anualmente, sao publicados muitos livros de receitas, o que representa, tam-
bém, outra fonte importante de novas ideias. A desvantagem, porém, é que
as receitas nao sao formuladas para uma producao em grande escala e, sim,
para o maximo de 6 pax (Hospede/Cliente). Dessas publicacdes ainda pode-
mos aproveitar novas ideias para guarnicoes, saladas, preparo de legumes e
vegetais e até sobremesas.

A elaboracao do menu requer uma constante vigilancia sobre o custo de
cada produto. A sugestao ideal de procedimento é uma lista de itens, em
ordem decrescente, de custos por porcao. Essa lista € um excelente recurso,
principalmente para quem elabora o menu que causa variacao de precos e
uma consequente margem de lucro.

No arquivo de menus previamente usados, podera aparecer um item que foi
muito popular e que por razbes ignoradas tornou-se impopular.

Desses menus guardados, podem surgir novas ideias que se tornem de gran-
de utilidade.

3.8 Limitacoes
Politica operacional: limitar o menu.

Objetivo: descrever as vantagens de limitar-se o nimero de itens do menu.
Responsabilidade: gerente de A&B.

Equipamento especial: nenhum.

3.8.1 Procedimentos

Os restaurantes, restaurantes de hotéis, lanchonetes e instituicbes que for-
necem alimentacdo beneficiam-se todos da pratica de limitar os itens do
menu. As vantagens sao as seguintes:

1. reducao do inventario;

2. menor controle em razao do menor nimero de itens no estoque;
3. reducdo da burocracia;

4. reducao de requerimentos na producao dos alimentos;

5. menor necessidade de espaco e equipamentos;
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6. menos treinamento;

7. mais tempo para a geréncia poder aplicar qualidade e eficiéncia na pro-
ducdo de um menu com menos itens;

8. abertura de um novo potencial de mercado.

Redes de fast food:

As redes de fast food demonstraram claramente as vantagens e a lucrativida-
de de um menu limitado. A limitacdo de itens no menu tem uma desvanta-
gem que pode gerar um dilema no momento de seu preparo; a maioria das
operacdes de A&B combate a falta de maior variedade de itens acrescentan-
do novos itens no menu. Como resultado, as vantagens da limitacao de itens
se perdem parcialmente. Na secao de politica operacional, falaremos sobre o
problema da variedade de itens no menu.

Restaurantes e hotéis:

Em alguns restaurantes e restaurantes de hotéis ndo é mais usado os menus
variados, com muitos aperitivos, sopas, frios, saladas, entradas e sobremesas
sairam de moda, com excecao dos restaurantes classe AA (elegantes e caros) e
dos restaurantes dos hotéis. O alto custo da méo de obra e as mudancas nos
habitos alimentares dos clientes sdo a causa principal desse processo. Porém,
novos produtos e equipamentos desenvolvidos pela industria de A&B conse-
guiram absorver, em parte, o alto custo da mao de obra. Alguns deles sao:

1. alimentos adequados (em especial, as entradas);
2. forno de micro-ondas;

3. caldeiras e fornos de alta pressao.

Os gerentes de A&B devem continuar fazendo esforcos para limitar o nume-
ro de itens oferecidos no menu e, ao mesmo tempo, oferecer itens adequa-
dos e de qualidade. Este objetivo se for atingido, proporcionara excelente
controle, boa qualidade de produtos e uma operacao lucrativa.

A variedade no menu é muito importante para as operacdes de A&B que
servem duas ou trés vezes ao dia 0 mesmo cliente. J4 em uma lanchonete,
ocorrem problemas com a pouca variedade de itens no menu. Por exemplo:
sao oferecidos dois legumes como guarnicao no almoco e dois outros diferen-
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tes no jantar. Quem elaborou o menu usou quatro tipos diferentes de legumes
em um dia. Em dois dias teremos oito tipos diferentes no menu, o que obriga,
pelo resto da semana, a uma repeticdo frequente dos mesmos legumes. Em
uma palavra: no esforco de produzir variedade, esta acaba se perdendo pela
necessidade de repetir os itens. A solucao légica seria oferecer somente um
legume em cada refeicdo. O problema de variedade afeta desde os aperitivos,
entradas, saladas, sobremesas até as massas e hortalicas apresentadas.

Os gerentes de A&B podem beneficiar-se com as vantagens acima descritas
se, para cada dia da semana, limitarem os itens do menu de cada refeicao,
de maneira que possam oferecer uma variedade maior de itens durante a
semana, sem que estes sejam repetidos.

3.8.2 Informacao adicional

As redes franqueadas de fast food tém tido sucesso limitando os itens de
seus menus, planejando cuidadosamente o layout da loja, como também dos
equipamentos do estabelecimento, além de usarem um marketing agressivo.

As limitagdes de seus menus, que reduziram sensivelmente a mao de obra e
o custo dos alimentos, tém sido a razao principal desse sucesso.

3.9 Definicao dos precos do menu
Politica operacional: fixar os precos dos itens do menu.

Objetivo: estabelecer um método de definicao dos precos do menu para que
haja lucro.

Responsabilidade: gerente de A&B.

Equipamento especial: formulario de custos tamanho da porcao; e receitas
padronizadas.

3.9.1 Procedimentos

Geralmente, os precos dos itens do menu sao estabelecidos pelo proprietario
do hotel ou por seu gerente de A&B, apds verificar o preco da concorréncia
e decidir por um aumento adequado. Esse método nao é aceitavel e muito
menos recomendado, ja que induz a perdas ou a lucros reduzidos. Para de-
terminar o preco de venda de um item é necessario saber o seu custo, e o
uso do formulario de custos é a maneira mais correta de se chegar ao preco
justo. O formulario inclui as seguintes informacdes:
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1. listagem de todos os ingredientes;
2. tamanho da porcao de cada ingrediente;
3. custo de cada ingrediente;

4. custo total.

Para se custear o preco de uma refeicado pelo modelo dado, teremos que fa-
zer uma listagem completa de todos os itens que dela fazem parte, incluindo
carnes, legumes, sobremesas, etc. Deve-se acrescentar um fator de 0,05 a
0,15 para cobrir um pequeno gasto com condimentos.

O menu é custeado na sua totalidade pelo sistema de pré-custo.

Quando se trata de custo de um item individual (a /a carte) ou de um sistema
de buffet, deve haver um aumento compativel para cobrir:

1. mao de obra;
2. outros gastos;
3. impostos;

4. lucro.

Nao esquecer que o custeio dos itens inclui o calculo da mao de obra.

Existem outros métodos de custeio que podem substituir os dois que descre-
veremaos aqui:

1. Preco de menu versus percentual de vendas. Este é o método tra-
dicional no qual o custo do alimento é multiplicado por um fator que o
gerente de A&B acredita que cubra o custo de alimentos, mao de obra,

outras despesas, impostos e ainda um percentual de lucro.

No exemplo abaixo, poderiamos usar os fatores 2 ou 2,5 ou 3 ou 3,5. Se
usarmos o fator 3 para um sanduiche misto, obteriamos o seguinte resultado:

3 X (o custo do sanduiche) = R$ 2,57
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A multiplicacdo pelo fator 3 geraria um percentual de custo de 33%, calcu-
lado da seguinte maneira:

Custo do sanduiche: R$ 0,857 =33%
Preco de venda: R$ 2,57

A desvantagem desse sistema de custeio é criar uma grande defasagem de
precos N0 menu, o que para o cliente seria inaceitavel. Na Tabela 3.1, uma
explicacao desse problema:

Tabela 3.1: Preco de menu versus percentual de vendas

Item no menu Custo Preco de venda pelo fator 3
Rosbife com arroz R$ 3,00 R$ 9,00
Frango com arroz R$ 1,75 RS 5,25

Fonte: Elaborada pela autora

O preco de venda da carne fica muito mais alto do que do frango, tornando-se
incompreensivel para o cliente.

