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TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opção) 

    
X Disciplina  Prática de Ensino 

 Atividade complementar  Módulo 

 Monografia  Trabalho de Graduação 

    

 

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opção) 

    
X OBRIGATÓRIO   ELETIVO   OPTATIVO 

 

DADOS DO COMPONENTE  
                                                                                                                                        

Código Nome 
Carga Horária Semanal 

Nº. de Créditos C. H.  Global Período 

Teórica Prática   
HT Gestão de Empreendimentos 

Gastronômicos  

4 2 5 90 4º 

 

Pré-requisitos 
HT  - Gastronomia 

Co-Requisitos 
 Requisitos 

C.H. 

 

 
EMENTA 

O mercado da alimentação fora do lar. Globalização e hábitos alimentares. Gastronomia e negócio. Inovação 

tecnológica e serviços de alimentação. Banquetes. Gestão da produção culinária. Compra e estoque de 

materiais. Controles de alimentos e Bebidas. Índices de desempenho. Engenharia de cardápios. Terceirização 

dos serviços. Escala de serviço. Aulas práticas. 
 

OBJETIVO (S)  DO COMPONENTE 

Estimular o desenvolvimento de competências gerenciais específicas a administração de negócios no ramo 

de alimentação fora do lar, levando-se em conta as exigências dos novos tempos. 
 

 

METODOLOGIA 

Exposição Dialogada 

Análise e discussão de textos 

Apresentação e discussão de vídeos 

Atividades práticas 

Palestras com convidados para discutir temas relevantes ao conteúdo da disciplina. 

Seminários 
 

AVALIAÇÃO 

A avaliação será regida pela resolução 04/1994 do CCEPE (Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e 

Extensão), de 23 de dezembro de 1994, onde esta resolução trata de diversos aspectos relativos ao processo 

de avaliação, tais como aprovação por média, aprovação, reprovação, reprovação por falta, freqüência, 

número de exercícios escolares, formas de avaliação pertinentes, etc. O critério de cada avaliação poderá 

levar em conta, também, a participação e presença dos alunos em sala de aula. 

 

 

 
 

 

 

 

 



CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

MERCADO DA ALIMENTAÇÃO FORA DO LAR 

O impacto da moda na alimentação  

Globalização e hábitos alimentares 

Inovação tecnológica e serviços de alimentação 

 

GASTRONOMIA E NEGÓCIO 

Mudanças conceituais dos restaurantes 

Organização e rotina de trabalho 

Terceirização dos serviços 

 

BANQUETES 

Tipologia de eventos sociais 

Previsão de comida, bebida, utensílios e brigada para eventos.  

 

GESTÃO DA PRODUÇÃO CULINÁRIA 

Compra e estoque de materiais 

Controles de alimentos e Bebidas 

Índices de desempenho 

Elaboração da Engenharia de cardápios 

Escala de serviço 
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