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DISCIPLINA: Enogastronomia Aplicada
Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 5° semestre
Carga horaria total: 75h Cdodigo: CAVG CES.128

Ementa: Compreenséo do conceito de gastronomia. A origem e a evolucao da
gastronomia. Explicitacdo da estrutura fisica e organizacional de uma cozinha
para a coletividade. Apresentacdo da estrutura fisica e organizacional de um
restaurante. Demonstracdo teorica das preparacbes basicas na cozinha.
Fundamentacdo das Boas Praticas para a alimentacdo. Analise e
desenvolvimento de cardapios. Definicdo e experimentacdo de harmonizacao.
Discussao sobre harmonizagcbes enogastrondémicas. Orientacdo sobre os tipos
de estabelecimentos de alimentacdo. Demonstracdo dos sistemas e tipos de
servicos de restaurantes. Definicdo e pratica de miseenplace. Caracterizacéo
de cliente, qualidade no atendimento e prestacdo de servico. Investigacdo
sobre a informatizag&o nos servigos de alimentagao.

Conteudos

UNIDADE | — Gastronomia: Conceitos e Fundamentos
1.1 Conceito de Gastronomia
1.2 Historia da Gastronomia
1.3 Estrutura fisica e organizacional de cozinha
1.4 Estrutura fisica e organizacional de restaurante
1.5 Preparacdes basicas
1.6 Boas Préticas

UNIDADE Il — Enogastronomia
2.1 Conceito de enogastronomia
2.2 Harmonizacbes
2.3 Enogastronomia regional, nacional e internacional
2.4 Cardapio

UNIDADE Il — Servigco de Restaurante
3.1 Tipos de estabelecimentos
3.2 Mise enplace
3.3 Sistemas e tipos de servicos
3.4 Cliente
3.5 Informatizacéo
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