2. Custeio do menu adicionando-se uma margem de lucro. Para evitar essa
defasagem tao grande, recomendamos, como solucao, adicionar uma
determinada quantia ao custo do alimento. Tendo como base o exemplo
da Tabela 3.1, o gerente adicionaria ao custo de todos os itens do menu a
quantia de R$ 5,00. Por este método chegariamos aos seguintes precos:

Tabela 3.2: Custeio adicionando margem de lucro

Preco de venda com

Item no menu Custo a adico de RS 5,00
Rosbife com arroz R$ 3,00 R$ 8,00
Frango com arroz R$ 1,75 R$ 6,75

Fonte: Elaborada pela autora

Note-se que os precos ficam mais equilibrados, ndo apresentando tanta
defasagem.

O lucro bruto dos dois pratos também é maior do que o obtido pelo método
anterior.
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3.9.2 Informacao adicional

Todos os gerentes estdo a procura de um lucro bruto padronizado, um per-
centual de custo de alimentos ou um percentual de mao de obra. Nao exis-
tem na industria alimenticia padroes que abranjam todos esses segmentos.
Porém, é possivel estabelecer padroes para restaurantes de luxo, cadeias de
fast food ou outros estabelecimentos voltados para a alimentacao. Para isso,
é necessario colecionar um numero sem-fim de informagdes e compara-las
com as de outro estabelecimento amigo e de sucesso similar.

3.10 Ciclo de menu

E de uso principalmente operacional em um restaurante; os menus ciclicos
tém objetivo de descrever o método de uso dos alimentos em questdao. O
ator responsavel por esta atuacao é o gerente de A&B.

3.10.1 Procedimentos
Todos os menus sao elaborados pelos gerentes e seus assistentes, porém
com a aprovacao do gerente de A&B.

Depois de aprovados, os menus serao digitados e impressos; a data sera afi-
xada em todos que entrardo em uso, e um exemplar sera arquivado.

O menu é a ferramenta principal de toda a operacao de A&B; portanto, deve
variar para evitar a monotonia. O numero de vezes que se repete o ciclo para
oferecer variedade de menus é decisao gerencial. Os menus devem ser dife-
rentes para cada dia da semana; um ciclo de quatro semanas, por exemplo,
é considerado como um bom padrao de variedade.

Esta fora do objetivo deste estudo discutir o tema de planejamento de car-
dapios. Porém, deve-se dizer que um hotel ou restaurante apresentara um
menu diferente daqueles usados por instituicdes que tém servico de A&B
(hospitais, escolas, empresas com restaurante, etc.). Os gerentes devem im-
plantar um cardapio que, além de promover seu restaurante, crie uma recei-
ta vantajosa aliada a um lucro razoavel. O ciclo de cardapios de um restau-
rante ou de um hotel deve incluir:

1. variacao sazonal;
2. sugestoes do dia para aproveitamento de sobras;

3. um ciclo semanal repetindo a maioria dos itens, mas dando uma suges-
tao diferente a cada dia da semana;
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4. um jantar familiar ou um cardapio para eventos especiais;

5. uma revisao anual antes de sua reimpressao.

Nao se deve servir um determinado legume todos os dias durante quatro
semanas; é facil chegar a uma variacao, combinando os legumes com as
carnes, saladas e outros itens.

Depois de implantar um menu ciclico razodavel, as variacbes sazonais devem
ser incluidas ou excluidas. Se houver flutuacdo no preco, o custo de cada
item deve ser determinado e o custo por couvert servido calculado. As varia-
cdes de custo, que se tornam altas em determinados itens, podem forcar o
gerente a substitui-los por outros mais econémicos, baixando assim o custo
a um nivel aceitavel.

3.10.2 Informacoes adicionais

Menus ciclicos ajudam a pessoa que elabora o0 menu, dando-lhe uma base para
iniciar a tarefa. O ciclo permite variacoes e a inclusdo de novos itens a cada esta-
cao do ano, ou a inclusao de itens a /a carte. O cardapio ciclico tornou-se muito
sofisticado e exige poucas mudancas. Os estabelecimentos que ja o utilizam ha
muito tempo testemunham uma étima aceitacao por parte dos clientes.

Resumo

No decorrer desta aula vocé conheceu os conceitos, a definicao e caracteris-
ticas de menu e seu planejamento. Teve a valiosa oportunidade de aprender
os procedimentos e a grande importancia do planejados de um menu.

Atividades de aprendizagem

1. Faca uma pesquisa e dé exemplos ilustrativos das formas e procedimen-
tos para a elaboracao e planejamento do menu e poste no AVEA. Vale
lembrar que vocé pode consultar outras fontes que sejam seguras, fazen-
do referéncia para tal. Bom trabalho!

2. Apos leitura e pesquisa em outras fontes, descreva as vantagens e des-

vantagens do menu ciclico, monte um menu bem criativo e poste no
AVEA; insira ilustracoes, seja bastante criativo.
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Aula 4 - Copa

Objetivos
Conhecer as caracteristicas dos equipamentos e instalacdes da copa.
Entender as obrigacoes e responsabilidades.

Identificar os tipos de servicos.

A copa central € um setor menos complexo do que a cozinha, mas que
preenche funcdes importantes dentro da estrutura funcional de um hotel,
sobretudo pelo fato de prestar servicos durante as vinte e quatro horas.

A localizacdo da copa central deve merecer uma atencao toda especial, na
medida em que, na dependéncia dela, poder-se-a racionalizar varios servicos.
Em outras palavras, a copa central podera servir de apoio simultaneamente a
varios outros setores de atendimento como coffee-shop, bar, piscinas, servi-
co de andares, café da manhg, etc.

4.1 Equipamentos e instalacoes

A copa central dispbe de varios equipamentos e utensilios necessarios para os
servicos que presta. Entre eles: fogao, recipientes de banho-maria, liquidificado-
res, balanca, freezer, camara fria, espremedores, torradeira, maquina de cortar
frios, estufa, maquina de lavar louca, pias, prateleiras, mesas, armarios, balcdo/
refrigerador, moedor de café, bandejas, bacias, facas diversas, loucas, etc.

4.2 Obrigacoes
Como a copa central funciona durante as vinte e quatro horas, ela possui, ao
longo desse horario, varias e distintas obrigacoes, entre as quais se destacam:

e atender aos pedidos de café da manha, seja no saldo de café, seja nos
apartamentos;

e atender ao pedido de lanches rapidos, sucos, vitaminas, etc.;
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e atender aos pedidos de cafezinhos, bebidas, coffee-break nas salas
de reunioes;

e preparar frutas, sucos, frios, etc. para a montagem do buffet do café
da manha;

® ocupar-se da higienizacao das camaras frigorificas, dos fogdes e da ma-
quinaria, localizados na copa;

e solicitar a reposicao das mercadorias, etc.

4.3 Café

O café da manha no saldo e nos apartamentos é geralmente servido no ho-
rério compreendido das 6 as 10 horas. Nesse horério, o café, em quase todos
os hotéis, esta incluido na diaria. Ap6s esse horario, sera cobrado como extra.

Em muitos hotéis, existe um local exclusivo para o café da manha. Em ou-
tros, o café é servido no coffee-shop ou ainda no préprio restaurante.

4.3.1 Obrigacoes e responsabilidades

O servico do saldo de café é dirigido por um maitre que possui basicamente
as seguintes obrigacoes e responsabilidades:

e supervisionar a mise en place do saldo de café;

e zelar pela boa apresentacao e higiene da equipe que atende na area;

e elaborar a escala semanal de servicos;

e requisitar os materiais e as mercadorias necessarios;

e controlar a pontualidade e assiduidade dos seus funcionarios;

e fazer cumprir as normas e os procedimentos fixados;

e controlar, através da Planilha de Controle, o café da manha, o fluxo de
pessoas que tomam café da manha, etc.



