COMPONENTE CURRICULAR: Gestiao de Unidades de Alimentos e Nutri¢do

Codigo: TGAS 105

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 30h / CH Pratica: 10h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Planejamento e gestdo de carddpios em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN),
considerando aspectos técnicos, nutricionais, culturais e mercadologicos. Estudo das
tendéncias de consumo e comportamento alimentar. Elabora¢do de carddpios comerciais,
institucionais, funcionais e especificos para diferentes grupos populacionais e restri¢cdes
alimentares. Controle e analise de custos, fichas técnicas, precificacao de produtos e servigos.
Estudo de surtos alimentares e epidemiologia aplicada aos servigos de alimentacdo. Gestao
de estoque, controle de materiais e ferramentas gerenciais para a tomada de decisdo.
Aplicacdo de técnicas gastronomicas voltadas a alimentacao saudavel, hospitalar e funcional.

OBJETIVOS

* Planejar e elaborar carddpios adequados a diferentes contextos (comercial,
institucional, funcional e hospitalar).

e Avaliar custos e aplicar ferramentas de controle gerencial em Unidades de
Alimentag¢do e Nutricao.

* Analisar tendéncias de mercado e comportamento do consumidor no setor de
alimentacao.

* Identificar e compreender restricdes alimentares, suas legislagdes e aplicacdes praticas.

e Aplicar principios de epidemiologia de alimentos na prevencdo e controle de surtos
alimentares.

* Integrar conhecimentos de gastronomia e nutri¢do para gestdao de UAN.

PROGRAMA

UNIDADE I - Planejamento e Gestiao de Cardapios

* Tipos de cardapios (comerciais, institucionais, funcionais e hospitalares).
* Engenharia de cardapios.

» Fichas técnicas operacionais e gerenciais.

* Precificagdo de produtos e servigos.




UNIDADE II — Controle e Gestiao de Custos

e Analise de custos em servi¢os de alimentacao.

e (Custo per capita e custo total.

* Controle de materiais (permanente e de consumo).
* Estoque de géneros e curva ABC.

* Ferramentas gerenciais aplicadas a gestdo de UAN.

UNIDADE III - Tendéncias de Mercado e Comportamento do Consumidor

e Mercado nacional e regional de alimentagao.

* Oportunidades de negocio e agregagao de valor.

* Tendéncias de servicos (delivery, alimentagdo pronta, consumo digital).
e Comportamento do consumidor e sustentabilidade.

UNIDADE IV — Alimentaciao Funcional e Nutricional

* Conceitos de nutri¢cdo aplicada a gastronomia.

e Alimentos funcionais e nutrigenomica.

e Técnicas gastrondmicas para alimentacdao saudavel e natural.
* Gastronomia hospitalar, restricdes e alergias alimentares.

UNIDADE V — Seguranca Alimentar e Epidemiologia

* Conceitos de surtos alimentares.
* Vigilancia sanitaria e epidemiologia de alimentos.
* Medidas de prevengao e controle em servigos de alimentagao.

AULAS PRATICAS (20h)

* Planejamento e execugao de cardapios com base em diferentes perfis de
consumidores.

* Aplicagdo de fichas técnicas para controle de custos e precificagao.

* Produgdes culindrias voltadas a gastronomia funcional e hospitalar.

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

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e praticas.

* Dinamicas de grupo e exercicios dirigidos.

e Oficinas e vivéncias exploratdrias.

e Visitas técnicas em UAN e estabelecimentos do setor de alimentacao.

* Atividades interdisciplinares integradas a outros componentes curriculares.

Atividades nio presenciais:

e C(Criacdo de apresentagdes em slides ou infograficos digitais;
e Produgdo de videos curtos explicativos;




e Flaboracdo de diarios de bordo ou registros reflexivos.

RECURSOS

*  Quadro branco e projetor multimidia.

* Plataforma digital para aulas virtuais.

* Laboratorio de cozinha pedagogica, insumos, utensilios e equipamentos.
e Livros, revistas e materiais técnicos atualizados.

* Audiovisuais de apoio ao ensino.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual, considerando dominio
do contetido, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de aspectos
interdisciplinares, participacao e assiduidade.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios praticos, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas e
subjetivas), trabalhos, semindrios, projetos e atividades coletivas.

Atividades nao presenciais, quando orientadas pelo professor, poderdo ser avaliadas, mas
ndo contam para presencga. O controle de frequéncia considera somente as aulas presenciais.
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