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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR 

 

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opção) 

    
X Disciplina  Prática de Ensino 

 Atividade complementar  Módulo 

 Monografia  Trabalho de Graduação 

    

 

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opção) 

    
X OBRIGATÓRIO   ELETIVO   OPTATIVO 

 

DADOS DO COMPONENTE  
                                                                                                                                        

Código Nome 
Carga Horária Semanal 

Nº. de Créditos C. H.  Global Período 

Teórica Prática   
HT Estudo das Bebidas 30 30 3 60 6º 

 

Pré-requisitos 

NU044 - Noções de 

Química dos Alimentos 

e Bebidas 

Co-Requisitos 
 

Requisitos C.H. 
 

 

EMENTA 

História das bebidas. Tipologia e utensílios de Bar. Classificação geral das bebidas. Processo de fabricação 

de bebidas. Serviço de bebidas. Administração de Bares e Restaurantes. Vinho: compra, armazenamento, 

serviço e degustação. Enogastronomia. Consumo de bebidas e Alcoolismo. Elaboração de drinks. 
 
OBJETIVO (S)  DO COMPONENTE 

Proporcionar ao estudante conhecimentos gerais acerca da produção e do consumo de bebidas alcoólicas, de 

modo a ampliar sua capacidade de atuação profissional no setor de hospitalidade. 
 

METODOLOGIA 

Exposição Dialogada 

Análise e discussão de textos 

Apresentação e discussão de vídeos 

Seminários 

Visitas técnicas 

Elaboração de drinks e degustação de vinhos. 
 

AVALIAÇÃO 

A avaliação será regida pela resolução 04/1994 do CCEPE (Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e 

Extensão), de 23 de dezembro de 1994, onde esta resolução trata de diversos aspectos relativos ao processo 

de avaliação, tais como aprovação por média, aprovação, reprovação, reprovação por falta, freqüência, 

número de exercícios escolares, formas de avaliação pertinentes, etc. O critério de cada avaliação poderá 

levar em conta, também, a participação e presença dos alunos em sala de aula. 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1- BAR E BEBIDAS 

Profissionais de Bar 

História das bebidas 

Tipologia e utensílios de bar 

Classificação geral das bebidas e processo de fabricação  

Histórico e classificação dos cocktais 

 

2- ADMINISTRAÇÃO DE BARES E RESTAURANTES 

Serviço de bebidas no restaurante 

Controle de bebidas 

Consumo de bebidas e alcoolismo 

Carta de Bebidas 

 

3- VINHO 

Profissionais do Vinho  

História do vinho e tipos de uvas  

Compra e armazenamento de vinhos 

Serviço de vinho  

Técnicas de degustação 

 

4- NOÇÕES DE ENOGASTRONOMIA 

Tipos de harmonização 

Técnicas de produção culinária e harmonização de vinhos 
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