
COMPONENTE CURRICULAR:  Gestão de Unidades de Alimentos e Nutrição 

Código: TGAS 105 

Carga Horária: 40h [CH Teórica: 30h / CH Prática: 10h] 

Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Não Presenciais: 8] 

Número de Créditos: 02 

Código pré-requisito: Nenhum 

Semestre: 1º 

Nível: Técnico 

EMENTA 

 

Planejamento e gestão de cardápios em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN), 

considerando aspectos técnicos, nutricionais, culturais e mercadológicos. Estudo das 

tendências de consumo e comportamento alimentar. Elaboração de cardápios comerciais, 

institucionais, funcionais e específicos para diferentes grupos populacionais e restrições 

alimentares. Controle e análise de custos, fichas técnicas, precificação de produtos e serviços. 

Estudo de surtos alimentares e epidemiologia aplicada aos serviços de alimentação. Gestão 

de estoque, controle de materiais e ferramentas gerenciais para a tomada de decisão. 

Aplicação de técnicas gastronômicas voltadas à alimentação saudável, hospitalar e funcional. 

 

OBJETIVOS 

 

• Planejar e elaborar cardápios adequados a diferentes contextos (comercial, 

institucional, funcional e hospitalar). 

• Avaliar custos e aplicar ferramentas de controle gerencial em Unidades de 

Alimentação e Nutrição. 

• Analisar tendências de mercado e comportamento do consumidor no setor de 

alimentação. 

• Identificar e compreender restrições alimentares, suas legislações e aplicações práticas. 

• Aplicar princípios de epidemiologia de alimentos na prevenção e controle de surtos 

alimentares. 

• Integrar conhecimentos de gastronomia e nutrição para gestão de UAN. 

 

PROGRAMA 

 

UNIDADE I – Planejamento e Gestão de Cardápios 

 

• Tipos de cardápios (comerciais, institucionais, funcionais e hospitalares). 

• Engenharia de cardápios. 

• Fichas técnicas operacionais e gerenciais. 

• Precificação de produtos e serviços. 

 

 

 

 



UNIDADE II – Controle e Gestão de Custos 

 

• Análise de custos em serviços de alimentação. 

• Custo per capita e custo total. 

• Controle de materiais (permanente e de consumo). 

• Estoque de gêneros e curva ABC. 

• Ferramentas gerenciais aplicadas à gestão de UAN. 

 

UNIDADE III – Tendências de Mercado e Comportamento do Consumidor 

 

• Mercado nacional e regional de alimentação. 

• Oportunidades de negócio e agregação de valor. 

• Tendências de serviços (delivery, alimentação pronta, consumo digital). 

• Comportamento do consumidor e sustentabilidade. 

 

UNIDADE IV – Alimentação Funcional e Nutricional 

 

• Conceitos de nutrição aplicada à gastronomia. 

• Alimentos funcionais e nutrigenômica. 

• Técnicas gastronômicas para alimentação saudável e natural. 

• Gastronomia hospitalar, restrições e alergias alimentares. 

 

UNIDADE V – Segurança Alimentar e Epidemiologia 

 

• Conceitos de surtos alimentares. 

• Vigilância sanitária e epidemiologia de alimentos. 

• Medidas de prevenção e controle em serviços de alimentação. 

 

AULAS PRÁTICAS (20h) 

 

• Planejamento e execução de cardápios com base em diferentes perfis de 

consumidores. 

• Aplicação de fichas técnicas para controle de custos e precificação. 

• Produções culinárias voltadas à gastronomia funcional e hospitalar. 

• Pesquisa de campo e estudos de caso sobre surtos alimentares. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO 

 

• Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e práticas. 

• Dinâmicas de grupo e exercícios dirigidos. 

• Oficinas e vivências exploratórias. 

• Visitas técnicas em UAN e estabelecimentos do setor de alimentação. 

• Atividades interdisciplinares integradas a outros componentes curriculares. 

 
Atividades não presenciais: 

•  Criação de apresentações em slides ou infográficos digitais; 

• Produção de vídeos curtos explicativos; 



• Elaboração de diários de bordo ou registros reflexivos. 

 

RECURSOS 

 

• Quadro branco e projetor multimídia. 

• Plataforma digital para aulas virtuais. 

• Laboratório de cozinha pedagógica, insumos, utensílios e equipamentos. 

• Livros, revistas e materiais técnicos atualizados. 

• Audiovisuais de apoio ao ensino. 

 

AVALIAÇÃO 

 

A avaliação terá caráter diagnóstico, formativo, contínuo e processual, considerando domínio 

do conteúdo, capacidade analítica, poder de síntese, compreensão de aspectos 

interdisciplinares, participação e assiduidade. 

Instrumentos de avaliação: exercícios práticos, relatórios, avaliações escritas (objetivas e 

subjetivas), trabalhos, seminários, projetos e atividades coletivas. 

Atividades não presenciais, quando orientadas pelo professor, poderão ser avaliadas, mas 

não contam para presença. O controle de frequência considera somente as aulas presenciais. 
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