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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

Capacitar o aluno a planejar, operacionalizar e gerenciar o serviço de bebidas em bares e restaurantes, desde a 

organização do espaço físico e a gestão de estoque até a produção de bebidas e o gerenciamento de resultados. 

 

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  
Breve histórico do bar. Planejamento e organização do bar: utensílios, equipamentos, móveis, alimentos, bebidas e 

diversos. Planejamento funcional do Bar. Processos de fabricação e classificação geral das bebidas alcoólicas. 

Mise-em-place na produção e no serviço de bebidas. O cliente, as vendas e promoções e o controle do Bar. As 

bebidas fermentadas, destiladas, compostas e diversas: tipos, histórico, características e fabricação. Os cocktails: 

histórico, características, classificação, modalidades, finalidades, grupos, preparo, receituário internacional. 

Batidas de aguardente de cana/cachaça: preparação e serviço. As bebidas não alcoólicas. 
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