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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

Dar ao aluno condições de identificar e conduzir as principais técnicas de operação e gestão de 

financeira de empresas de alimentos & bebidas, dentro ou fora do contexto hoteleiro, que estejam em 

consonância com a administração contemporânea e com as demandas do mercado turístico em geral. 

Possibilitar ao discente o conhecimento de diferentes realidades de estabelecimentos de alimentação 

conforme os variados tipos de negócio e de serviço. 

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  

Serviços de eventos gastronômicos e suas modalidades. Gastronomia Hospitalar. Gerenciamento de 

A&B englobando atividades administrativas, técnicas e operacionais. Ferramentas de controle na gestão 

financeira e de materiais de A&B. 
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