Cabe aos garcons que atuam no saldo de café:

verificar o pedido dos clientes;

® servir os clientes;

o fazer e refazer a mise en place das mesas;

e montar e reabastecer o buffet;

e zelar pelas condicoes de higiene e apresentacao dos alimentos e das be-
bidas colocados sobre o buffet, etc.

4.3.2 Modalidades

O café da manha é oferecido pelos hotéis numa das seguintes modalidades:

1. Café continental — composto de:

bebidas quentes (café, cha, chocolate);
pao pequeno ou torradas;
manteiga e geleias;

complementos (por solicitacdo do cliente e mediante pagamento extra).

2. Café tropical — A composicao do buffet para esse sistema de café da manha
varia muito de hotel para hotel. O buffet pode apresentar-se variado e farto. E
0 caso do ja conhecido café da manha a brasileira ou café tropical. Eis alguns
componentes, geralmente integrantes desta modalidade de café da manha:

frutas: meldo, maca, mamao, melancia, ameixa, uva, abacaxi, figo,
laranja, banana e salada de frutas;

paes: pao francés, pdo de milho, pdo de centeio, cuca, croissant e
bolos diversos;

frios: copa, salames diversos, presuntos diversos e queijos diversos;
sucos: sucos de abacaxi, uva, laranja e cenoura;
bebidas quentes: café, leite, chocolate e chg;

diversos: manteiga, cereais, salsicha, ovos quentes e geleias.
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, Breakfast
E uma palavra da lingua inglesa
que significa café da manha.

Brunch

Em inglés significa a mistura de
café da manha e almoco; é uma
refeicdo de multipla escolha.
Serve para substituir o café da
manha daqueles que acordaram
muito tarde.

Os garcons encarregados da reposicao do buffet devem ter o cuidado de
nao deixar faltar nenhum componente e providenciar as travessas cheias,
substituindo aquelas que estdo ficando vazias. No fim do horario fixado
para o café da manha, quando nao houver mais clientes no saldo, o buffet
deve ser desmontado.

Uma importante tarefa, no saldo de café, para os hotéis que fazem uso
dele é a montagem do buffet. Os trabalhos preliminares como o preparo de
sucos, corte de frios e frutas comecam com antecedéncia, na copa central.
Essas tarefas sao feitas, geralmente, nos horarios noturnos.

3. Breakfast anglo-saxao — café da manha destinado as pessoas que de-
sejam alimentar-se bem, logo cedo. Os principais ingredientes desse sistema
de café sao os seguintes:

e bebidas quentes: café, leite, chocolate e chg;
e paes sortidos: pao e torrada (toast);

e frutas: macas, peras, laranjas, bananas, etc.;

e suco de frutas: laranja, manga etc;

e cereais: flocos de milho (corn flakes);

® ovos: omelete, ovos mexidos e a la coque:

e carnes: roshife (roastbeef), presunto e salame;

e peixes: fritos ou grelhados;

laticinios: iogurtes e queijos.

4.3.3 Brunch

E um café que mescla o café da manha (breakfast) com o almoco (lunch).
um café mais reforcado que o breakfast, pelo fato de introduzir ingredien-
tes que compdem um almoco como: saladas, consomés e sobremesas. O
brunch vem a ser um pequeno almoco.
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4.4 Room service

O room service, nos grandes hotéis, esta sob a coordenacao de um terceiro
maitre (chefe de andares), auxiliado por garcons. Ao chefe de andares cabe
organizar e supervisionar o servico, garantindo a sua qualidade. Esta é uma
tarefa nada facil, pois é praticamente impossivel fiscalizar a execucao do ser-
vico em todos os apartamentos. Dai a necessidade de se empregar garcons
experimentados e com idoneidade para equacionar situacdes delicadas.

O room service é um servico de alimentacao e bebidas prestado aos hospe-
des nos apartamentos, pela copa central. Consiste basicamente no servico
de lanches rapidos e servico de café da manha nos apartamentos.

Neste servico, os individuos nao precisam se deslocar até um restaurante
para se alimentar, pois os hotéis e motéis disponibilizam o servico tanto para
café da manha quanto almoco, jantar e lanches.

Além da alimentacao, o room service também possui outros servicos, como
entrega de produtos de higiene, servicos de lavanderia, etc. Atualmente o
room service também tem outra nomenclatura, que é o guest service, que
significa servico para os héspedes; local onde é preparado o room service,
em muitos lugares, é chamado de copa-cambuza.

4.5 Servicos de café da manha

nos apartamentos
O hotel, geralmente durante vinte e quatro horas, oferece um servico de lan-
ches rapidos. Nesse caso deve-se providenciar o mise en place da bandeja.

Cabe ao garcom encarregado de servir o café da manha nos apartamentos
as seguintes funcoes:

e verificar se a mise en place da bandeja (tabuleiro) esta correta. A bandeja
deve ser forrada com uma toalha sobre a qual se colocam todos os in-

gredientes do café.

e cobrir a bandeja com uma toalha apropriada;
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E o servico de quarto, no qual 0s
hospedes fazem diversos tipos
de pedidos para o hotel e estes
séo entregues diretamente em
seu quarto.



, Door-knob
E macaneta da porta, puxador
da porta.

e |evar o pedido o mais rapidamente possivel,
® anunciar-se no apartamento, batendo suavemente na porta;

e fazer a mise en place da mesa, se for o caso, ou depositar a bandeja no
local apropriado. Retirar-se em seguida. Nao cabe servir o café;

e colher a assinatura na comanda ou nota fiscal, se for o caso;

e recolher o material na hora solicitada pelo héspede ou por ocasiao da
limpeza do apartamento. Geralmente o desembaraco é feito 45 minutos
apos ter sido servido o café.

Cabe ao copeiro, nesse particular, arrumar a bandeja. Esse trabalho é feito
com a devida antecedéncia, tendo em vista os pedidos ja feitos e a taxa de
ocupacao do hotel. A experiéncia geralmente indica o percentual de clientes
gue solicita o café nos apartamentos. Em vista disso, o copeiro prepara um nu-
mero aproximado de bandejas para atender as solicitacoes e evitar, assim, 0s
atropelos na hora do rush. As bandejas sao empilhadas num movel especial,
de tal sorte que possam ser retiradas com facilidade sem serem desarrumadas.

4.6 Pedidos

Os pedidos para o café da manha podem ser feitos pelo héspede de duas
maneiras:

e telefonando diretamente a copa;

e através da lista de café que, apds preenchida pelo héspede, é depen-
durada na macaneta externa da porta do apartamento (door-knob). O
funcionario encarregado a recolhe, por volta das 4 horas, entregando-a
a copa para providenciar a mise en place necessaria.

O door-knob apresenta a vantagem de agilizar e racionalizar o servico, pois
0 copeiro, com antecedéncia, prepara as bandejas, classificando-as por an-
dar e por horarios.

Um dos motivos que leva o cliente a solicitar o café no apartamento é a

pressa. Em vista disso, se o café ndo chegar na hora solicitada, frustra-se a
necessidade do cliente, o que, provavelmente, repercutira em todo o seu dia.
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Deve-se zelar para que fatos desagradaveis nao acontecam nesse particular.
O controle do room-service tem por finalidade:

e acompanhar e controlar os pedidos feitos nos apartamentos;

e controlar os materiais que acompanham o pedido.

O controlista da copa anota o pedido na planilha toda vez que houver uma
solicitacdo. Em seguida, extrai uma comanda, entregando-a ao garcom do
room-service para fazer a solicitacdo a copa. Caso for um pedido extra, o
controlista extrai uma nota fiscal, entregando-a ao garcom para dar sequén-
Cia ao servico, isto &, levar o pedido ao apartamento, colher a assinatura do
héspede e devolver a via ao controlista.

