GESTAO DE EVENTOSE
SERVICOS GASTRONOMICOS
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Duracao Carga horaria Metodologia

9 meses 360 horas On-line

A gastronomia é tradicionalmente um area muito
SOBRE O CURSO , o . o
conhecida, e cada vez mais é necessario que os profissionais
do setor estejam capacitados para atuar com qualidade e ter
diferencial no mercado. O curso de especializacao em Gestao
de Eventos e Servicos Gastrondmicos possibilita a vocé
desenvolver sua capacidade de gestdo na area e ampliar as

possibilidades de atuacao no setor.

Disciplinas 100% on-line, organizadas em Unidades
METODOLOGIA . o
de Aprendizagem, que oferecem diversificados recursos
didaticos, para a abordagem tedrica, metodoldgica e pratica
do contetdo.

Conteldo planejado com base em metodologias
ativas para o ensino e aprendizagem, as quais promovem a
autonomia do estudante, figura central no processo de
construcao do conhecimento, bem como a exceléncia em sua
formacao.

Acompanhamento personalizado, para orientacoes,
esclarecimento de ddvidas ou solucdo de eventuais
problemas, permitindo interacao simples e eficiente com os
tutores e demais estudantes do curso, por meio dos foruns,

A grupos de WhatsApp, e-mail ou do Servico de Atendimento no

Portal Académico.

DEPOIS, DA SUAHISTORIA.
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DISCIPLINAS E CONTEUDOS PROGRAMATICOS

ADMINISTRACAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

Tipos de servicos: industria, restaurante comercial

Tipos de servicos: hotel e Catering

Tipos de servicos: hospital, lactario e asilo

Tipos de servicos: merenda escolar e cesta basica

Autogestao, Terceirizacao, Refeicao transportada e Contrato

Uniformes, Epis e Seguranca no Trabalho/Ergonomia

Calculo de mao de obra

Importancia de automacdo em UAN’S e economia na implementacdo da automacao em UAN's
Equipamentos automatizados e gerenciamento versus automacao

Per Capita e Padrao de Cardapios

Compras e abastecimento de géneros alimenticios e outras matérias-prima
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Planejamento de recebimento e armazenamento e controle de estoque.

Carga horaria: 40 horas

HABILIDADES BASICAS EM COZINHA

Cortes de Legumes

Molhos classicos

Fundos

Arométicos

Espessantes

Principios de Coccao

Técnicas de coccdo em calor seco
Técnicas de coccao em calor Umido
Técnicas de coccao em calor misto
Carnes

Suinos
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Vegetais

Carga horaria: 40 horas

DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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GESTAO EM GASTRONOMIA

Tipologia de Estabelecimento

Tipologia de Eventos

Etiqueta, Cerimonial e Protocolo

Organizacdo de Pré-Evento, Evento e Pds-Evento

Estrutura fisica e Layout

Equipamentos e utensilios

Marketing Sensorial no segmento de Alimentacao

Marketing para Gastronomia

Marketing para UAN'S e UPR’S e 0 mercado de refeicoes coletivas no Brasil e Mundo
0 Garcom

0 consumidor
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Legislacdo para atuacao na area de alimentacao coletiva

Carga horaria: 40 horas

GASTRONOMIA BRASILEIRA

A Formacao da Cozinha Brasileira

Histéria da Alimentacdo no Brasil

Os imigrantes na Alimentacao

Chefs brasileiros

A Cozinha Sertaneja

Cozinha Rural

Queijos

Sopas

Terrines, galantines, patés e roulades
Comidinhas Finger Food

Embutidos
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Sanduiches

Carga horaria: 40 horas

DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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GESTAO DE PESSOAS

Processos do sistema de gestao de pessoas
Pessoas, grupos e equipes

Treinamento e desenvolvimento

Gestdo e métodos de treinamento

Gestdo estratégica de pessoas

Lideranca

Recrutamento e selecao

Remuneracao

Carreira

Treinamento

Desenvolvimento
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Processo demissional

