COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo

Codigo: TGAS 207

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: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de empreendedorismo e inovagdo; Empreendedorismo e desenvolvimento social,
ambiental e econdmico; Tipos de empreendedorismo; Perfil empreendedor; Afro
empreendedorismo; Processo empreendedor: Ideias versus Oportunidades; Ferramentas de
gestdo: matriz SWOT, metas SMART, técnica SW2H, modelo de negdcios CANVAS; Fontes
de financiamento; Plano de negdcios; Tendéncias do empreendedorismo no mercado
gastrondmico.

OBJETIVOS

e Desenvolver competéncias e habilidades empreendedoras;

e Refletir sobre os conceitos e importancia do empreendedorismo e seu papel de
desenvolvimento socioeconomico;

e Identificar os tipos de empreendedorismo e as atitudes empreendedoras e inovagao;

e Reconhecer oportunidades de iniciar o empreendimento;

e Conhecer as ferramentas empreendedoras e os tipos de assessoria e financiamentos
que poderao colaborar com o processo empreendedor no mercado gastrondmico;

e Compreender o perfil do empreendedor no futuro.

PROGRAMA

Fast-Food no Brasil: desafios e oportunidades;

Food Truck no Brasil: desafios e oportunidades;

Cozinha Vegetariana e vegana no Brasil: desafios e oportunidades;
Cozinha Regional: desafios e oportunidades;

Cozinha Internacional: desafios e oportunidades.

AULAS PRATICAS [10h]

Oficina de andlise de mercado: Emprego da ferramenta SWOT para observar a viabilidade
de diferentes tendéncias no empreendedorismo do mercado Gastrondmico, em que serdo
utilizados também os conhecimentos adquiridos nas disciplinas de Historia da Alimentagao,
Gestao de Cardapio e Composicao de Custos, Informatica Aplicada, Responsabilidade
Social na Gastronomia e Estudos Integrados em Alimentagao e Nutricao. Onde o aluno sera
capaz de planejar a viabilidade do langamento de um novo prato, considerando o
regionalismo, viabilidade técnica e socioambiental.




Realizagdo de Feira Gastronomica: Nesta atividade os alunos desenvolveram um novo prato
e/ou produto gastrondmico ou recriar pratos e produtos ja existentes. Essa atividade
permitira a integracdo de varios nichos do conhecimento adquiridos nas disciplinas de:
Habilidades e Técnicas Culinarias, Higiene ¢ Manipula¢do de Alimentos, Seguran¢a do
Trabalho, Planejamento e Gestao em Eventos, Servicos de Alimentos e Bebidas, Cozinha
Internacional, Cozinha Afro-Indigena Brasileira, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Estudos
de Bebidas e Harmonizag¢do. Em que, os alunos serao capazes de desenvolver pratos ou
produtos com qualidade higi€nico-sanitaria, que possua caracteristicas da culinaria regional
ou nacional, com emprego de técnicas da gastronomia nacional e internacional e com a
apresentacdo dentro dos padroes exigidos pelo mercado gastrondmico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-participativas;
Leitura e produgao textual;
Visita técnica;

Seminarios;

Pesquisas;

Projecdo de filmes;

Estudo dirigido;

Debates;

Oficinas;

Dentre outras.

Atividades niao presenciais:

Criagdo de blogs ou paginas tematicas;
Desenvolvimento de estudos comparativos (textos, autores, casos);
Elaboragdo de podcasts de entrevistas (com colegas, professores ou especialistas).

RECURSOS

Quadro branco;
Pincéis;

Datashow;

Filmes;

Livros, revistas textos;
Dentre outros.

AVALIACAO

Acontecerd de maneira continua e somativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos, tendo fun¢do diagnoéstica de carater continuado e
formativo.

Prova escrita;




Relatérios;
Resumos;
Trabalhos;
Oficinas;
Debates;
Dentre outras.

Embora sejam validas para avaliagdo, atividades ndo presenciais ndo impactam o registro de
frequéncia, que se dd somente em aulas presenciais.
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