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EMENTA

Planejamento  de  cardápios,  sistema�zação  de  compras,  controle  de  estoque,  produção   e  
distribuição  nos  diferentes  �pos  de  serviços  de  alimentação: cozinha industrial, hospitalar,  buffets,
prisional, escolar,  ins�tuições de longa permanência  e  restaurantes.   Administração  financeira  de 
Unidade  de Alimentação  e  Nutrição  (UANs).  Programa  de  Alimentação  do  Trabalhador (PAT)  e 
Programa  Nacional  de  Alimentação  Escolar  (PNAE).  Avaliação  da produ�vidade, dos processos, do
desperdício e dos resultados. Indicador de sa�sfação do cliente e empreendedorismo em UANs.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver   habilidades  técnicas   para  o  planejamento  de  cardápios   nos diferentes �pos de
serviços de alimentação e nutrição.

ESPECÍFICOS

1.    Elaborar  e   organizar  cardápios  de  diferentes  UANs,  como  também  a  aquisição de seus
gêneros alimen�cios.

2.  Capacitar  o  estudante  para  o  gerenciamento  e  planejamento  dos  programas  nacionais  de
alimentação e nutrição.

3. Estudar  as  diferentes  ferramentas  de  avaliação  de  sa�sfação  e  qualidade nos serviços de
alimentação e nutrição.
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