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Ementa: Compreensão do conceito de gastronomia. A origem e a evolução da 
gastronomia. Explicitação da estrutura física e organizacional de uma cozinha 
para a coletividade. Apresentação da estrutura física e organizacional de um 
restaurante. Demonstração teórica das preparações básicas na cozinha. 
Fundamentação das Boas Práticas para a alimentação. Análise e 
desenvolvimento de cardápios. Definição e experimentação de harmonização. 
Discussão sobre harmonizações enogastronômicas. Orientação sobre os tipos 
de estabelecimentos de alimentação. Demonstração dos sistemas e tipos de 
serviços de restaurantes. Definição e prática de miseenplace. Caracterização 
de cliente, qualidade no atendimento e prestação de serviço. Investigação 
sobre a informatização nos serviços de alimentação. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Gastronomia: Conceitos e Fundamentos 

1.1 Conceito de Gastronomia 
1.2 História da Gastronomia 
1.3 Estrutura física e organizacional de cozinha 
1.4 Estrutura física e organizacional de restaurante 
1.5 Preparações básicas 
1.6 Boas Práticas 
 

UNIDADE II – Enogastronomia 
2.1 Conceito de enogastronomia 
2.2 Harmonizações 
2.3 Enogastronomia regional, nacional e internacional 
2.4 Cardápio 
 

UNIDADE III – Serviço de Restaurante 
3.1 Tipos de estabelecimentos 
3.2 Mise enplace 
3.3 Sistemas e tipos de serviços 
3.4 Cliente 
3.5 Informatização 
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