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FORMULARIO N° 13 — ESPECIFICACAO DA DISCIPLINA/ATIVIDADE

CONTEUDO DE ESTUDOS

TEORIA GERAL DO TURISMO E DA HOSPITALIDADE

NOME DA DISCIPLINA/ATIVIDADE CODIGO CRIAGAO ( X))

INTRODUCAO A ALIMENTOS & BEBIDAS STT00200 | ALTERAGAO:NOME (1) CH ()

DEPARTAMENTO/COORDENAGCAO DE EXECUCAO: DEPARTAMENTO DE TURISMO

CARGA HORARIA TOTAL: 60 TEORICA: 60 PRATICA: ESTAGIO:

DISCIPLINA/ATIVIDADE: OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA () AC ()

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 restauragdo, no Brasil e no mundo, discutindo sua viabilidade
mercadoldgica e adequacdo desde o ponto de vista do consumidor. Apresentar os tipos de servicos de
distribuicdo, os conceitos basicos de elaboracdo de cardapios, a brigada de servico, 0 planejamento e a
organizagdo da estrutura fisica e funcional do Setor de A&B.

DESCRICAO DA EMENTA:

Origem do restaurante e o mercado atual de Food service. Tipologia, classificacdo e categorizacao
contemporaneas das unidades de Alimentos e Bebidas (A&B). Tipos de servicos. Conceitos basicos de
Elaboracdo de Cardapios: Servicos de café da manhd, almoco, jantar e do room service. Planejamento e
organizacdo da estrutura fisica e funcional do Setor de A&B. Brigada de servico e descricdo das
funcdes segundo os setores. Gestdo de pessoas considerando a ambiéncia, o processo de trabalho e a
prevencao de agravos a saude do trabalhador de A&B.
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