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CURSO: ATIVIDADES DE ALIMENTOS & BEBIDAS
BOAS PRATICAS DE ALIMENTOS & BEBIDAS E ATENDIMENTO DE GARCOM

Departamentode
Alimentos e Bebidas

O Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) ou como chamado
Internacionalmente Food and Beverage (F&B) € o departamento do hotel
que apresenta uma grande complexidade pelas tarefas e servicos
realizados e a sua composicao vai depender do tamanho e categoria de
cada hotel é responsavel por toda a producao e servicos de alimentacao
para os hospedes e passantes do hotel.

O A&B possui muitos setores e atividades desde administrativa, producao e
Servicos e com iIsso uma variedade de funcoes.

Os setores do A&B: Cozinha, Restaurantes, Bares, Room service, além da
Administracao com Gestao, Compras e controles.

Aqui destacamos algumas funcoes de acordo com o setor
correspondente de operacao:

e Chefde Cozinha-Chefe Executivo;

e Sous Chef-Sub Chefe;

e Saucier-Molhos e fundos;

e Gard Manger-Saladas e frios;

o Patissier/Boulanger-doces e paes;

e Cozinheiros e seus diversos niveis de acordo com as responsabilidades
e conhecimento;

e Auxiliares de Cozinha;

o Steward -lavador de pratos/ auxiliar de limpeza;

e Maitre-comanda a brigada de servico;

e Hostess - recepciona;

e Captain ou Chefe de fila-responsavel por uma area e ou turno;
e Sommelier -especialista em vinhos;

e Garcom -executa o servico;

e Cumin-auxilia as atividades do garcom;

e Barman - prepara os drinques e cuida do bar:
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O chapéu de cozinheiro surgiu na Franca, na ldade
Média, numa época em que a funcao de cozinheiro

era considerada tao importante que eles até recebiam
o titulo militar de officiel de bouche (oficial da boca)?

Dentro da cozinha existia uma hierarquia e as
alturas variaveis dos chapéus Iidentificavam o
posto exercido por cada um, sendo gque o chef
usava sempre o chapéu mais alto engquanto os
auxiliares mais simples vestiam apenas um bonée.

Aprenda mais sobre a hierarguia ha cozinha com Ratatouille!

ASSISTA AQUI!
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http://www.youtube.com/watch?v=TLPCxKmjA-4

