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AREA: ADMINISTRACAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

(Faculdade de Ciéncias da Saude)

Planejamento e elaboracao de cardapios, calculo de percaptas, planejamento e controle de
estoques, analise de custos.

Alimentacéo Coletiva no Brasil e Programa de Alimentacdo do Trabalhador.

Gestao de Recursos Financeiros.

Gestao de Recursos Humanos.

Gestao de Recursos Materiais.

Pesos e medidas de alimentos, processos basicos de pré-preparo, preparo, distribuicao e
conservacéo de alimentos.

Controle higiénico-sanitario em alimentos, Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), elaboracédo de manual de boas praticas em servigos de alimentacgéo.
Planejamento e organizacao de lactarios.

Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagdo e nutri¢éo.

10. Gastronomia hospitalar.
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