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Cddigo:

CH Tebrica: 60H

Carga Horaria Total: 80 HORAS CH Pratica: 20H

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

Numero de Créditos 04

Matricula em disciplina sem

Pré-requisitos ) . e
cumprimento de pré-requisito

Semestre 2° Semestre

Nivel: Superior

Historico da alimentagéo (Pré-historia, Idade Antiga, Idade Média, Moderna e Contemporanea).
Gastronomia Brasileira (Descobrimento a libertagdo portuguesa). Gastronomia na atualidade (as
principais cozinhas mundiais). Empreendimentos de alimentagao ligados ao turismo. Tipologias
de servigos em alimentos e bebidas. Planejamento de &reas fisicas para produgéo e consumo de
alimentos e bebidas. Fatores intrinsecos ao setor de alimentos e bebidas. Gerenciamento e
operacionalizacdo na area de Alimentos e Bebidas. Prestacédo de servicos em A & B. Elementos
basicos na elaboracdo de Menus com analise técnica para adequacao ao publico-alvo e voltados
aos servicos de banquetes e eventos. Dimensionamento de equipamentos e utensilios.
Fluxograma de processos de producdo e atendimento. ConfeccBes de diferentes cardapios.
Custos em servicos de alimentacdo. Normas higiénicas e sanitarias para servicos de
alimentagéo.

e Compreender o histoérico e a tipologia da alimentacdo; Perceber a importancia e a relacédo
de A&B; Perceber o dimensionamento de equipamentos, materiais e normas higiénicas
em A&B.

e Perceber o surgimento e a evolugéo de restaurantes, bares e similares descrevendo os
tipos e subtipos existentes;

e Apresentar ao aluno a area de atuacdo, conceituando-a e identificando modelos e
possibilidades de identificar, dentro de distintas organiza¢gfes turisticas 0s servigos
especializados no setor de alimentos e bebidas;

e Delinear a gestédo de controle e da qualidade de alimentos e bebidas, como base tetrica
para o entendimento do servico contempordneo de alimentos e bebidas no
empreendimento turistico;
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UNIDADE 1 - A histéria da alimentacdo e dos restaurantes;
1.1. Alimentos & Bebidas — histoérico e conceito;

1.2. Evolucao de restaurantes, bares e similares;

1.3. Tipos de empresas de alimentos

1.4. Gastronomia como componente do Turismo

UNIDADE 2 — Restaurantes;

2.1. Servico especializado de alimentos e bebidas (A&B);

2.2. Estrutura organizacional, organograma de A&B e selecéo de pessoas em A&B;
2.4. Perfis profissionais e rela¢des de trabalho;

2.5. Escalas de servico e avaliacdo de funcionarios;

2.6. Areas de um restaurante

UNIDADE 3- Servigos de alimentos e bebidas;

3.1. Classificacdo dos restaurantes;

3.2 Fungdes e cargos na equipe de atendimento e na equipe de cozinha
3.3. Tipos de Servigos;

3.4. Rotina e operagédo: check-list, mise-en-place de saldo e cozinha.
3.5. Organizacao de banquetes: estilo e montagem de mesas.

3.6 Servigos operacionais (métodos de cocg¢éo, equipamentos etc)

UNIDADE 4- Aspectos e aplicag8es praticas da seguranca alimentar;

4.1. Organizacao de cozinha

4.2. Perigos em alimentos: tipos de perigos e riscos, a contaminacdo cruzada, doencas
transmitidas por alimentos

4.3. As boas praticas de manipulacéo: nogdes de higiene e manipulagdo de alimentos.

4.4. Higiene de equipamentos, méveis, utensilios e ambiente.

4.5. Higiene do manipulador

4.6. Legislagéo de alimento- RDC 216

UNIDADE 5 - Estudo de cardéapios:

5.1. Elaboracgéo, avaliacdo e apresentacéo de variadas cartas;

5.2. Ficha técnica;

5.3. O produto e o processo em um estabelecimento de alimentos e bebidas (A&B);

UNIDADE 6 - Setores e servigos na hotelaria

6.1. Cozinha — estrutura, pessoal, maquinario, documentos, compras e estogues;

6.2. Saldo — equipe;

6.3. Equipamentos, moveis e utensilios;

6,4. Room Service — definicdo, funcionamento, planejamento, equipe, turnos de trabalho;

6.5. Café da Manhd - locais de servico, produtos a escolher, oferecidos e terceirizados,
operacionalidade, materiais e equipe;

6.6. Bar - funcionamento 24h, planejamento de cardapio, Lay Out, custos, produtos ofertados,
taxacOes, operacionalidade e equipe;
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Estabelecendo um clima adequado entre professor e alunos, mediante uma identificacao prévia,
obter-se-4 atengdo, dos aprendizes, para o conteudo proposto, a ser apresentado, com ideias
generalistas. O conteddo essencial (nogbes e pré-requisitos para a compreensdo das ideais
essenciais da aula) sera exposto partindo de ideais gerais e simples para as particulares e
complexas. Buscar-se-a4 estabelecer encadeamentos com ideais béasicas que ancoram ideias
subsidiarias, mediante questionamentos e exemplificacdes. A formalizagdo do teor da aula sera
construida com a reapresentacdo de frases ou expressdes relevantes referentes ao ponto
trabalhado sempre envolto em perguntas inquietadoras, destinadas aos alunos, via avaliagéo,
por ser progressiva continua e direcionada. Chamar-se-4 atencdo para as ideias mais
importantes surgidas usando uma sintese possibilitando, permitindo e percebendo o processo
coletivo de aquisicdo do saber. Avaliar-se-4 sugerindo aos alunos que resumam ou
exemplifiguem aspectos ponderados em cada aula evidenciando a mensagem social do
conhecimento passado destacando as possibilidades reais de contribuicdes para a coletividade.
Por fim, indicam-se, quando possivel, as referéncias em cada aula. Realizacdo de Visitas
Técnicas

Listas os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
e Material didatico-pedagdgico;
e Recursos Audiovisuais;
e Insumos de laboratérios;

A avaliacao da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didética — ROD, do IFCE.A avaliagdo ter4 carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificadas de avaliacdo, deixando sempre claras os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:
e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producgéo individual e
em equipe
e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
e Desempenho cognitivo;
e Criatividade e 0 uso de recursos diversificados;
e Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).
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