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1. Planejamento e elaboração de cardápios, cálculo de percaptas, planejamento e controle de 

estoques, análise de custos. 

2. Alimentação Coletiva no Brasil e Programa de Alimentação do Trabalhador. 

3. Gestão de Recursos Financeiros. 

4. Gestão de Recursos Humanos. 

5. Gestão de Recursos Materiais. 

6. Pesos e medidas de alimentos, processos básicos de pré-preparo, preparo, distribuição e 

conservação de alimentos. 

7. Controle higiênico-sanitário em alimentos, Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle (APPCC), elaboração de manual de boas práticas em serviços de alimentação. 

8. Planejamento e organização de lactários. 

9. Planejamento físico-funcional de unidades de alimentação e nutrição. 

10. Gastronomia hospitalar. 
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