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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

Apresentar a origem do restaurante e discutir o mercado atual de Food service. Mapear e conceituar as 

diferentes tipologias de empresas de restauração, no Brasil e no mundo, discutindo sua viabilidade 

mercadológica e adequação desde o ponto de vista do consumidor. Apresentar os tipos de serviços de 

distribuição, os conceitos básicos de elaboração de cardápios, a brigada de serviço, o planejamento e a 

organização da estrutura física e funcional do Setor de A&B. 

 

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  

Origem do restaurante e o mercado atual de Food service. Tipologia, classificação e categorização 

contemporâneas das unidades de Alimentos e Bebidas (A&B). Tipos de serviços. Conceitos básicos de 

Elaboração de Cardápios: Serviços de café da manhã, almoço, jantar e do room service. Planejamento e 

organização da estrutura física e funcional do Setor de A&B. Brigada de serviço e descrição das 

funções segundo os setores. Gestão de pessoas considerando a ambiência, o processo de trabalho e a 

prevenção de agravos à saúde do trabalhador de A&B.  
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