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EMENTA
A história da gastronomia. Gastronomia universal. Termos específicos em Gastronomia. Etiqueta à mesa. Arrumação de 
mesa: toalhas, arranjos, pratos, louças, talheres, copos e guardanapos. Serviços de mesa. Planejamento de cardápios: 
ordem dos serviços, tipos de “menu” e cardápios para eventos sociais. Serviço de bar: bebidas nacionais e importadas, 
tipos de bar, equipamentos básicos e bebidas para acompanhar alimentos. Hotelaria e gastronomia hospitalar. Perfil das 
profissões dentro da gastronomia. 

I.OBJETIVOS
I. Conhecer a história e a evolução da Gastronomia;
II. Caracterizar a cozinha regional – mundial e brasileira;
III. Identificar as palavras e os termos pertinentes à Gastronomia;
IV. Diferenciar comportamento à mesa em diferentes situações e ocasiões;
V. Conhecer móveis, utensílios e roupas de mesa;
VI. Explicar como se procede a arrumação de mesas, incluindo a escolha da toalha, o arranjo (decoração), os 
pratos, as louças, os talheres, os copos e o guardanapo;
VII. Verificar os tipos de serviços de mesa existentes, tais como o Serviço à Francesa, o Serviço Familiar, o Serviço 
Camponês, o Serviço de Buffet e o Serviço à Inglesa;
VIII. Elaborar de cardápios/”menu” para diversos tipos de serviços e eventos;
IX. Organizar eventos sociais como, Batizados, Festas Infantis e para Adolescentes, Bodas, Café da Manhã ou 
Breakfast, Brunch, Chás, Lançamentos de Livros, Cocktail-Souper, Soupé, Noite de Queijos e Vinhos;
X. Conhecer o Serviço de Bar, as bebidas nacionais e importadas, os tipos de Bar, os equipamentos básicos em um
bar, os acompanhamentos e os copos;
XI. Observar a combinação dos tipos de preparações com os tipos de bebidas;
XII. Verificar o conceito de Hotelaria e Gastronomia inserido no Setor Hospitalar;
XIII. Explicitar o papel do profissional nutricionista dentro da Gastronomia.

II.PROGRAMA
1. Introdução à Gastronomia;
2. A História da Gastronomia Mundial;
3. A História da Gastronomia no Brasil;
4. Cozinha mundial e nacional;
5. Palavras e Termos pertinentes à Gastronomia;
6. Etiqueta à mesa
7. Tipos de restaurante e brigada de cozinha
8. Móveis, Utensílios e Roupas de mesa
9. Tipos de serviços à mesa;
10. Arrumação de mesas;
11. Planejamento de Cardápios;
12. Planejamento de eventos sociais;
13. Serviço de Bar;
14. Vinhos;
15. Combinação de Alimentos e Bebidas
16. Hotelaria e Gastronomia Hospitalar
17. Gastronomia Funcional
18. Alimentos funcionais



19. Inserção do profissional de nutrição na gastronomia.

III.METODOLOGIA DE ENSINO
- Aulas teóricas com auxílio de recursos audiovisuais;
- Aulas práticas;
- Visitas a estabelecimentos (hotéis) para melhor fixação dos conteúdos.

IV.FORMAS DE AVALIAÇÃO
- Assiduidade e participação nas aulas teóricas e práticas;
- Prova de conteúdo teórico;
- Trabalhos de pesquisa;
- Seminários.
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