16 PLANOS DE DISCIPLINAS

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Gestao de Empresas no Setor de Alimentos e Bebidas

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 12 Semestre

Carga Horaria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Cicero Mauriberto de M. F. Duarte

EMENTA

Introducdo a administracdo. Praticas administrativas aplicadas as empresas do
setor de alimentos e bebidas na area de gestdo de pessoas, finangas, vendas,
marketing e producéo.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a otimizagdo de processos de gerenciais para as empresas de
alimentos e bebidas, através das teorias da area da administracao de empresas.

ESPECIFICOS

* |dentificar os principais conceitos administrativos na area de gestdo de
pessoas, financas, marketing e producao
* Fazer a abordagem de conceitos e as principais decisdes envolvidas nas

diferentes etapas do fluxo de materiais bem como o sistema de informacdes
que permite o controle dos processos na area de alimentos e bebidas.

* Enfatizar mecanismos de gestdo e gerenciamento que facilitem a tomada de
decisodes.
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* Abordar a importancia da adocao de ferramentas da administragcdo como
diferencial competitivo no setor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Processos de selecéo, contratacdo e treinamento na
area de alimentos e bebidas; lideranga, comunicacao 8

Gestao de , .
e motivacao

pessoas

Nocbes de macro e microeconomia. Sistemas

Il . . . . : .
financeiros, tipos de investimentos e aplicagdes 8

Finangas financeiras

Fundamentos do marketing, segmentagdo de

m mercado na area de alimentos e bebidas, viséo geral

, 8
. do composto de marketing, pesquisa de mercado,
Marketing _ . .

marketing para produtos alimentares e bebidas
v . : -

Previsao de vendas: conceitos e técnicas 8

Vendas

v Introducdo a administracdo da producéo, sistemas de

producdo, planejamento controle da producdo em 8
Producéo alimentos, arranjo fisico, custos industriais.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas devem ser conduzidas de maneira a levar o discente a atingir os objetivos
definidos para a disciplina. Neste sentido, além de aulas expositivas, serdo
utiizadas outras técnicas de ensino-aprendizagem que se mostrem mais
adequadas em funcdo do assunto tratado em aula, tais como: trabalho em grupo,
seminarios, discussao de estudos de caso, visitas técnicas.
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O objetivo da avaliagao do discente é de posiciona-lo quanto ao seu nivel de
aprendizagem na disciplina. Para tanto, devem ser realizadas avaliagdes
intermediarias sob forma de trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios,
relatérios de visitas técnicas. Serdo realizadas também, duas provas escritas.

RECURSOS NECESSARIOS

Como recursos didaticos serdo utilizados data show, videos e artigos de jornais e
revistas especializadas na area de bebidas e alimentos
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