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 Laboratório de Gastronomia.  
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EMENTA 

 

Planejamento e elaboração de cardápio. Conceito de restaurante. Bases do 
planejamento de cardápio: engenharia de cardápio, distribuição proporcional das 
refeições, o produto cardápio, conceito, layout, design. Elaboração de fichas 
técnicas. 
  

OBJETIVOS DE ENSINO 

 

Geral 
 

 Proporcionar ao discente o domínio do planejamento de cardápios e suas 
implicações no âmbito da Gastronomia.   

 

Específicos 
 

 Compreender as etapas de elaboração de cardápios. 
 Estudar os fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de 

cardápios.  
 Planejar, organizar, executar e avaliar cardápios.  
 Estudar técnicas de elaboração de cardápios. 
 Conhecer plataformas que auxiliam na elaboração e design de um cardápio.  
 Entender as noções de per capita, Indicadores culinários e produção de fichas 

técnicas. 
  

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

UNIDADES I (10 h.a) – Introdução à cardápio, etapas de elaboração e fatores 
envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardápios.  

UNIDADES II (10 h.a) - Técnicas de elaboração de cardápios: planejamento, 
organização, execução e avaliação cardápios, engenharia de cardápio. 

UNIDADES III (10 h.a) - Plataforma para elaboração de cardápio (canva). 
UNIDADES IV (10 h.a) – Per capita, Indicadores culinários e produção de fichas 

técnicas. 
 

 

METODOLOGIA DE ENSINO  

 

 Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais. 
 Apresentação de seminários. 
 Atividades individuais e em grupo (questionários, pesquisas, relatórios de aulas 

práticas e visitas técnicas). 
 

 

AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

 

 As avaliações ocorrerão através de processos contínuos e individuais, por meio 
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de 
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relatórios das aulas prática e visitas técnicas e apresentação de seminários. 
  
 

RECURSOS DIDÁTICOS NECESSÁRIOS 

 
 Equipamento multimídia  
 Lousa e pincel atômico 
 Laboratório de Gastronomia 
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