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Conteúdo 
Programático 

Este concurso pretende identificar um perfil simultâneo de professor que seja pesquisador. Isso significa que em todas as provas o candidato deverá 

demonstrar produção própria de conhecimento científico e capacidade de formação de pessoal em nível de graduação e pós-graduação, bem como 

conhecimento conceitual do tema associado ao conhecimento da pesquisa científica desenvolvida na área. Não se trata apenas de ser capaz de transmitir o 

conhecimento obtido em livros texto, mas também aquele obtido na leitura de trabalhos científicos publicados em periódicos especializados. Assim, nos pontos 

abaixo, o candidato deverá revelar, em todas as provas, conhecimento no campo da Administração aplicada à gestão de serviços de alimentação. São os 

seguintes os pontos programáticos deste concurso: 

1. Teorias Gerais da Administração  
2. Planejamento Estratégico em Empreendimentos Gastronômicos  
3. Gestão Contábil e Financeira em Empreendimentos Gastronômicos  
4. Gestão Estratégica de Pessoas em Empreendimentos gastronômicos 
5. Fundamentos de Marketing de Serviços  
6. Logística de Abastecimento de Estabelecimentos Gastronômicos  
7. Empreendedorismo e sustentabilidade em negócios de alimentação 
8. Ética em negócios. Código de Defesa do Consumidor  
9. Plano de Negócios em Empreendimentos. 
10. Comunicação Empresarial 
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