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SEMESTRE: 2017/2 HORARIO: QUARTA-FEIRA 10:00/12:00
PROFESSORA: JOICE LAVANDOSKI CONTATO: joice.lavandoski@unirio.br
EMENTA

O departamento de alimentos e bebidas em hotéis, bares e restaurantes envolve o trabalho
profissional de garcons, commins, barmans, diferentes cozinheiros e seus assistentes, stewards,
maitre, supervisor e gerente de restaurante e de cozinha.

A prestacgédo de servico em A&B assume relevante importancia no setor turistico pois é responsavel
por suprir as necessidades béasicas alimentares e, além disso, € capaz de superar as expectativas
dos hoéspedes e/ou clientes com sua hospitalidade, bom atendimento e qualidade na oferta
gastronémica.

Conhecer aspectos operacionais e administrativos em A&B pode auxiliar ndo s6 quem pretende
atuar nos estabelecimentos de restauracdo e de bebidas, mas também as pessoas que, no seu dia
a dia, promovem e participam de eventos, cerimdnias e reunides que envolvem a gastronomia.

OBJETIVO DA DISCIPLINA

Formar profissionais de turismo com competéncias para atuar no departamento de alimentos e
bebidas, em estabelecimentos gastrondmicos e hoteleiros, tais como: restaurantes, bares, hotéis e
similares, e servicos de alimentacdo em diferentes eventos.

Possibilitar ao discente o conhecimento de diferentes classificagcbes de estabelecimentos
gastrondémicos conforme o tipo de negdcio e a qualidade do servico.

Levar o aluno a compreender a realidade da gastronomia no Brasil e no mundo e sua importancia
para o turismo.

METODOLOGIA

Fornecer um instrumento tedrico e pratico do contetdo programatico a fim de reforgar o
aprendizado, através de:

e Exposicédo tedrica

e Aula dialogal

e Exercicios praticos

e Atividades extraclasses (visita técnica e participacdo em eventos)

CONTEUDO PROGRAMATICO

Evolugao histodrica e conceitual da gastronomia;
Gastronomia no contexto turistico;

Estrutura organizacional em A&B;

Planejamento, administracdo e controles em A&B;
Prestacéo de servico em A&B;

Legislacdo e seguranca alimentar.

AVALIACAO




Serdo considerados para critérios de avaliagédo do aluno:
e Dois trabalhos (em grupo):
1) Alimentos e bebidas na histéria do Brasil: Peso 4,0
2) Oferta gastrondmica carioca; Peso: 4,0
¢ Relatorio (individual) de visita-técnica e/ou degustagéo: Peso 1,0
e Participagdo (frequéncia, leituras obrigatorias, interesse e motivagdo, participagdo proativa,
responsabilidade nas atividades da disciplina, respeito aos colegas e a professora): Peso 1,0
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CRONOGRAMA DE AULAS*

AULA | DATA CONTEUDO
01 16/08/17 | Apresentacdo da disciplina, do docente e dos discentes
22/08/17 Participacdo em evento: Seminario Vinho & Mercado. Local: Centro Cultural FGV
(terca) - Praia de Botafogo, 186. Horério: 8h as 18h
02 23/08/17 Conceitos e histéria da alimentacdo e da gastronomia
03 30/08/17 | Gastronomia como atrativo turistico
04 06/09/17 Classificacdo dos estabelecimentos de A&B
05 13/09/17 | Apresentacao de trabalho: Alimentos e bebidas na histéria do Brasil
06 20/09/17 | Apresentacdo de trabalho: Alimentos e bebidas na histéria do Brasil
07 27/09/17 | A prestacdo de servico em A&B
08 04/10/17 | (atividade pratica e/ou visita técnica)
09 11/10/17
10 18/10/17 | Participacdo em evento: Semana de Integracdo Académica, Jornada de
Iniciacao Cientifica e Semana da Graduacédo UNIRIO
11 25/10/17 Planejamento, administracdo e controles em A&B
12 01/11/17 | Apresentacédo de trabalho: oferta gastronémica carioca
13 08/11/17 | Apresentacédo de trabalho: oferta gastronémica carioca
14 15/11/17 Feriado
15 22/11/17 Evento “Turismo e Companhia” — INTERTUR/UNIRIO*
16 29/11/17 | Perfil profissional e legislacdo para o setor de A&B
17 06/12/17
18 13/12/17 Prova final (recuperacao)

*Observagao: Este cronograma podera sofrer alteracdes conforme o desenvolvimento de aprendizagem pela
turma, ou em virtude de imprevistos.



