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EMENTA

Planejamento de cardapios, sistematizacdo de compras, controle de estoque, producdo e
distribuicdo nos diferentes tipos de servicos de alimentag¢do: cozinha industrial, hospitalar, buffets,
prisional, escolar, instituicoes de longa permanéncia e restaurantes. Administracdo financeira de
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UANs). Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Avaliacdo da produtividade, dos processos, do
desperdicio e dos resultados. Indicador de satisfacdo do cliente e empreendedorismo em UANSs.

OBIJETIVOS
GERAL

Desenvolver habilidades técnicas para o planejamento de carddpios nos diferentes tipos de
servicos de alimentacdo e nutricdo.

ESPECIFICOS

1. Elaborar e organizar cardapios de diferentes UANs, como também a aquisicdo de seus
géneros alimenticios.

2. Capacitar o estudante para o gerenciamento e planejamento dos programas nacionais de
alimentacdo e nutrigao.

3. Estudar as diferentes ferramentas de avaliacdo de satisfacdo e qualidade nos servicos de
alimentacdo e nutri¢do.
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