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PROAC PRO-REITORIA DEASSUNTOSACADEMICOS
COORDENADORIA DEAPOIO AO ENSINO DE GRADUAGAO

Estrutura Curricular (EC)

FORMULARIO N°13 — ESPECIFICACAO DA DISCIPLINA/ATIVIDADE

CONTEUDO DE ESTUDOS

PROCESSOSECNICOSE OPERACIONAISDO TURISMOE DA HOSPITALIDADE

NOME DA DISCIPLINA /ATIVIDADE CobIGo CRIACAO ( X))
OPERAGAO E GESTAO DE EMPRESAS DE STT00.155 | ATERAGAO: NOME ( ) CH( )
RESTAURACAO
DEPARTAMENTO/COORDENACAO DEEXECUCAO: DEPARTAMENTODE TURISMO/COORD. HOTELARIA
CARGA HORARIA TOTAL: 30 TEORICA: 30 PRATICA: EsTAGIO:
DISCIPLINA/ATIVIDADE : OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA () AC ()

OBJETIVOS DADISCIPLINA/ATIVIDADE :

Dar ao aluno condi¢des de identificar e conduziprascipais técnicas de operacédo e gestdo de easpds
alimentos & bebidas, dentro ou fora do contexteleoo, que estejam em consonancia com a admicéstra
contemporanea e com as demandas do mercado tudstigeral.

[°)

DESCRICAO DAEMENTA:

Servigos contemporaneos de A&B. A arte culinargaoperacao de servigos de alimentacdo. Operaci&Ble
e producdo culinéria. Operacionalizacdo do sem&gbebidas. elabora¢éo e administragcéo de cardépios
Técnicas de administracdo e gestéo de setor de &&Bznciamento contébil e financeiro de A&B.
Gerenciamento da segurancga alimentar no setorrderabs & Bebidas.
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