Carga horaria: 40 horas

FUNDAMENTOS DE BEBIDAS E ENOLOGIA

Origem do bar e coquetelaria classica

Tecnologia da fabricagao de cerveja

Bebidas fermentadas: cerveja lager

Bebidas fermentadas: cerveja ale e lambic

Bebidas destiladas

Cachaca

Tecnologia de fabricacao de vinho e seus destilados
Do plantio ao vinho

Enologia europeia

Bebidas nao alcodlicas

Café
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0 barista

Carga horaria: 40 horas
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DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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MARKETING DE SERVICOS

Qualidade dos Servicos

As expectativas do cliente com o servico
Cliente e o Servico

Escutando o cliente por meio de pesquisa
Relacionamento com o cliente

Ainovacao e o projeto do servico

Padrdes do servico definidos pelo cliente

As evidéncias fisicas e o cenario de servicos

0 papel do colaborador na execucao do servico
0 papel dos clientes na execucao do servico

Precificacdo de servicos
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0 impacto financeiro e econdémico dos servicos

Carga horaria: 40 horas

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

= Contaminantes em alimentos e fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento microbiano

nos alimentos

Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria de alimentos e padrdes microbioldgicos para os alimentos
Fungos e virus como agentes deteriorantes em alimentos

Pesquisa de microrganismos patogénicos em alimentos

Infeccdes e intoxicacdes alimentares

Padrdes microbioldgicos em alimentos: Legislacdo e métodos oficiais

DTA - Doencas transmitidas por alimentos

Legislacao vigente nacional de higiene e manipulacao de alimentos

Microrganismos importantes em alimentos e técnicas para o isolamento e identificacao de bactérias
Boas praticas de Fabricacdo de alimentos

Controle de desenvolvimento microbiano nos alimentos
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Microrganismos e contaminantes nos alimentos

A Carga horaria: 40 horas

DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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CONTROLE E QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Historico dos procedimentos de controle de qualidade

Seguranca e qualidade na cadeia produtiva de alimentos de origem vegetal

Normas e padroes de qualidade - legislacao de alimentos

Ferramentas de controle preventivo e operacional da qualidade e seguranca dos alimentos
Boas praticas de manipulacdo e fabricacdo de alimentos

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Gerenciamento de sistemas de qualidade

Gestao de processos de qualidade

Seguranca e qualidade na cadeia produtiva de alimentos de origem animal

Métodos de conservacao dos alimentos: Uso do frio

Métodos de conservacdo dos alimentos: Uso do calor
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Métodos de conservacdo dos alimentos: Moditicacdo do pH, atmosfera e aw (atividade de agua).

Carga horaria: 40 horas
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DEPOIS, DA SUAHISTORIA.
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COMO E A AVALIACAO

As disciplinas sao formadas por Unidades de Aprendizagem, sendo que o seu
acesso aos conteldos disponibilizados em cada uma delas sera contabilizado como uma

pontuacao de progresso, que pode garantir até 3,0 pontos em sua média final. Para isso é

necessario:

L 4 Estudar todos os conteudos disponibilizados, ou seja, ndao deixar de acessar
nenhuma das abinhas que compoem as Unidades de Aprendizagem;

L 2 Responder corretamente os exercicios propostos.

PROGRESSO NAS
UNIDADES DE
APRENDIZAGEM
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DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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A pontuacao de progresso, sera somada a nota que vocé obtiver na prova on-line,
formada por questdes objetivas de multipla escolha acerca dos conhecimentos abordados na

disciplina, com valor 7,0.
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Ao finalizar todas as disciplinas, vocé terd concluido o curso e seu certificado sera

emitido em no maximo trés meses.

DEPOIS, DA SUA HISTORIA.
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Nao é necessario produzir o TCC, mas se vocé preferir desenvolver o trabalho, lhe

ofereceremos todo o suporte necessario.

NAO PRECISA
PRODUZIR

€ Que tal ser o protagonista do seu proprio conhecimento e se especializar na
sua area?

€ Matricule-se ja e viva o seu sonho!

DEPOIS, DA SUA HISTORIA.




