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EMENTA

Aborda a historia da alimentacéo e da gastronomia, terminologia, higiene e seguranca na producao de alimentos e

a gestdo de servicos de alimentos e bebidas nos diversos tipos de empreendimentos.
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OBJETIVOS GERAIS

Conhecer o histérico da Gastronomia. ldentificar os principais aspectos envolvidos no processo de gestdo de
restaurantes. Proporcionar ao aluno conhecimentos béasicos sobre os fundamentos de gestdo de Alimentos e
Bebidas para que ele possa aplica-los e o entendimento sobre interligagdes entre as diversas atividades executadas
em um restaurante. Montagem de cardéapios e Seguranca alimentar.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com a utilizagdo de recurso audiovisual data show. Apresentacéo de estudos de caso e visitas
técnicas com busca de diagndsticos. Discussdo e andlise de textos e estudos de casos relacionados as areas de
Alimentos e Bebidas e leitura.

CRITERIO DE AVALIACAO

Avaliacdo discursiva e pratica, avaliacao através de trabalhos individuais e em grupo. Apresentacdo de estudos de
caso e visitas técnicas com busca de diagnosticos.

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Questdes primordiais para Gestdo de alimentos e Bebidas- Avaliacdo/ Conhecimento/ Planejamento e Execugdo
Modelos de restaurantes / Critérios de avaliacdo e Tipos de restaurantes.
O processo de Gestéo de Alimentos e Bebidas. Compras, Esticagem, Higiene, Vendas, Producéo e Estocagem.

indices de desempenho, Custos e Rotatividade. Métodos Gerenciais. Calculo de precos, Ponto de equilibrio,

Engenharia de cardapio Gerenciamento e Gestéo de restaurantes.

Tipologia de vinhos e harmonizag&o.




