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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))

GESTAO DE ALIMENTOS & BEBIDAS STT00210 | ALTERAGAO:NOME (1) CH (')

DEPARTAMENTO/COORDENAGCAO DE EXECUCAO: DEPARTAMENTO DE TURISMO

CARGA HORARIA TOTAL: 30 TEORICA: 30 PRATICA: ESTAGIO:

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

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE:

Dar ao aluno condi¢Bes de identificar e conduzir as principais técnicas de operacdo e gestdo de
financeira de empresas de alimentos & bebidas, dentro ou fora do contexto hoteleiro, que estejam em
consonancia com a administracdo contemporanea e com as demandas do mercado turistico em geral.
Possibilitar ao discente o conhecimento de diferentes realidades de estabelecimentos de alimentacéo
conforme os variados tipos de negdcio e de servico.

DESCRICAO DA EMENTA:

Servicos de eventos gastrondmicos e suas modalidades. Gastronomia Hospitalar. Gerenciamento de
A&B englobando atividades administrativas, técnicas e operacionais. Ferramentas de controle na gestao
financeira e de materiais de A&B.
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