_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFRAESTRUTURA DE PADARIAS

Codigo: SPANIF006

Carga Horéria Total: 40H CH Tedrica: 40h CH Pratica: 0

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: 2
Pré-requisitos: i
Semestre: '

Nivel: Técnico
EMENTA

Tipos de padarias e anélise de mercado; Planejamento estratégico; Aspectos da Legislacdo vigente
aplicados em unidades panificadoras; Aspectos Financeiros para abertura de uma padaria;
Administracéo e planejamento de padaria; Marketing.

OBJETIVO

° Compreender a importancia do planejamento estratégico na definicdo do ponto comercial, na
definicdo das caracteristicas das instalacbes e na definicdo dos produtos a serem ofertados na
padaria em funcdo do tipo de padaria;

° Compreender os aspectos legais a serem cumpridos para se montar uma padaria e a
importancia de um responsavel técnico na empresa;

° Conhecer as principais informacdes a respeito dos aspectos financeiros envolvidos na abertura
de uma padaria; O que sdo 0s investimentos iniciais, ponto de equilibrio, fluxo de caixa e aspectos
sobre o controle de estoque;

° Compreender o0s aspectos principais relacionados & implantacdo e a logistica de
funcionamento de uma padaria no ambito do leiaute estrutural, aspectos de marketing e agregacéo
de valor em produtos e servicos;

PROGRAMA




UNIDADE | - O MODELO DE NEGOCIO PADARIA

= Introducéo;

- Tendéncias do mercado consumidor: novas exigéncias;
= O padeiro no mercado de trabalho;

= Tipos de padarias;

UNIDADE Il — ANALISE DE MERCADO E PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO

= Pesquisa de Mercado;

= Aspectos da localizacéo;

= Aspectos importantes das instalacfes e equipamentos;
= Principais produtos e seus niveis de prioridade.

UNIDADE 111 - ASPECTOS LEGAIS E FINANCEIROS

= Registro; Responsavel técnico e Contador;

= Licencas e aspectos do processo de abertura de empresa;

« Registro de empresarios, contratacdo de empregados e impostos.

= Investimento inicial e custos operacionais;

= Ponto de equilibrio, retorno do investimento e renda do empresario;
= Fluxo de caixa, preco de venda e controle de estoque.

UNIDADE IV — IMPLANTACAO E LOGISTICA DE

FUNCIONAMENTO

« Infraestrutura fisica e layout organizacional;

= Caracteristicas do setor de producao;

= Capacidade de renda e remuneracdo justa;

= Concorréncia, agregacdo de valor e qualidade dos produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo realizadas de forma explicativa e expositiva dialogadas, onde os temas seréo
contextualizados, com a finalidade de promover a participagdo ativa dos discentes, considerando
seus conhecimentos prévios. Adotar-se-a como estratégia metodologica espacos para
questionamentos, criticas, discussdes e reflexdes, como debates, exposi¢es e seminarios, bem como
promocéao de trabalhos individuais e em grupo e/ou em visitas técnicas, as quais serdo abordadas por
meio de praticas interdisciplinares.

RECURSOS

Os recursos a serem utilizados para o desenvolvimento da disciplina serdo constituidos de toda a
estrutura e aparato material, basico e tecnoldgico fornecido pela instituicdo, tais como lousa, pincel
de diferentes cores, projetores, laboratorio de informatica e biblioteca.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no contetdo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

= Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos;

» Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

» Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
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