O fluxo das comandas e notas fiscais, neste caso, é o seguinte:

e 1% via da nota fiscal e 2% via das comandas vdo para o débito quando
forem assinadas, ou ficam com o cliente, caso forem pagas;

* 2%via da nota fiscal e 1* via das comandas vao para o borderd ou livro-caixa
para, no fim do dia (turno), serem encaminhadas ao setor de controle;

e 3?via da nota fiscal fica no bloco.

E importante ressaltar a designacao especifica de um funcionario (controlista
da copa) para receber todos os pedidos diretamente (ramal telefénico com
a copa) do héspede. Deste modo, evitam-se os erros frequentes de funcio-
narios, nem sempre preparados, ao anotarem incorretamente os pedidos.

Diariamente o controlista faz um relatério, especificando o nimero de cafés
servidos, incluidos na diaria ou vendidos como extras.

Resumo

Nesta aula vocé conheceu quanto a localizacdo da copa, assim como suas
caracteristicas e instalacbes, garantindo também um bom entendimento so-
bre a importancia dos servicos prestados por esse setor através da identifica-
cao dos seus tipos e caracteristicas.
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Atividades de aprendizagem
1. Crie um texto digital que faca uma amostragem dos servicos oferecidos
pelo setor de copa e sua importancia. Poste no AVEA.

2. Apos estudar os servicos de copa nesta aula, vocé devera criar um texto
pontuando as obrigacdes e responsabilidades desse setor ao prestar o
servico de café e criar um video que demonstre esses procedimentos.
Poste o texto e o video no AVEA.
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Aula 5 - Bar

Objetivos
Conhecer os conceitos de bar e seus derivados.
Conhecer os procedimentos e servicos.

Examinar a importancia da organizacao do trabalho.

O bar é um local publico onde se vendem bebidas alcodlicas, acompanha-
das, por vezes, de petiscos. As bebidas sdo servidas ao longo de um balcdo
ou em mesas onde o proprio desempenho do barman se constitui num dos
componentes essenciais do ambiente.

5.1 Tipologia

Os locais ou as casas destinadas a venda de bebidas alcodlicas datam de muitos
séculos, recebendo diversas designacdes no decurso desse periodo. Na atualida-
de, as mais usuais sao: taberna, pub, american-bar, dancing-bar, snack-bar, etc.

Dentre essas, a mais difundida, no meio hoteleiro, é o american-bar ou sim-
plesmente bar. Em todos os hotéis é praticamente obrigatdria a instalacao de
um ou mais bares, que é exigéncia do héspede nos tempos atuais.

5.2 Organizacao fisica

5.2.1 Localizacao

Inimeras sao as possibilidades de localizar o bar, dentro da estrutura fisica
do hotel. Dentre elas, destacamos uma: aquela que fica nas proximidades
do restaurante, sobretudo para o caso de restaurantes que possuem uma
excelente taxa de ocupacao. O bar, neste caso, serve como “valvula de esca-
pe”, ou seja, se o restaurante estiver ocupado, tem-se uma alternativa para
acomodar o cliente enquanto espera.
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Uma alternativa, também feliz, para se localizar o bar, no contexto do hotel,
é aquela que fica nas proximidades do hall da recepcao. O lobby bar se cons-
titui num excelente ponto de encontro.

5.2.2 Layout

Existem inUmeras possibilidades de se estruturar fisicamente um bar. Sua co-
nexao com a copa nao é imprescindivel, mas, na medida do possivel, é inte-
ressante fazé-lo, pois contribui para uma maior racionalizacdo dos servicos.

O bar, por ser um local onde as pessoas se encontram, geralmente para passar
momentos de descontracdo, deve oferecer condicoes fisicas para tal, como: me-
sas, cadeiras e poltronas confortaveis e decoracao adequada para o ambiente
gue se deseja proporcionar. Tanto na parte interna do bar como naquela desti-
nada ao publico, deve-se prever espaco suficiente para a circulacdo das pessoas.

5.2.3 Instalacoes

O bar deve proporcionar, pelas suas instalacdes, um bom ambiente aos clien-
tes e, além disso, oferecer condicoes de trabalho aos profissionais que ali
trabalham. Dai a necessidade de equipa-lo e monta-lo adequadamente, ou
seja, bem planeja-lo .

Guardadas as peculiaridades que podem ser encontradas em cada estabeleci-
mento, seguem algumas recomendacoes, de carater geral, para a instalacao
de um bar. Séo elas:

e Balcdo do bar: local onde sao servidas bebidas aos clientes sentados em
banguetas e apoiando os pés em uma barra, para o seu maior conforto. O
balcdo do bar serve também como diviséria para separar a parte externa,
destinada aos clientes e a parte interna destinada aos profissionais do bar.

e Banquetas: apropriadas para os clientes sentarem-se junto ao balcao.

e Mesa de servico: atrds do balcdo do bar, instalam-se os mdveis necessa-
rios a operacionalidade do setor. Um deles é a mesa de trabalho sobre a
qual deve ser montada a mise en place necessaria como: copos, utensilios
de medida para preparacao das misturas, frutas preparadas para misturar
as bebidas, petiscos estimulantes do apetite, etc. No contexto da propria
mesa de trabalho, deve-se instalar uma pia com agua quente e fria para a
lavagem imediata dos utensilios empregados na preparacao das misturas.

80 Alimentos e Bebidas



Geladeira: de preferéncia embutida no préprio balcdo e localizada logo
abaixo da mesa de trabalho, destinada a guarda de bebidas, sucos e ou-
tros géneros pereciveis.

Maquina de fazer gelo.

Prateleiras: para a exposicao permanente de bebidas. As prateleiras de-
vem ser decorativas e bem iluminadas.

Armadrios: para guardar bebidas de uso do bar.

Pia: em local adjacente e isolada do balcao, para a lavagem de copos e
utensilios.

Estrado de madeira: para proporcionar maior seguranca aos funcionarios.

Sanitarios: para uso do pessoal de servico.

5.3 Utensilios

O bar devera dispor de utensilios diversos, necessarios para o seu bom fun-
cionamento, ou seja, utensilios adequados para o preparo de bebidas e para
que elas sejam servidas. Entre os principais utensilios de uso cotidiano do bar,
destacam-se:

abridor de garrafas e latas;

coadores;

bandejas;

pegador de gelo;

colher bailarina;

tigela para salgadinhos;

baldes para gelo;

facas diversas;

colheres diversas (cha, café, sobremesa);
mixing-glass (copo de misturas);

copos diversos (vinho, conhaque, uisque, refrigerante, cerveja, sucos);
porta-copos;

shaker (coqueteleira);
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dosador para bebidas;

e jarras,

e espremedor de frutas;

e amassador de limao;

e ralador de noz-moscada;
e pires para salgadinhos;

e pratos diversos;

e saca-rolhas;

e tabua para cortar frutas;
® pinca para gelo;

e paliteiros;

® panos de prato;

e guardanapos de pano e de papel;
e toalhas de mao;

e panos de servico;

e cCinzeiros, etc.

5.3.1 Copos

Os copos assumem uma nuance especial, na medida em que o bar é um lo-
cal apropriado para o consumo de bebidas alcodlicas. Nesse particular, existe
uma correlacao direta entre copo-bebida. Para cada tipo de bebida pode-se
dizer que existe o copo especifico, tecnicamente apropriado. Além disso, os
copos contribuem para proporcionar uma boa apresentacao das bebidas,
sobretudo quando se trata de coquetéis.

5.4 Coquetéis

A brigada do bar deve possuir um excelente conhecimento sobre bebidas:
origem, fabricacao e teor alcodlico. Além disso, deve conhecer também a
classificacdo dos coquetéis, sua finalidade, seu processo de preparo e a lista
daqueles internacionalmente conhecidos.
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5.4.1 Classificacao geral das bebidas

As bebidas classificam-se em:

nao alcodlicas;
alcodlicas;
fermentadas;
destiladas;

por mistura/infusao.

