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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos com
Missao 0 desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungdo
transformadora.
Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.
DADQS DA DISCIPLINA ]
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1302 ODEC APIOS 60n 20
PLANEJAMENTO DE CARDAPI T-20h/P =40h

EMENTA

Técnicas de planejamento, estruturacéo e controle de cardapios. Padroniza¢do quantitativa de refei¢do. Analise da relacéo
custo x valor nutricional dos alimentos. Controle de custos na alimentagdo. Valorizacdo de produtos regionais efou
sustentaveis. Desenvolvimento e aplicagdo de técnicas para aproveitamento integral dos alimentos. Planejamento de
cardapios individuais e para coletividades. Cardapios comerciais, institucionais e tipicos. Cardapios cotidianos e formais.
Cardapios especiais e para eventos. Sele¢do, elaboragdo e avaliagdo de cardapios para café da manha, almogo e jantar.
Elaborago, organizagéo e apresentacdo de pratos do cardapio.

OBJETIVOS

GERAL
Desenvolver habilidades para o planejamento de cardapios, atendendo aos principios da alimentagdo saudavel segundo
aspectos nutricionais, sensoriais, dietéticos, higiénicos, econdmicos e operacionais.

ESPECIFICOS

Aplicar indicadores culinarios para aquisi¢ao e preparo de alimentos.

Planejar cardapios de acordo com as caracteristicas da clientela e tipo de servico.

Criar e elaborar preparagdes culinarias que atendam aos principios de alimentagao saudavel.
Elaborar fichas de técnicas de receituarios e custos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUGAO AO PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

1.1 Conceito

1.2 Objetivos

1.3 Fatores determinantes para o planejamento

1.4 Estrutura e classificagéo dos cardapios

1.5 Regras basicas para o planejamento de refeicbes

1.6 Modalidade de servigos

1.7 Planejamento de cardapios individuais e para coletividades. Cardapios comerciais, institucionais e tipicos.
1.8 Atividades préticas

1.9 Tipologia de restaurantes

UNIDADE II - FICHA TECNICA DE PREPARO, RECEITUARIO, FATOR DE CORREGAO

2.1 Métodos de medidas de alimentos

2.2 “Per capita”, por¢ao, fator de corregao, custos variaveis e invariaveis

2.3 Prética: Mensuragéo dos diversos grupos de alimentos, aplicagéo do fator de corregéo, criagdo de ficha operacional

UNIDADE Il - VALORIZAGAO DE PRODUTOS REGIONAIS E ORGANICOS, APLICAGAO DE TECNICAS PARA
APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

3.1 Utilizagdo dos produtos organicos (reduzindo os danos causados por insumos quimicos)

3.2 Priorizando produtos regionais

3.3 Receitas sem desperdicios (evitando o desperdicio de alimentos, reduzindo os gastos com ingredientes, aproveitando
melhor o nutriente dos alimentos e ainda reduzindo a produgéo de residuos organicos)

3.4 Pratica: preparacdo de receita no uso integral dos alimentos
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UNIDADE IV - CARDAPIOS INDIVIDUAIS E COLETIVOS

4.1 Elaborag&o de cardépio individual, relacionado &s necessidades nutricionais diarias e habitos alimentares da clientela
4.2 Elaboragéo de cardapio coletivo, visando o valor nutricional e a compreensao do trabalhador sobre a importancia da
alimentag&o e sua influéncia na saude

4.3 Prética: Preparagdes de receitas

UNIDADE V - CARDAPIOS COMERCIAIS, INSTITUCIONAIS E TiPICOS

5.1 Conceito

5.2 Utilizagédo

5.3 Atividades praticas: Couvert, entradas frias, entradas quentes, guarnigdes e molhos, massas, peixes e frutos do mar,
aves, carnes suinas e carnes vermelhas

UNIDADE VI - CARDAPIOS PARA EVENTO

6.1 Conceito

6.2 Utilizagao

6.3 Atividades pratica: finger food, saladas, caldos, guarni¢des, massas, peixes, aves e carne vermelha.

UNIDADE VII - CARDAPIOS PARA CAFE DA MANHA, ALMOGO E JANTAR

7.1 Conceito

7.2 Utilizacdo

7.3 Atividades praticas: Preparacéo de receitas com valor nutricional e fichas técnicas, montagem de mesa para um café
da manha, almogo e jantar

UNIDADE VIIl - ORGANIZAGAO E APRESENTAGAO DE PRATOS DO CARDAPIO
8.1 Distribuicdo de pratos em um cardapio, conforme tipo de servigo

8.2 Técnica de empratamento

8.3 Pratica: Preparacdes com alimentos e distribuicdo das iguarias em um prato

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério. Visitas técnicas.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

RECURSOS DIDATICOS

| Quadro branco, Data Show, pincel, videos.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagédo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de
prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteudos; exercicios escritos; produgao textual; estudo dirigido, estudo de casos, andlises de pecas
juridicas etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horaria da disciplina;

b) trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteido trabalhado, cumulativamente ou n&o) que seréo
compostas da seguinte forma:

- leitura, analise e resumo de um artigo cientifico;

- leitura, analise e resumo de um texto;

- relatorio de visita técnica;

Para avaliagao das praticas poderdo ser admitidos:

- relatdrio parcial das atividades praticas;

- portfolio da pratica e/ou outros instrumentos que se fizerem necessarios.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.
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ARTIGO CIENTIFICO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

BIBLIOGRAFIA

BASICA

REGGIOLLI, Marcia Regina. Planejamento estratégico de cardapios para gestao de negécios em alimentagéo. 2. Ed.
Séo Paulo: Editora Atheneu, 2010. E-book

RODRIGUES, Viviane Beline (Org.). Técnica dietética Il. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016. E-book
SEQUERRA, Lucia (Org.). Gestéo e planejamento de cardapios. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018. E-book

COMPLEMENTAR

CHEMIN S.M, BERNARDESS. M. Cardapio: guia pratico para elabora¢ao. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

FIDELIS, Gilson José. Gestao de pessoas: rotinas trabalhistas e dindmicas do Departamento de Pessoal. 3.ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.

FRANCO, G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. 9.ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005.

PHILIPPI, S. T. Nutri¢ao e técnica dietética. 2. ed. Barueri: Manole, 2006.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7.ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009. E-book

Coordenacéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia
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