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EMENTA

A disciplina aborda a histéria da alimentacédo e da gastronomia, terminologia, higiene e seguranca na producéo
de alimentos e a gestéo de servigcos de alimentos e bebidas nos diversos tipos de empreendimentos. Conhecer
o histérico da Gastronomia. Identificar os principais aspectos envolvidos no processo de gestéo de restaurantes.
Proporcionar ao aluno conhecimentos basicos sobre os fundamentos de gestdo de Alimentos e Bebidas para
gue ele possa aplica-los e o entendimento sobre interligaces entre as diversas atividades executadas em um

restaurante. Montagem de cardapios e Seguranca alimentar.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

1-DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: Educs, 2001.
2-FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas — Uma viséo gerencial. Senac Nacional.2008
3-TEICHMAN, lone Mendes. Cardapios — Técnicas / criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2000.

4-SPANG, L. Rebecca. A invencéo do restaurante.Record, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1-BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. Sao Paulo: Ed. SENAC Séo Paulo, 2010.

2-PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d’hotel. Sdo Paulo: Senac.2006

3-BRILLAT, Savarim. A filosofia do gosto. S8o Paulo: Companhia das Letras, 2011
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4- SCHUTER Regina G. Gastronomia e Turismo. S&o Paulo : Aleph, 2003.

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer o histérico da Gastronomia. Identificar 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 aplicd-los e o entendimento sobre interligagbes entre as diversas atividades

executadas em um restaurante. Montagem de cardapios e Seguranc¢a alimentar.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com a utilizacéo de recurso audiovisual data show. Apresentacdo de estudos de caso e visitas
técnicas com busca de diagnosticos. Discussao e andlise de textos e estudos de casos relacionados as areas
de Alimentos e Bebidas e leitura.

CRITERIO DE AVALIAGCAO

Avaliacdo discursiva e pratica, avaliacdo através de trabalhos individuais e em grupo. Apresentacgéo de estudos
de caso e visitas técnicas com busca de diagndsticos.

PROGRAMA

Questbes primordiais para Gestdo de alimentos e Bebidas- Avaliacdo/ Conhecimento/ Planejamento e
Execucao

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

O processo de Gestdo de Alimentos e Bebidas. Compras, Estocagem, Higiene, Vendas, Producdo e
Estocagem.

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

Engenharia de cardapio Gerenciamento e Gestéo de restaurantes.

Tipologia de vinhos e harmonizacéo.

COORDENADOR DO CURSO

NOME - SIAPE EDVAR FERNADES BATISTA - 1917185

ASSINATURA

LOCAL E DATA

Nova Friburgo, 13 de setembro de 2017.
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