
APÊNDICE A - PLANO DE CURSO (GRADUAÇÃO) 

Disciplina:  ADMINISTRAÇÃO DE SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO II 

Código: SNA0057 C.H.:(1) 60 horas - 2 créditos 
teóricos/1 crédito prático 

Curso(s) Atendido(s): Nutrição Integral/Noturno 

Docente:(2) ROSA MARIA DE SÁ ALVES Matrícula:(2) 398227 

RENATA BORCHETTA FERNANDES FONSECA 2566437 

Cronograma: 
Integral: 22/6 a 28/9  
Noturno: 24/6 a 30/9 
Ambas as turmas terão 50% de aulas síncronas e 50% de aulas 
assíncronas. 

Metodologia: Aulas expositivas utilizando recursos do classroom e 
projeção de slides. Elaboração de trabalhos em grupos utilizando textos 
didáticos. Exercícios formativos e avaliativos desenvolvidos de forma 
síncrona e assíncrona.   

Detalhamento das Atividades Presenciais (planejadas)(3): Não haverá 
atividade prática. 

Avaliação: Através de provas escritas, trabalhos realizados em grupos 
através de textos didáticos e temas desenvolvidos após exposição da 
teoria. 

Ferramentas digitais previstas: Classroom 
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1 Discriminar Carga Horária teórica e prática quando houver 

 2 Criar novas linhas quando mais de um docente estiver envolvido  

3 Os componentes curriculares que vierem a propor o desenvolvimento de atividades 
presenciais deverão encaminhar o Plano de Curso com a descrição clara das atividades 
presenciais a serem executadas, para análise de viabilidade pelo gestor máximo dos campi. 
Ressalta-se que o encaminhamento deve ser feito com, no mínimo, uma semana de 
antecedência do período de oferta de disciplinas regulado pelo Calendário Acadêmico de 
2020.2. 