5.4.2 Classificacao dos coquetéis
Os coquetéis podem ser classificados quanto a categoria, modalidade e grupo.

a)

b)

Categorias

Tomando-se como critérios a dosagem e a temperatura, 0os coquetéis
podem ser classificados em trés categorias:

e short drinks: sao bebidas servidas em pequenas doses; dai 0 nome
de short drinks;

e Jong drinks: sao bebidas servidas em doses maiores (copos grandes )
e, em vista disso, sao chamadas de /ong drinks;

e hot drinks: séo bebidas completadas com agua, café ou leite quente
e servidas em copos apropriados.

Modalidades

O coquetel é o resultado de misturas de bebidas, tendo sempre uma
delas como base, geralmente uma bebida destilada forte (vodca, gim,
brandy, uisque) e outras como modificadoras (aromatizantes ou coran-
tes) para compor o sabor almejado.

Os ingredientes modificadores podem ser classificados em dois grupos:
aromaticos e acidos.

As misturas dos ingredientes de um coquetel podem ser feitas através de
trés modalidades, tomando-se como critério a forma de preparo:
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e mexidos: sao coquetéis compostos de bebidas que se misturam facil-
mente, bastando mexé-las no copo do bar (mixing glass). Exemplo:
dry martini;

e Datidos: sao os coquetéis compostos de bebidas de mistura mais dificil,
por serem mais densas. Em vista disto, torna-se necessario agita-las
fortemente na coqueteleira (shaker). Exemplo: alexander;

e montados: sdo os coquetéis preparados no proprio copo em que se-
rao servidos. Nao é necessario, pois, mexé-los no mixing glass ou no
shaker. Exemplo: negroni.

¢) Grupos dos coquetéis
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Tomando-se como critério as caracteristicas dos coquetéis, pode-se clas-
sifica-los em varios grupos:

® Fizzes — quer dizer efervescéncia, preparados com bebidas destiladas,
sucos de frutas acidas, acucar e gelo, bem batidos e completados
com Club Soda, devem ser logo servidos para nao perderem a efer-
vescéncia. Sao refrescantes, ténicos e calmantes.

e (Cobblers - bebida preparada a base de cinho ou aguardente, conten-
do ainda pedacos de frutas, acucar, suco de limao, gelo e carucau.
Servidas em copos long tumbler.

e (rustas - coquetel preparado a base de bebidas deslitadas, suco de
limao, curacau, acucar e gelo. Servidos em copos de coquetel com a
borda passada no acucar e decorada com uma cereja.

e Sours - significa acido ou azedo. Sao preparados a base de bebidas
destiladas, suco de limao e acucar, batidos e servidos em copos de
coquetel incrustados.

e Fgg-nogs - considerada bebida nutritiva, quente ou fria, feita a base de
ovo inteiro ou s6 da gema, além do acucar, vinho do Porto, xerez, bran-
dy, rum ou uisque, acrescentada de leite frio ou quente e noz-moscada.
Servida em cops long tumbler.
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Daisies - bebidas a base de brandy, gim, rum, uisque e outras aguar-
dentes, as quais se adicionam ginger ale, xarope de orgeat, limao,
soda e gelo. Servida em long tumbler.

Fixes - bebida feita a base de anis ou brandy, gim, rum, uisque, ao qual
se adiciona acucar, suco de limao e gelo picado. Sendo ornamentada
com rodelos frutas, sao servidas com canudos em copos long tumbler.

Coolers - ¢ uma bebida refrescante, preparada com cidra, ginger ale
ou outro refrigerante, ao qual é acrescendo aculcar, gelo e suco de
limao, servida em copo long tumbler.

Cups - preparados com frutas frescas, vinhos licorosos ou licores, e as
vezes champanhe, sao refrescantes e podem ser servidos em reunioes
sociais.

Punches - pode ser servida quente ou fria preparada a base de vinho,
champanhe, rum, brandy e outras, sendo misturada com frutas pica-
das, suco de limao e laranja. Os ponches sao servidos geralmente em
grande quantidades em recipientes apropriado (ponheira) nos copos
especiais. Champagne Punch.

Grogs - bebida quente, normalmente a base brandy, rum e uisque
composta de agua e rodela de limao. Servidas em flamejando, em
copo especial. Americam Grog.

Slings - é uma variedade de grogue e pode ser servida quente ou fria.
Composta com brandy, gim, rum, uisque, etc. ; mais noz-moscada,
suco de limao, aclcar, agua quente, etc.

Smashes - bebida preparada exclusivamente com bebidas destiladas
e folhas de menta fresca.

5.4.3 Finalidades dos coquetéis
Os coquetéis podem ser:

estimulantes do apetite: elaborados a base de bebidas de sabor seco,
amargo ou acido, servidos antes das refeicoes;
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A-Z

Barman

E uma palavra inglesa, quer dizer
homem do bar, e se refere

ao profissional que trabalha

em estabelecimentos servindo
bebidas alcodlicas aos seus
clientes, mais frequentemente
em bares.

5.

digestivos: elaborados a base de licores e destilados que auxiliam a diges-
tao, geralmente servidos apos as refeicoes;

nutritivos: elaborados com ovos, creme, leite, mel, etc., produtos com
alto valor nutritivo;

refrescantes: elaborados a base de sucos de frutas ou refrigerantes, ser-
vidos em copos grandes e com gelo;

estimulantes fisicos: elaborados a base de cha ou agua quente, condi-
mentos especiais e destilados.

5 Organizacao do trabalho

5.5.1 Barman

O relacionamento do barman com a clientela é bem diferente do relaciona-
mento com o pessoal de outros departamentos. Pelo convivio constante com
o cliente, torna-se mais intimo. Por isso, o barman deve estar bem disposto
para conversar, alegre, falando com voz baixa e moderada, de maneira a ndao
molestar os clientes e ndo querer impor seu ponto de vista. O convivio social
do barman é uma questao delicada porque:

a)
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com muita frequéncia, o estado de animo do cliente do bar nao esta no
seu normal;

o cliente possui maiores possibilidades de contato verbal com o barman;

o cliente pode observar todos os movimentos do barman; nao sé aqueles
relativos a preparacao do préprio pedido, como também aqueles atinen-
tes a de outros clientes.

Requisitos do barman
O barman deve preencher alguns requisitos, tais como:

e apresentar-se no trabalho impecavelmente vestido, respeitando todas
as normas de asseio pessoal: cabelos, unhas, perfumes, joias, etc.;

e possuir um bom nivel de conhecimentos gerais;
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e possuir conhecimentos sobre a origem, composicao e tipos de bebi-
da; tratar todos os clientes com a mesma atencdo, mantendo uma
postura impecavel.

b) Atribuicoes e responsabilidades
Cabe ao barman:

e organizar e dirigir os trabalhos atinentes ao seu setor;
e elaborar o horério de trabalho e escalas de servico;
e controlar a presenca dos funcionarios;

* inspecionar o estado dos uniformes e o asseio pessoal dos seus fun-
cionarios,

® organizar e requisitar o estoque de mercadorias necessario;

e examinar o estado de conservacao, funcionamento e limpeza dos
moveis, equipamentos e utensilios;

e conhecer e executar as regras de servico atinentes ao bar;

e preparar adequadamente as misturas de bebidas;

e conhecer e manipular corretamente os equipamentos e utensilios;
e efetuar os controles necessarios;

e efetuar os inventarios necessarios,

e atender as reclamacoes;

e acolher e servir os clientes;

e sugerir medidas de melhoria.

