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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DAQOS DA DISCIPLINA ]
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1334 PROJETO DE AMBIENTAGAO E DESIGN PARA 40h 40
RESTAURANTES E SIMILARES
EMENTA

Concepc¢éo de interior arquitetonico, planejamento e layout para Restaurantes, Confeitarias, Panificadoras, Bares e
similares. Relagdo ambiente x tipo de servigo x publico. Relagéo de produtos com layout de produgao. Identidade Visual.
Analise dos aspectos estruturais, espaciais, volumétricos, dos materiais, da climatologia (ventilagdo e iluminag&o natural) e
da acustica. Definicdo dos mobilidrios e equipamentos. Nogdes de ergonomia e conforto ambiental em restaurantes e
similares.

OBJETIVOS

GERAL
Desenvolver as habilidades de compreensdo de um projeto de Arquitetura de Interiores de Restaurante e Similares,
destacando os elementos fundamentais e suas contribuices a atuagio do profissional de Gastronomia.

ESPECIFICOS

Compreender a Arquitetura de Interiores dos Espagos de Restaurante e Similares, a partir do conhecimento de design,
estética, funcao, tipologia, normatizacéo e dimensionamento de espagos gastronémicos através do projeto.

Entender os principais conceitos e tipologia de Arquitetura de Interiores de Restaurantes e Similares, destacando as etapas
de elaboracao, planejamento e execucdo de um projeto de ambientacdo para tais ambientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Apresentagao e Conceito de Restaurantes e Similares (8h)

1.1 Apresentagéo da Disciplina e Introdugdo aos Espagos Comerciais — Restaurantes e Similares
1.2 Evolugao Historica: Restaurantes e Gastronomia

1.3 Tipos de Espagos Gastrondmicos e Estudo de Casos (exemplos) de Restaurantes e Similares

UNIDADE Ii - Elaboragao de Projeto de Arquitetura de Ambientagao de Restaurantes e Similares (12h)
2.1 Design Sensorial x Espagos Gastrondmicos

2.2. O Conceito de um Restaurante

2.3 Gestdo x Marketing x Projeto de Restaurante e Similares

2.4 Referencial Conceitual x Referencial Arquitetonico

UNIDADE il - Projeto de Arquitetura de Ambientagao de Restaurantes e Similares - Salao e Cozinha (20h)
3.1 Normas e Ergonomia de Restaurantes e Similares

3.2 lluminagdo de Restaurantes e Similares

3.3 AcUstica, Materiais e Acabamentos de Restaurantes e Similares

3.4 Equipamentos e Mobiliarios de Restaurantes e Similares

3.5 Etapas de Projeto Saldo de Restaurantes e Similares

3.6 Etapas de Projeto Cozinha de Restaurantes e Similares

3.7 Projeto, Execugéo e Orgamentos de Obra de um Restaurante

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas e dialogadas; visita técnica a restaurantes e espagos gastrondmicos da Cidade, atividades individuais e
em equipes; exposicéo de videos; estudos dirigidos; estudos de caso.
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TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

RECURSOS DIDATICOS

Sala de aula; Quadro para pincel; Livros especificos; Laboratério de praticas.

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 participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e alunc-aluno, a cooperagdo, 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 contelidos; exercicios escritos; produgéo textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horéria da disciplina; trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou
ndo) que serdo compostas da seguinte forma: avaliagbes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em
seu conteudo, questdes referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na propor¢do minima de 70%,
quando associadas a atividades académicas individuais, cuja propor¢éo sera de até 30% para a composi¢do da nota.

Estdo previstas como atividades académicas: leitura e interpretagdo do artigo cientifico que subsidiardo uma
producdo textual a ser feita pelo aluno, individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos
propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa produgao teré peso de 30% na composigao da nota.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.
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Coordenagéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia


https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Renata+Zambon+Monteiro&search-alias=books

