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RESUMO: A disciplina Unidades Produtoras de Refei¢ées (UPR) do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
(CTND) do Colégio Agricola Vidal de Negreiros (CAVN) tem papel fundamental na formacao de futuros
profissionais que atuarao em servicos de alimentacao. O contetido da disciplina abrange desde o controle
higiénico-sanitario dos alimentos, a gestao de recursos humanos, o planejamento fisico-funcional das
UPRs, até a gestao de estoques e custo das refeicdes. Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo
apresentar a estratégia de ensino do conteudo da disciplina Unidades Produtoras de Refeicdes do CTND do
CAVN e as principais atividades e experiéncias desenvolvidas. Inicialmente, foi realizado o preenchimento
da Matriz de Eisenhower, ferramenta de gerenciamento do tempo que classifica tarefas conforme sua
urgéncia e importancia. Na sequéncia, foram ministradas aulas sobre as Fun¢des Administrativas
(Planejamento, Organizacao, Direcao e Controle) por meio do uso de dinamicas que ajudaram os
estudantes a compreenderem, na pratica, cada funcao administrativa. Apds isso, a turma foi dividida
em seis grupos e cada um deles desenvolveu uma proposta de servico de alimentacao. As etapas do
projeto incluiram sua caracterizacao inicial (tipo, nome, logomarca, cardapio, horario de funcionamento
e equipe de colaboradores), planejamento de recursos humanos (organograma, descricao dos cargos,
escala de folga, planos de treinamento), planejamento fisico-funcional (planta-baixa, fluxograma, fatores
de ambiéncia, equipamentos e méveis, acdes sustentaveis) e planejamento financeiro (controle de
estoque e custo da refeicao). A definicao da equipe de colaboradores utilizou como fonte de pesquisa o
Quadro Brasileiro de Qualificacdes (QBQ) para definir os cargos e escolher os mais adequados ao modelo
de servico de alimentacao. As escalas de folga foram elaboradas conforme as normas, garantindo dois
domingos de folga por més para mulheres e um para homens. Os planos de treinamento tinham como
objetivo resolver problemas especificos da rotina de trabalho do servigco. Na sequéncia, os estudantes
projetaram a planta baixa do servico de alimentacao, definindo a disposicao dos espacos conforme os
fluxos operacionais, e realizaram o planejamento da ambiéncia do estabelecimento, considerando aspectos
como iluminacao, ventilacao, temperatura, acustica, instalacdes elétricas e hidraulicas, pisos, paredes,
portas e janelas. Por fim, propuseram trés acdes sustentdveis voltadas ao funcionamento do servico de
alimentacao, promovendo praticas de responsabilidade ambiental. Na gestao de estoque e custo, os
estudantes projetaram o custo do prato carro chefe do estabelecimento. A elaboracao de projetos, como
estratégia de ensino, proporcionou aos estudantes o desenvolvimento de habilidades como trabalho
em equipe, analise critica, autonomia e capacidade de resolucao de problemas. Essa pratica evidenciou
o aprimoramento dos conhecimentos tedricos relacionados a gestao e ao funcionamento de unidades
produtoras de refeicdes. A monitoria representou uma oportunidade de aprendizado tedrico e pratico e foi
possivel observar um avango na compreensao dos conteudos, especialmente no que se refere a gestao de
UPRs, as fungdes administrativas e ao planejamento fisico-funcional dos espacos de producao de refeicoes.
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