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COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
SANTA TEREIINHA PLANO DE ENSINO

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 CHTOTAL PERIODO
PLANEJAMENTO E~GESTAO 60h %
1331 DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E GASTRONOMIA B
EMENTA

Principios da administragdo e sua relagdo com a gastronomia. Conceito, metodologia e processos de gerenciamento de
unidade de alimentac&o para coletividade sadia e enferma. Planejamento e dimensionamento de equipamentos e utensilios.
Recursos humanos e financeiros.

OBJETIVOS

GERAL

Conhecer os subsidios técnicos e legais que orientam a estruturagdo das unidades de alimentagao e gastronomia voltadas
para o atendimento de coletividades sadias e enfermas, de forma a caracteriza-las em suas especificidades, identificar
problemas, analisar situagdes e propor solugdes para seu adequado funcionamento.

ESPECIFICOS

Entender os fundamentos necessarios & administragao de unidades de alimentag&o e gastronomia.

Conhecer os elementos que integram a estrutura da unidade de alimentagao e gastronomia.

Planejar os aspectos fisicos de uma unidade de alimentacéo e gastronomia.

Verificar a sistematica de organizacdo das diferentes areas da unidade de alimentagdo e gastronomia, tendo em vista
garantir seu correto funcionamento.

Identificar os sistemas de refei¢bes coletivas.

Analisar o fluxo de produgdo na unidade de alimentagéo e gastronomia.

Conhecer os procedimentos essenciais & gestdo de pessoas, tendo em vista sua adogéo na pratica.

Obter subsidios fundamentais que contribuam para uma boa administragdo de materiais e recursos financeiros.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - CARACTERISTICAS DAS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E GASTRONOMIA (10 horas)

1.1 Conceito / Evolugéo / Objetivos da unidade de alimentagéo e gastronomia

1.2 Modalidades funcionais

1.3 Setores da unidade de alimentagao e gastronomia / Fungdes da unidade de alimentag&o e gastronomia/ Relagdes
internas e externas

1.4 Atividades do chef de cozinha na unidade de alimentagao e gastronomia

UNIDADE II - INTRODUGAO A ADMINISTRAGAO (10 horas)

2.1 Historico da Teoria da Administracdo

2.2 Teorias da Administracéo

2.3 Processo administrativo: Planejamento, organizagao, Dire¢éo e Controle
2.4 Estruturas Organizacionais da UAG: Organogramas e Funcionograma

UNIDADE il - PROCESSOS DE GERENCIAMENTO DE UNIDADE DE ALIMENTAGAO E GASTRONOMIA PARA
COLETIVIDADES (15 horas)

3.1 Planejamento fisico-funcional da UAG

3.2 Principios basicos da construgdo de um Servigo de Alimentagao: Instalagdes elétricas, hidraulicas, mecanicas,
térmicas

3.3 Dimensionamento das areas: recebimento, armazenamento, produgéo, distribuicao e higienizagdo nas diversas
areas

3.4 Layout
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UNIDADE IV - PLANEJAMENTO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS (10 horas)

4.1 Caracteristicas

4.2 Dimensionamento

4.3 Requisitos, fatores que condicionam a aquisi¢do dos equipamentos

4.4 Finalidade e manutencao de utensilios utilizados na unidade de alimentagao e gastronomia

UNIDADE V - RECURSOS HUMANOS (08 horas)

5.1 Recrutamento de pessoal: conceito, finalidades e etapas

5.2 Sele¢éo de pessoal

5.3 Admisséo

5.4 Capacitacdo de pessoal

5.5 Dimensionamento de recursos humanos para unidade de alimenta¢do e gastronomia - analises e descrigéo de
cargos

5.6 Distribuicdo de pessoal na unidade de alimentacéo e gastronomia

5.7 Avaliacao de desempenho dos recursos humanos na unidade de alimentag&o e gastronomia

UNIDADE VI - RECURSOS FINANCEIROS (07 horas)

6.1 Custos: conceito, classificacdo e métodos de apuragéo.
6.2 Previsdo e controle dos custos

6.3 Curva ABC

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas. Visita a Unidade de Alimentacéo e Gastronomia.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE1: Leitura de artigo e estudo dirigido (4h)
TDE2: Atividade de elaboragao de fluxograma de atividade de unidade de alimentag&o e gastronomia (4h)
TDE3: Visita técnica, discusséo e entrega do roteiro visita (4h)

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 participagdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, 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; produgdo textual; estudo dirigido, estudo de casos, andlises de pegas
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 conteldo trabalhado, cumulativamente ou ndo) que serdo
compostas da seguinte forma: avaliagdo escrita individual com peso de 100% quando admitir, em seu contelido, questdes
referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na proporgdo minima de 70%, quando associadas a atividades
académicas individuais, cuja proporgéo sera de até 30% para a composi¢éo da nota.

Estéo previstas como atividades académicas:

- leitura, interpretagdo e uma resenha de um artigo cientifico, que compora a nota da 3.2 avaliagéo, na proporgéo de
até 30%;

- leitura e interpretagdo de um texto académico, que serdo resgatadas em prova, sob a forma de questdes.

Outras atividades académicas se fardo necessarias como: visita técnica com elaboragéo de relatério.

Para avaliagdo das praticas poderdo ser admitidos: relatorio parcial das atividades praticas;

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, o
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 E VIDEO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

SIQUEIRA, R.C.F; ZOTES, L. P. GASTRONOMIA: um diélogo entre custos e sabores. X Congresso Nacional de Exceléncia
em Gestao. 2014.
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COMPLEMENTAR
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alimentagao e nutri¢ao. Rio de Janeiro: Atheneu, 2007.
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CARNEIRO, M. Administragdo de Organizagdes: teoria e ligdes praticas. S&o Paulo: Atlas, 2012.
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MARRAS, Jean Pierre. Administra¢ao de recursos humanos. 14. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2011.

Coordenacéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia



