%, MINISTERIO DA EDUCACAO
5 UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
N
[=

%" PRO-REITORIA DE ENSINO
'FS‘.ERAS‘\"-

PLANO DE ENSINO

IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400035 - AMBIENTACAO, FLUXOS, LAYOUT, EQUIP. E UTENS. - T1
Periodo 2019/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)
Total de créditos 2
Distribuicdo de horas T (30) P (0) E (0) D (0)
Total de horas 30
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D Total
CASSANDRA DALLE MULLE SANTOS 36 0 0o O 36 Professor responsavel pela turma

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cdédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO
Objetivo
Objetivo (s) Geral (ais):

- Desenvolver conhecimento técnico basico e nogdes de planejamento fisico, fluxo e “layout” de servigos de alimentagéo.
- Dimensionamento de equipamentos e utensilios.

Objetivos Especificos:

- Identificar equipamentos e utensilios em uma cozinha

- Incentivar o exercicio de atividades de planejamento e organizacéo, de servi¢os de alimentacéo
- Capacitar para o dimensionamento e estruturacéo de servicos de alimentacéo

Ementa

Estrutura Organizacional. Planejamento, ambiéncia, dimensionamento e instalagcdes de servicos de alimentacéo.

Programa

1. Tipos de equipamentos e utensilios em uma cozinha.

2. Planejamento da estrutura fisica de servi¢cos de alimentacao
3. Dimensionamento de areas

4. Revestimentos, ventilacédo, iluminagdo, sistema de exaustéo.
5. Analise de fluxos operacionais

6. Elaboracdo de planta fisica e “layout”

7. Dimensionamento de equipamentos.

Metodologia

Técnicas:

- Aulas expositivas;

- Estudo de casos / exercicios;

- Estudos dirigidos em sala de aula;
- Seminarios.

Recursos:
- Os materiais a serem utilizados em aulas tedricas serdo recursos audiovisuais, quadro negro e giz.

Critérios e métodos de avaliagdo

Nota 1

- Relatérios referente as visitas técnicas. 2 visitas. Peso: 1,0 + 1,0

Nota 2

- Prova teodrica 1, referente aos conteidos ministrados até a data. Peso: 2,0
Nota 3

- Prova teérica 2 referente aos conteldos ministrados até a data. Peso: 2,0
Nota 4

- Trabalho de estrutura de cozinha. Escrito + Apresentacdo. Peso: 2,0 + 2,0

Média final: Nota 1 + Nota 2 + Nota 3 + Nota 4 = 10,0
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Critérios e métodos de avaliagéo
Frequéncia:
O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia nas aulas.

Caso o aluno ndo compareca a alguma avaliagcdo, sendo esta falta devidamente justificada junto ao colegiado do curso, sera aplicada
uma prova extra teérica no ultimo dia de aula abordando todos os tema da disciplina.

Bibliografia basica

MEZZOMO, I. B. F. A administracdo de Servicos de alimentacdo. Sao Paulo, Ed. Terra, 4a ed., 1994, 469p.

TEIXEIRA, S. M. F. G. Administragédo Aplicada As Unidades de Alimentacdo E Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 1990. 219p

SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projetos de restaurante e cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996.
Bibliografia complementar

IIDA |. Ergonomia — Projeto e producdo. S&o Paulo, Ed. Edgar Blicher Ltda., 1993, 465p

LOBO, A. Manual de estrutura e organizacédo do restaurante comercial. S&o Paulo, Ed. Atheneu, 1999, 135p.

FARIAS, A. Organizacdo e métodos. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 1982.

Outras informacdes

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo L035119ZXK
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