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Historia das bebidas. Tipologia e utensilios de Bar. Classificacdo geral das bebidas. Processo de fabricacdo
de bebidas. Servico de bebidas. Administracdo de Bares e Restaurantes. Vinho: compra, armazenamento,
servico e degustacdo. Enogastronomia. Consumo de bebidas e Alcoolismo. Elaboragdo de drinks.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Proporcionar ao estudante conhecimentos gerais acerca da producédo e do consumo de bebidas alcodlicas, de
modo a ampliar sua capacidade de atuacdo profissional no setor de hospitalidade.

METODOLOGIA

Exposicao Dialogada

Analise e discussao de textos

Apresentacdo e discussao de videos
Seminarios

Visitas técnicas

Elaboragdo de drinks e degustacao de vinhos.

AVALIACAO

A avaliacdo sera regida pela resolucdo 04/1994 do CCEPE (Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e
Extens&o), de 23 de dezembro de 1994, onde esta resolucéo trata de diversos aspectos relativos ao processo
de avaliacdo, tais como aprovacdo por média, aprovacdo, reprovacgdo, reprovacdo por falta, frequéncia,
namero de exercicios escolares, formas de avaliacdo pertinentes, etc. O critério de cada avaliacdo podera
levar em conta, também, a participacdo e presenca dos alunos em sala de aula.




CONTEUDO PROGRAMATICO

1- BAR E BEBIDAS

Profissionais de Bar

Historia das bebidas

Tipologia e utensilios de bar

Classificacdo geral das bebidas e processo de fabricacao
Histdrico e classificacdo dos cocktais

2- ADMINISTRACAO DE BARES E RESTAURANTES
Servico de bebidas no restaurante

Controle de bebidas

Consumo de bebidas e alcoolismo

Carta de Bebidas

3- VINHO

Profissionais do Vinho

Histdria do vinho e tipos de uvas
Compra e armazenamento de vinhos
Servico de vinho

Técnicas de degustagdo

4- NOCOES DE ENOGASTRONOMIA
Tipos de harmonizagao
Técnicas de producéo culinéria e harmonizagdo de vinhos
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