5.5.2 Mise en place

A mise en place objetiva preparar o ambiente de trabalho para agilizar o ser-
vico no momento do atendimento ao publico. Seria catastréfico um servico
de bar sem a mise en place. As principais tarefas que constituem a mise en
place do bar poderiam estar resumidas nas seguintes:
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limpar moéveis e utensilios do bar, ordenando-os;

limpar o piso;

guardar o material de limpeza;

periodicamente, limpar o balcdo frigorifico/geladeira, para garantir per-
feito funcionamento; além disso, verificar o estado em que se encontram

as mercadorias estocadas;

polir, com panos adequados, todos 0s copos a serem utilizados, colocan-
do-os em seus devidos lugares;

colocar as garrafas nas prateleiras, limpando-as. Colocar cada garrafa no
seu devido lugar e com o rétulo virado para fora, a fim de facilitar a sua

identificacao e localizacao;

realizar o levantamento dos géneros alimenticios e das bebidas que estao
em falta, requisitando-os;

receber, conferir e estocar adequadamente as mercadorias solicitadas;

preparar as frutas e os demais ingredientes a serem utilizados para deco-
rar e aromatizar os coquetéis;

providenciar os diversos tipos de gelo;

montar, em recipientes préprios, os diversos tipos de salgadinhos a serem
servidos, colocando-os em locais adequados;

ligar a maquina de fazer café;
alinhar mesas e cadeiras;
verificar o sistema de iluminacdo, som e ar-condicionado;

preparar a maquina registradora, comandas, maquinas para cartoes (de
crédito e débito) e fundo de caixa (troco), se for o caso;

abrir as portas do bar. acolhendo os clientes e dando inicio aos servicos.
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5.5.3 Regras de servicos
Eis algumas regras importantes para que o servico do bar seja de qualidade
e agrade aos seus frequentadores:

e todas as bebidas, copos, gelo, etc. devem ser transportados com a bandeja;
e as bebidas devem ser bem-apresentadas para agucar o apetite do cliente;

® as bebidas, quando batidas, devem efetivamente ser batidas com inten-
sidade, para se obter a qualidade almejada do produto;

e deve-se manejar 0s copos sempre pela base;

® no preparo de uma mistura, deve-se seguir os seguintes passos: gelo cris-
talino — suco de frutas e produtos lacteos — licores ou xaropes — bebidas
finas, com os destilados — bater ou mexer;

e colocar os copos a serem servidos sempre sobre pires ou suportes para copos,

e usar gelo rijo e cristalino no preparo das misturas, dando, dessa forma,
um melhor aspecto as bebidas;

e servir as bebidas pela direita do cliente;
e apresentar a garrafa ao cliente quando este for servido diretamente;
e frocar constantemente os cinzeiros;

e ter sempre a mao isqueiro ou fésforos.

5.5.4 Procedimentos de servicos
a) Acolhendo o cliente — os clientes devem ser recebidos com toda a corte-
sia, acomodados nos locais disponiveis e do agrado deles.

b) Tirando o pedido — apresentar a carta do bar. Apos, ouvir com atencao o
pedido do cliente, dirimindo todas as duvidas, anotar a solicitacao.

c) Servindo o pedido — antes de servir o pedido, conferi-lo para ver se ele

estd de acordo com a comanda, e se 0s copos ou tacas estao em perfeito
estado. Transportar as bebidas sobre a bandeja.
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d) Comandas e notas fiscais — todos os pedidos devem ser registrados em
comandas. Apds o consumo, a nota fiscal é apresentada ao cliente, que
pode pagé-la ou assina-la. Caso for assinada, sera encaminhada a re-
cepcao, para ser debitada na conta do cliente. No fechamento da conta,
questionar os clientes se desejam notas separadas. Desse modo, nao ha
necessidade de anular notas fiscais, e o servico fluirda mais rapidamente.

e) Saida — manter um clima amistoso durante toda a permanéncia do clien-
te, inclusive por ocasidao de sua saida.

5.5.5 Custos

Para estabelecer o preco de venda de uma bebida, é preciso saber o seu cus-
to. Tarefa nada dificil para as bebidas vendidas em garrafa ou em doses. Um
pouco mais complicada para o caso dos coquetéis, tendo em vista que sua
composicao é feita com bebidas diversas, em dosagens igualmente diversas
e com ingredientes diversos. E preciso identificar com precisao o custo de
todos os insumos para se estabelecer o preco de venda que garanta a mar-
gem de lucro esperada. Além disso, para se manter a constancia na margem
de lucro, é necessario que o0s coquetéis sejam executados sempre dentro do
mesmo procedimento padrao, o qual, além de manter o custo sob controle,
garantird também a mesma qualidade dos produtos confeccionados pelo
barman, condicao determinante para ter da clientela satisfacao e fidelidade.

Além do custo das mercadorias, é preciso, igualmente, levar em consideracao,
para o estabelecimento, o preco de venda dos produtos, os custos relativos
a mao de obra e outros custos/despesas imputados ao setor bar e, ainda, os
precos praticados pela concorréncia e o poder aquisitivo do publico visado.

5.5.6 Caixa

No inicio do expediente, o barman, ou o controlista, deve colocar a maqui-
na registradora, se for o caso, em condicdes de operacao, ou seja, verificar
se a maquina esta zerada, se o rolo de papel ndo esta no fim e se a fita
esta em bom estado.

Cabe também providenciar um fundo de caixa, pois muitos frequentadores
do bar pagam o seu consumo no ato e em espécie, por nao serem hospedes
do hotel. O pagamento podera ser feito também através de cheques ou
cartbes de crédito ou débito.
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Para cada caso o barman ou o controlista devem estar instruidos sobre o
procedimento a ser seguido. No término do trabalho, zera-se a maquina re-
gistradora e faz-se o fechamento do movimento do dia, ou seja, preenche-se
o border6, colocando-o0 no envelope-caixa, juntamente com o dinheiro e os
cheques, entregando-0s na recepcao ou ao caixa geral do hotel.

Caso o bar ja esteja operando com o sistema informatizado, o barman, no
inicio do turno, acessa o sistema e efetua os lancamentos de acordo com os
pedidos registrados em comanda, feitos pelos clientes.

Toda vez que o cliente solicita o fechamento da conta, o barman encerra os
lancamentos e emite a fatura. Se for o caso, debita-a na conta do cliente, se

estiver hospedado no hotel.

No término do trabalho, sdo emitidos os relatorios financeiros e de consumo
dos produtos utilizados.

5.5.7. Fechamento do bar

Apobs a saida de todos os clientes, da-se inicio as tarefas pertinentes ao fe-

chamento e a limpeza do bar, ou seja, cabe a brigada do bar realizar as

seguintes tarefas:

e aumentar a intensidade da luz;

e abrir as janelas, se for o caso, para arejar o ambiente;

e recolher copos;

e recolher a numeracéo e decoracao das mesas;

e recolher as roupas (toalhas, guardanapos de servico, fundos de bandejas,
etc.) colocando-as nos seus devidos lugares ou, quando sujas, separan-
do-as por espécies e, apds o preenchimento do rol de roupas, envia-las

para a lavanderia;

e desligar os equipamentos elétricos (som, ar-condicionado, etc.) e maqui-
nas (menos as de funcionamento permanente);
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lavar copos, loucas e demais utensilios;

guardar as garrafas de bebidas;

limpar as prateleiras de exposicao das garrafas;

guardar todo o material de uso do bar em seus devidos lugares:
esvaziar as pias e baldes de gelo, limpando-os;

periodicamente descongelar e limpar a geladeira/balcao frigorifico e ma-
quina de fazer gelo;

limpar o chao;

arrumar os moveis;

guardar o material de limpeza;

solicitar os produtos necessarios para repor os estoques;

fechar o movimento diario do bar; desligar a iluminacao; trancar a porta
da sala;

entregar o envelope-caixa e as chaves na recepcao ou em local determinado.
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Resumo

Nesta aula pudemos aprender o quanto é importante e essencial conhecer
a caracterizacao e tipologia de bar, para que sejam ordenadas as regras, 0s
servicos oferecidos, controles e custos. Muitas das qualificacées dos servicos
de bar coincidem com as do servico de restaurante; é necessario somente
fazer suas respectivas definicdes.

