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EMENTA 
História da alimentação e gastronomia. Gestão, operacionalidade, estrutura organizacional, 
equipamentos, lay out de restaurantes, bares e cozinha. 
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OBJETIVOS GERAIS 

Possibilitar o conhecimento sobre a estrutura e organização geral dos bares e restaurantes: a equipe, os 
serviços, os setores, os produtos que oferecem; assim como  possibilitar a compreensão dos principais 
aspectos da gestão dos setores.  

 

METODOLOGIA 

Aulas expositivas, interativas e práticas que acontecem no laboratório de Alimentos e Bebidas  
Estudo e discussão de textos 
Visitas técnicas 
Recursos audiovisuais 
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CRITÉRIO DE AVALIAÇÃO 
 
Avaliações individuais, em grupo e relatórios de visitas técnicas. 
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PROGRAMA 
UNIDADE I – Histórico da Alimentação e Gastronomia  
1.1. História da alimentação e gastronomia 
1.2. Alimentação no Brasil 
UNIDADE II – Restaurantes  
2.1. Tipologias 
2.2. Tendências e inovações  
2.3. Estrutura Organizacional  
2.4.  Menu, Cardápio e Carta de vinho 
2.5. Mise en place  
2.6. Sistemas de trabalho e serviços  
2.7. Equipamentos e utensílios 
UNIDADE III – Bares  
3.1.Cargos e funções  
3.2. Serviços de bebidas  
UNIDADE IV – Cozinha  
4.1. Organograma e funções 
4.2. Lay Out, equipamentos e utensílios  
4.3. Planejamento e operacionalidade 
          4.3.1. Compras 
          4.3.2. Recebimento 
          4.3.3. Estocagem  
          4.3.4. Produção 
          4.3.5. Vendas  
    4.3.6. Contabilização 

 


