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PROGRAMA DE DISCIPLINA

1. Identificagao

1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte

1.2. Curso: Gastronomia

1.3. Disciplina: 1.4. Codigo: 1.5. Carater e 1.6. Carga Horaria:

Planejamento de ICA1217 regime de oferta: 32h (2cr)

Cardapios Obrigatoria / (32h tedrica / Oh
Modular pratica)

1.7. Pré-requisito:

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias: ICA1248

1.10. Professores: Ana Erbenia Pereira Mendes

2. Justificativa

A tarefa de planejamento e elaboracdo de cardapios exige do profissional, conhecimento, técnica e
perspectiva de negdcio, e sintonia com o tipo de cardapio a ser planejado, quer seja institucional, comercial
ou mesmo doméstico os atributos acima s@o indispensaveis para o sucesso desta atividade. Na gastronomia ¢
elemento de suma importancia, pois busca manter bons habitos alimentares, trazendo o fator importante de
gestdo de recursos sendo ponto de partida no planejamento das compras e na produgdo, para a satisfagdo do
cliente.No planejamento de cardapio de unem a ciéncia, técnica e o “charme” da gastronomia.

3. Ementa

Regras para elaboracdo de cardapios; recomendagdes para uma alimentacdo equilibrada; cardépios
comerciais, institucionais, hospitalares, compras, controle de custos basicos.Elaboracdo de cardapios com
servigos a francesa, a inglesa, buffet, self-service , banquete,coquetéis, desde o café¢ da manha a ceia, nos
mais diversos tipos de cozinha.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL
A disciplina de procura apresentar ao aluno fundamentos de elaboragdo de cardapio considerando diferentes
aspectos como tipo de evento, tema, custo entre outros.

I1 — ESPECIFICOS
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