Atividades de aprendizagem

1. Para medir seu nivel de aprendizado com base no material desta aula e
de pesquisas em outras fontes seguras sobre controles de custos de um
bar, faca uma pesquisa minuciosa dando énfase as possiveis vantagens
e desvantagens do controle de custos, em sua opinido. Entre no férum
cujo nome é “Bar — custos versos controles” e comente individualmente
sobre este item.

2. Agora que vocé estudou e aprendeu sobre o significado de bar e seus

servicos, monte um video sobre os procedimentos de fechamento do bar.
Poste sua resposta no AVEA. Boa sorte!
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Aula 6 — Alimentos e bebidas no
contexto turistico

Objetivos

Conhecer a evolucao de Alimento & Bebidas e sua relacao no seg-
mento turistico.

A alimentacdo e o turismo sao dois elementos que caminham lado a lado.
O alimento é um dos elementos essenciais da experiéncia turistica, podendo
tanto satisfazer as necessidades bioldgicas quanto ser visto como um atrati-
vo pelos turistas.

A histéria da humanidade tem estreita relacdo com a histéria da alimenta-
cao, a qual é marcada pela troca de alimentos, pela migracao de plantas e
de animais de um local para outro, entre outros aspectos. Assim, ao longo
do tempo, o papel da alimentacao na vida dos homens vem se alterando e,
constantemente, se ampliando.

A comida passa a ter um significado singular, estando ligada a elementos
como religiosidade, festejos e outros, gerando um ato de prazer e satisfacao.
A juncao desses dois fatores é que interessa para o estudo das relacoes entre
alimentacao e turismo.

6.1 A evolucao da alimentacao com o turismo
A alimentacao sempre assume um papel fundamental na vida e na evolucao
humana. O inicio das civilizacdes esta intimamente relacionado com a procu-
ra dos alimentos, com os rituais e 0s costumes de seu cultivo e preparacao,
e com o prazer de comer.

A histéria da humanidade tem estreita relacdo com a histéria da alimenta-
cao, a qual é marcada pela troca de alimentos e pela migracao de plantas e

de animais de um local para outro do globo, entre outros aspectos.

Nos primérdios da civilizacao, alimentar-se consistia apenas em satisfazer uma
necessidade bioldgica. Mas a seguir a comida ganha um significado bem am-
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Gastronomia

A palavra gastronomia advém
de vocdbulos gregos: gaster
significa “ventre, estbmago”,
“nome” significa “lei” e “-ia”

é o sufixo que transforma a
palavra em substantivo. Esta
palavra pode ser traduzida como
“estudo das leis do estomago”.

plificado em varios segmentos. Os alimentos especificos eram consumidos em
determinados rituais religiosos ou por classes sociais diferenciadas, como for-
ma de oferenda, no primeiro caso, e de status social, no segundo caso.

Por fim, o ato de alimentar-se passou a ter uma conotacao de prazer e sa-
tisfacdo. E a confluéncia desses fatores que interessa para o estudo das rela-
coes entre alimentacdo e turismo.

Nao existe uma data que determine o momento exato da mudanca do
significado simbdlico pela qual a alimentacao deixou de ser uma simples
necessidade humana para adquirir outras vertentes. Tais alteracbes podem
ser verificadas por meio de passagens histéricas e costumes dos povos, de
maneira indireta. Como exemplo, os grandes banquetes promovidos pela
alta sociedade grega mostraram como a alimentacao se associou naquele
momento a diversao e ao prazer do povo.

Foi @ mudanca no significado simbdlico da alimentacdo de simples necessi-
dade para prazer que levou ao aparecimento de termos como “gastrono-
mia” e “culinaria”.

Nao ha como afirmar exatamente em que ponto essa diferenciacdo passou
a ocorrer. E importante afirmar que sé a partir do momento em que essa
distincao ficou clara é que foi possivel avancar nas definicbes, até alcancar a
da gastronomia.

A gastronomia e a culindria passaram a existir justamente gracas a existén-
cia de um apetite que leva as pessoas a se alimentarem por outro motivo que
nao especialmente a fome.

Considera-se gastronomia o termo mais amplo, englobando a culindria. En-
tretanto, ndo se deve esquecer que a palavra alimentacao é ainda mais am-
pla, englobando também o comer por necessidade fisiolégica.

Para melhor compreensao da diferenca entre gastronomia e alimentacao, é
necessario entender os habitos alimentares da sociedade, que se denomi-
nam como um conjunto de regras e maneiras que orientam um individuo ou
um grupo na preparacao e no consumo de alimentos comuns, definidos pela
cultura da sociedade na qual estdo inseridos.

Os habitos alimentares estao diretamente relacionados as caracteristicas psi-
cograficas de cada regido ou pais.
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6.2 Segmento do turismo e a alimentacao
O segmento do turismo esta relacionado aos motivos de viagem e tem como
principal base atrativos que os compdem, tais como lazer, comércio, religiao,
entre outros. O turismo de lazer é o tipo mais comum, podendo ser subdividi-
do em: férias, saude e boa forma fisica, esporte, religido, instrucao e cultura.

E importante notar que a alimentacdo pode ter diversas formas de utilizaco,
transcendendo os demais recursos de uso turistico. Isso acontece porque
esse elemento esta obrigatoriamente inserido em todos os segmentos do
turismo, assim como em todos os destinos turisticos, justamente por atender
a uma necessidade basica do visitante e por fazer parte do cotidiano das
comunidades receptoras.

Os elementos gastrondmicos passiveis de utilizacao turistica sao diversos, os
quais podem ser tanto privados (refeitdrios nos centros urbanos e cozinhas
no campo), como publicos (restaurantes, cafés, bares, etc.).

Resumo

Nesta aula vocé pode estudar e identificar os servicos de alimentos e bebi-
das, averiguando as suas caracteristicas e fazendo uma ponte com o turis-
mo. Vocé também pdode fazer um passeio pela evolucdo da alimentacdo com
o turismo vislumbrar a area de alimentacao como um grande potencial para
0 segmento do turismo.

Atividades de aprendizagem

1. Com base nesta aula e em outras fontes seguras, elabore um texto digital
sobre 0s pontos positivos e negativos dos servicos de alimentos e bebidas no
segmento do turismo. Neste texto deve haver introducao, desenvolvimento
(base tedrica) e conclusao, e o seu parecer sobre o assunto. Poste no AVEA.

2. Elabore um texto sintético sobre a evolucao da alimentacao e sua impor-
tancia na evolucao do ramo do Turismo. Poste no AVEA.
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Aula 7 - A gastronomia amazénica
como atrativo turistico

Objetivos

Conhecer e identificar a relacdo da gastronomia amazoénica com o
segmento turistico.

Com influéncia portuguesa e africana, a culinaria da regido amazonica pos-
sui sabores unicos. Peixes de dgua doce da bacia local, como o tucunaré,
tambaqui e o jaraqui, fazem parte do cardapio amazonense. Frutas como o
cupuacu, o tucuma e o acaf sdo amplamente utilizadas nas refeicoes diarias,
fazendo parte do café da manha e de sobremesas.

Em Manaus, ha diversos restaurantes especializados em comida regional.
Outros, apesar da diversidade internacional do cardapio, oferecem também
pratos feitos a partir de iguarias da Amazonia.

A diferenca da gastronomia amazoénica esta em seus ingredientes, que dao
um sabor inusitado ao prato, segundo os chefs. Utilizar o tambaqui no lugar
do salmao, servir o mousse de cupuacu em vez do petit gateau, beber o
vinho do acai quando se beberia o de uva podem ser opc¢des para o preparo
de um cardapio diferente e saboroso.

