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Conteúdo 

Programático 

 

1. Princípios da Administração (teorias da administração, visões contemporâneas da administração: administração flexível, 

teoria institucional e gestão contemporânea). 

2. Planejamento Estratégico em Gastronomia (análise do ambiente externo, análise do ambiente interno, definição da visão, 

missão e valores, estabelecimento de objetivos estratégicos, identificação de estratégias, desenvolvimento do plano 

operacional, estabelecimento de métricas de desempenho, revisão e ajuste contínuo). 

3. Gestão de Custos e Finanças em Gastronomia (classificação de custos, formação de preços, índices de desempenho e  

viabilidade de negócios, previsão orçamentária, métodos de custeio, demonstrações contábeis, engenharia de cardápios, 

custeio por segmentos do setor de alimentos e bebidas). 

4. Gestão de Pessoas em Gastronomia (recrutamento e seleção, treinamento e desenvolvimento, motivação e engajamento, 

gestão de desempenho, saúde e segurança no trabalho, gestão da diversidade, relações trabalhistas). 

5. Fundamentos de Marketing de Serviços em Gastronomia (marketing de serviços e produtos, entendimento do cliente, 

segmentação de mercado, posicionamento, mix de serviços, estratégias de preço, comunicação e promoção, gestão da 

qualidade do serviço, gestão da experiência do cliente, gestão de relacionamento com o cliente.). 

6. Logística de Abastecimento em Gastronomia (fornecedores: seleção e desenvolvimento, seleção de materiais: 

especificação, simplificação, padronização e classificação de materiais. normas e legislações aplicáveis, gestão de estoques: 

apuração de custos de materiais, previsão de demanda - métodos quantitativos e qualitativos -, sistemas de reposição de 

materiais, política de compras: orçamento, normas ISO, legislação aplicável, técnicas de negociação e sustentabilidade). 

7. Empreendedorismo e sustentabilidade em Gastronomia (conceituação, perfil do empreendedor, sustentabilidade,  

responsabilidade social, inovação e criatividade, metodologias para a concepção de negócios, ferramentas de apoio ao 

projeto de negócios inovadores). 

https://concursos.pr4.ufrj.br/images/Edital-54-2024-MS-efetivos/Edital_54_de_30-jan-24-site--.pdf


8. Instrumentos Gerenciais em Gastronomia (perfil do setor de alimentos e bebidas e a importância do gerenciamento, 

instrumentos gerenciais aplicados em empreendimentos gastronômicos).  

9. Plano de Negócios em Gastronomia (estrutura de um plano de negócios: análise de viabilidade de empreendimentos 

gastronômicos,). 

10. Comunicação Corporativa (comunicação, informação, conhecimento, comunicação organizacional integrada, categorias da 

comunicação, comunicação interna, comunicação externa, comunicação verbal e não verbal, comunicação visual, 

comunicação sonora, produto/marca, acessibilidade comunicacional e usabilidade, comunicação social, relações públicas, 

mídia impressa, mídia eletrônica, web mídia, elementos de comunicação em empreendimentos, produtos e serviços 

gastronômicos). 
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