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CARGA HORÁRIA  CRÉDITOS  AULAS/SEMANA  PERÍODO 

36 h/aula 
 

2 
 TEÓRICA PRÁTICA ESTÁGIO  

5º   2 0 0  
 

PRÉ - REQUISITO (S)  CORREQUISITO (S) 

GTUR8427NF – Meios de Hospedagem II  Não há. 

 
EMENTA 

A disciplina aborda a história da alimentação e da gastronomia, terminologia, higiene e segurança na produção 
de alimentos e a gestão de serviços de alimentos e bebidas nos diversos tipos de empreendimentos. Conhecer 
o histórico da Gastronomia. Identificar os principais aspectos envolvidos no processo de gestão de restaurantes. 
Proporcionar ao aluno conhecimentos básicos sobre os fundamentos de gestão de Alimentos e Bebidas para 
que ele possa aplicá-los e o entendimento sobre interligações entre as diversas atividades executadas em um 
restaurante. Montagem de cardápios e Segurança alimentar. 
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4- SCHÜTER Regina G. Gastronomia e Turismo. São Paulo : Aleph, 2003.  
 

OBJETIVOS GERAIS 
Conhecer o histórico da Gastronomia. Identificar os principais aspectos envolvidos no processo de gestão de 

restaurantes. Proporcionar ao aluno conhecimentos básicos sobre os fundamentos de gestão de Alimentos e 

Bebidas para que ele possa aplicá-los e o entendimento sobre interligações entre as diversas atividades 

executadas em um restaurante. Montagem de cardápios e Segurança alimentar. 

 
METODOLOGIA 

Aulas expositivas com a utilização de recurso audiovisual data show. Apresentação de estudos de caso e visitas 
técnicas com busca de diagnósticos. Discussão e análise de textos e estudos de casos relacionados às áreas 
de Alimentos e Bebidas e leitura. 

 
CRITÉRIO DE AVALIAÇÃO 

Avaliação discursiva e prática, avaliação através de trabalhos individuais e em grupo. Apresentação de estudos 
de caso e visitas técnicas com busca de diagnósticos. 

 
PROGRAMA 

Questões primordiais para Gestão de alimentos e Bebidas- Avaliação/ Conhecimento/ Planejamento e 

Execução 

Modelos de restaurantes / Critérios de avaliação e Tipos de restaurantes. 

O processo de Gestão de Alimentos e Bebidas. Compras, Estocagem, Higiene, Vendas, Produção e 

Estocagem. 

Índices de desempenho, Custos e Rotatividade. Métodos Gerenciais. Cálculo de preços, Ponto de equilíbrio, 

Engenharia de cardápio Gerenciamento e Gestão de restaurantes.  

Tipologia de vinhos e harmonização. 
 

COORDENADOR DO CURSO 
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