A variedade de frutos e espécies na Amazonia abre oportunidades para as mais
diversas experiéncias quando o assunto é gastronomia. Buscar formas de utilizar
os produtos locais nas refeicdes, inovar na criacao de novos pratos, acrescentar
o regional ao classico, é saber aproveitar o que a regiao tem a oferecer.

A culinéria local tem como carro-chefe os peixes e vegetais amazdnicos. Entre
0s pratos mais apreciados estao os preparados com peixes como tambaqui,
matrinxa, jaraqui, pacu, pirarucu e tucunaré, assados, ensopados ou fritos.

Nas ruas pode-se provar quitutes tipicos, como o tacacd, uma espécie de
sopa preparada com tucupi, camarao seco, goma de mandioca e folhas de
jambu. Para a sobremesa, recomendam-se as exéticas frutas locais, ao natu-
ral ou em sucos, sorvetes e doces. Acai, araca, abacaba, cupuacu, graviola,
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buriti e tapereba sdo algumas das mais apreciadas. Quem preferir pratos
mais convencionais encontra op¢des variadas de restaurantes de outras co-
zinhas, como italiana, portuguesa, japonesa e internacional.

7.1 A culinaria amazonense

A nossa floresta, em sua exuberancia ou simplicidade, nos fornece os frutos
e, dos seus rios, pequenos ou colossais, o peixe nosso de cada dia. Foi la que
nasceu a cultura da mandioca que foi transformada em farinha pelos nativos
da regiao. A raiz tornou-se a base da alimentacao do brasileiro.

A culindria amazonense é a que mais preservou suas origens, é a mais in-
digena das cozinhas brasileiras. Apesar da chegada dos portugueses, fran-
ceses, espanhois, africanos e até dos arabes, desde a época da colonizacao
do Amazonas no final do século XVII, nossos povos continuaram com sua
tradicao de consumir alimentos e bebidas da propria regido.

A mandioca, diferentemente dos seus originais consumidores, resistiu a dizi-
macao e influéncias externas, e também nao sofreu alteracbes em seu pro-
cessamento — ainda hoje seus produtos derivados sao amplamente consu-
midos. Porém, outros alimentos verdadeiramente tipicos, como o peixe-boi,
com o qual se fazia a mixira, e a caca, foram aos poucos ficando mais raros
por causa do carater predatorio.

O sabor das comidas africanas foi também incorporado as nossas tradicoes
e hoje degustamos de pratos temperados com dendé e outras especiarias.
Com a chegada de migrantes nordestinos no periodo aureo da borracha,
alguns de seus habitos alimentares foram bem-aceitos pelo nosso caboclo,
assim como nossos habitos foram a eles repassados. Desde entdo, a carne
seca se tornou um prato muito apreciado pela populacdo. Com a criacao da
Zona Franca, os sulistas também trouxeram sua contribuicdao, juntando ao
sabor do peixe o das hortalicas.

A heranca indigena é percebida até mesmo na maneira de o amazonense
comer: lancando a farinha a boca com as maos. O peixe é a base da alimen-
tacdo do amazonense. Assado, cozido ou em caldeiradas, ele constitui a
alma da cozinha amazonense.

A caca é consumida bem no interior da Amazénia na forma de assados e
cozidos: tartaruga, pato e marreco. Levando em consideracao que caca a
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tartaruga e seus ovos tem levado a um desequilibrio no ecossistema, é im-
portante pontuar que o consumo desta, tem atencdo especial uma vez que
este animal estd em risco de extincdo, por causa da caca desenfreada, ha
projetos e programas de protecao para promover informacoes e a sensibili-
zacao sobre o problema destes queldnios, para se torne possivel o consumo
consciente e legalizado.

Os pratos sdo bem temperados com pimenta, heranca dos indios que nao
conheciam o sal. Nas matas impera o guarana, mas existem dezenas de fru-
tas nativas e a mais popular é a gigantesca banana pacova.

7.2 Pratos regionais

Os pratos essenciais, de longa tradicdo, sao os peixes e as cacas (quadrupe-
des e aves) aos quais se juntam os queldnios, saurios e cetaceos. Os peixes,
das espécies mais comuns — jaraqui, pacu, sardinha, acara e outros de menor
porte, podem ser consumidos na hora ou conservados em involucros de fo-
lhas de pacova-sararaca, aruma, depois de moqueados ou assados na brasa.
Servem para o café da manha, a falta de beiju ou de macaxeira.

Caldeirada — o indigena e o caboclo usavam-na nas grandes festas comu-
nais, empregando de uma so vez toda sorte de peixes pequenos ou grandes,
cortados em postas.

Peixada — diz-se do preparo de determinada espécie de peixe, a maneira
regional, por cozimento ou assadura.

Tartarugada - a tartaruga verdadeira, mas o0s quelénios amazoénicos, po-
dem render varias qualidades de pratos: casco, paxica, peito, sarapatel, gui-
sado, mujangué, arabu, abuna e variedades improvisadas outras.

Tacaca — entram na composicao farinha de tapioca com agua quente, do
que resulta o “grude” esbranquicado, também chamado “goma”. Adicio-
na-se boa porcao de jambu e salsa e algum sal. O camarao e as folhas vém
depois, na hora de servir. O tacaca original de procedéncia indigena nao
aceitava o marisco, mas peixe cozido ou tassalhos de carne.

Guereré — guisado feito com as vértebras dorsais e a tripa grossa do pirarucu.
Quibebe — prato composto de massa de jerimum cozido e leite de gado ou

do tocari (noz do Brasil), farinha de mandioca seca ou d'agua.

Aula 7 — A gastronomia amazonica como atrativo turistico 101



Roupa Velha - alimento muito comum entre seringueiros e trabalhadores
rurais, preparada com a carne sobrada de véspera migada e temperada a
gue se junta farinha.

Arubé — feito com o sumo da mandioca exposta ao sol, engrossado com a
fécula e temperado com tucupi.

Tucupi — extraido do sumo venenoso da mandioca, que é misturado com
agua e fervido para perder o teor do veneno. Deixa-se azedar de um dia
para o outro, depois acrescenta-se salsa, alho, uns pedacinhos de folha de
pimenta malagueta e fragmentos de folha de mandioca; leva-se ao fogo
para cozer, eliminando-se assim o principio venenoso.

Chibé — alimento de circunstancia muito divulgado entre as populacées indi-
genas e caboclas. Preparado simplesmente com farinha de mandioca, 4gua
fresca e mel de abelha ou acucar.

Mojica — alimento tipico de Roraima, peixe cozido com temperos.

Damorida - alimento usado em Roraima. Consiste de peixe cozido por intei-
ro até desmanchar; depois, passa-se na peneira, pde-se pimenta e come-se
com beiju.

Piracui — farinha de peixe. Assa-se o peixe, desossa-se, espreme-se na pren-
sa ou tipiti, tempera-se com sal e leva-se ao forno para secar (FUNDACAO
JOAQUIM NABUCO, 2003).

Resumo

Nesta aula vocé péde conhecer a culinaria amazonense e percorrer o breve his-
térico desta gastronomia tao singular e exética. Pode perceber que a culinaria
amazoénica tem um grande potencial para o turismo e que gera lucro valioso.

Atividades de aprendizagem

1. Agora que vocé ja aprendeu sobre a gastronomia amazonica, faca uma
pesquisa em fontes seguras que fundamente a culindria amazonense.
Com base nessa pesquisa, vocé deve elaborar um roteiro de uma nova
receita ou escolher uma que ja existe, detalhando todas as etapas; para
isso, vocé pode inserir imagens ou fazer uma filmagem do passo a passo.
Poste no AVEA. Bom trabalho!
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