PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Planejamento e Elaboracao de Cardapio

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 12 Semestre

Carga Horaria: 40 h.a 33 h.r

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Planejamento e elaborag¢ao de cardapio. Conceito de restaurante. Bases do planejamento
de cardapio: engenharia de cardapio, distribuicdo proporcional das refeicdes. O produto
cardapio, conceito, layout, design. Comportamento de cliente e reflexos do planejamento

de cardapio.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender o planejamento de cardapios e suas implicacées no conceito e no servigco

de bares e restaurantes.

ESPECIFICOS

e Identificar as etapas de elaboracao de cardapios;
e Classificar fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios;

e Fazer o planejamento, organizacao, execucao e avaliacao de cardapios;
e Conhecer os principais comportamentos atuais de clientes e o reflexo no servico;
e Identificar a influéncia da tipologia do servigo no cardapio;

e Aprender técnicas de elaboracao de cardapios;
e Conhecer plataformas que auxiliam a elaboracao e design de um cardapio.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

h.a

Conceito de cardapio e restaurante;

Comportamento de compra;

Controles gerenciais em restaurantes;

Funcgéo dos cardapios;

Etapas para o0 planejamento, organizagao,
execucao e avaliacao dos cardapios.

10

Comportamento de cliente;

Diferentes modelos de restaurante e seus
cardapios;

Elaboracdo da carta: estética de cardapio,

tamanho, fonte, cor.

10

Engenharia de cardapio: conceito;

Demanda;

Analise do mix de vendas;

Margem de contribuigéo;

Método SMITH-KASAVANAS, Método MILLER, Método
PAVESIC, Método HAYESHUFFMAN.

10

Plataformas para elaboracao de cardapio (canva);
Atividades praticas de planejamento e elaboracdo de

cardapio.

10

METODOLOGIA DE ENSINO

tedricos por meio de: Aulas expositivas dialogadas;

problematizacdo; Exercicios;

Sistematizacado do saber dos alunos/as a respeito dos temas e ampliacao dos referenciais
Discussdes com base na

Aulas praticas no Laboratério de Restaurante e Bar.
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AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacdo processual e continua. Trabalhos e avaliagdes relacionados as Fichas Técnicas
de Preparo. Planejar, executar e avaliar cardapios e para coquetel. Festival de cardapios.

Caderno de receitas sofisticadas. Conduta em laboratorio.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e pincel atdmico, atividades impressas, computador,
caixa de som, folhetos e apostilas. Ambiente de um restaurante-escola para as técnicas

a serem desenvolvidas.
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