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Curso de Gastronomia

PROGRAMA DE DISCIPLINA

1. Identificagao

1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte

1.2. Curso: Gastronomia

1.3. Disciplina: 1.4. Codigo: 1.5. Carater e 1.6. Carga Horaria:
Planejamento Fisico e ICA1214 regime de oferta: 32h (2cr)
Organizacional Obrigatoria / (32h tedrica / Oh
dos Servigos de Modular pratica)
Alimentagao

1.7. Pré-requisito:

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias:

1.10. Professores: Diana Valesca Carvalho; Adriana Camurga Pontes Siqueira e Ana Erbénia Pereira
Mendes

2. Justificativa

Promove o conhecimento dos fundamentos do planejamento fisico e organizacional dos servicos de
alimentagdo. Capacita os alunos para o mercado de trabalho de forma a compreender o processo
administrativo em unidades de alimentag@o; caracterizar os diferentes tipos de servigos de alimentag@o;
compreender a legislacdo aplicada em servicos de alimentacdo; conhecer as caracteristicas fisicas de uma
unidade de alimentag@o; dimensionar a area fisica e equipamentos para unidades de alimentagdo; desenvolver
atividades de planejamento, organizacdo, acompanhamento e controle de pessoal em unidades de
alimentagdo; administrar atividades requeridas para aquisicdo de alimentos e analise de custos; identificar
inovagdes tecnologicas em unidades de alimentagao.

3. Ementa

Origem, evolugdo e tendéncia dos servigos de alimentagdo; principios basicos de planejamento de servicos de
alimentagdo; aspectos fisicos dos servigos de alimentagdo; funcionamento dos servigos de alimentagdo;
recursos humanos em servigos de alimentacao; legislacdo vigente.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL

Fornecer informacdes sobre o planejamento dos servigos de alimentacdo, recursos humanos e sobre a
legislacao.

I1 - ESPECIFICOS
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