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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE : 

Levar o aluno a compreender a realidade da gastronomia no Brasil e no mundo e sua importância para o 
turismo e a hospitalidade. Conhecer os modelos de organização e funcionamento de restaurantes, bares e 
congêneres. Possibilitar ao discente o conhecimento de diferentes realidades de estabelecimentos de 
alimentação conforme os variados tipos de negócio e de serviço. 

 
DESCRIÇÃO DA EMENTA:  
 
Culinária e gastronomia. Gastronomia e história. Planejamento e organização de alimentos e bebidas. Brigadas 
de serviço. Organização do espaço de cozinhas, restaurantes e bares. Cargos e funções. Alimentos e bebidas na 
hotelaria.  Alimentação em hospitais, nutrição e dietética.  alimentos e bebidas em festas, banquetes e eventos.  
As práticas alimentares, a hospitalidade, o cerimonial e o protocolo. Alimentos e bebidas no turismo – 
tendências e perspectivas.  Roteiros e festivais gastronômicos. 
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