
 
 
 

 

CURSO TÉCNICO EM HOSPEDAGEM- EAD 

PLANO DE ENSINO  

1. IDENTIFICAÇÃO 

Disciplina: Introdução a Gastronomia  

Carga horária total: 80 

horas 

Módulo: II 
Turma: Técnico em 

Hospedagem  

Professora Formadora: Patrícia de Oliveira Ribeiro 

Polo/Unidade Remota: Palmas e Mateiros  

2. EMENTA 

Alimentos e bebidas: Breve histórico; Abrangência; Gerência de alimentos e bebidas 

(A&B). 

Restaurante e serviços: Conceito; Classificação; Tipologia; Organização física; 

Organização da brigada; Uniformes; Requisitos pessoais e conduta profissional; 

Organização; Serviço. 

Menu e planejamento: Tipos de serviços; Ficha técnica; Fator de correção; 

Planejamento do menu; Rascunho de menu; Preferência por um item (pratos); 

Ideias para o menu; Limitações; Definição dos preços do menu; Ciclo de menu. 

Copa: Equipamentos e instalações; Obrigações; Café; Room servisse; Serviços de 

café da manhã nos apartamentos; Pedidos. 

Bar: Tipologia; Organização física; Utensílios; Coquetéis; Organização do trabalho. 

Alimentos e bebidas no contexto turístico: A evolução da alimentação com o turismo; 

Segmento do turismo e a alimentação. 

A gastronomia tocantinense como atrativo turístico:  A culinária e pratos regionais 

3. OBJETIVO GERAL DA DISCIPLINA 

 Conhecer o conceito e abrangência do Setor de Alimentos e Bebidas; Conhecer a 

evolução histórica; Conhecer o perfil profissional, atribuições e responsabilidades. 

 

4. CRONOGRAMA DE APLICAÇÃO DA DISCIPLINA 

Data Atividades Desenvolvidas 

02/07/18 Acompanhamento das atividades on line. 

05/07/18 Acompanhamento das atividades on line. 



 
 
 

09/07/18 Inserção dos textos e atividades na plataforma. 

10/07/18 Acompanhamento das atividades on line. 

16/07/18 Correção das atividades on line 

17/07/18 Participação do Fórum de Duvidas  

23/07/18 Acompanhamento das atividades on line. 

01/08/18 Correção das atividades on line 

02/08/18 Acompanhamento das atividades on line. 

06/08/18 Acompanhamento das atividades on line. 

07/08/18 Inserção dos textos e atividades na plataforma. 

13/08/18 Acompanhamento das atividades on line. 

22/08/18 Correção das atividades on line 

27/08/18 Participação do Fórum de Duvidas  

5. METODOLOGIAS E RECURSOS DIDÁTICOS 

Ensino a Distancia na plataforma Moodle. 

6. PROCEDIMENTOS DE AVALIAÇÃO 

 Fórum Avaliativo, questionário, tarefa e prova.  
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