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EMENTA

Conceito, processo e classificação de custos. Custos de mão de obra. Custos diversos. Planejamento e apuração de custos. Política,

avaliação e controle de estoque. Planejamento de compras e licitações. Avaliação do desperdício. Volume de produção. Uso de programas

em produção de refeições.

I. Objetivos
-Transmitir conceitos e princípios sobre custos;

-Capacitar o aluno para uma melhor compreensão sobre controle de estoque e política de compras;

-Propiciar conhecimento sobre planejamento e gestão de cardápios;

-Desenvolver o conhecimento a respeito de gerenciamentos de unidades de alimentação.

II. Programa
Unidade I

- Cardápios

- Planejamento de cardápios

- Avaliação de cardápios

- Receituário padrão

- Avaliação de desperdício

Unidade II

- Compras e seu planejamento

- Controle de fornecedores

- Volume de produção

Unidade III

- Estoque

- Elementos de política de estoque

- Critérios de avaliação de estoque

- Método ABC de controle de estoques

Unidade IV

- Custos: conceito, processo e classificação

- Custo unitário

- Diferença entre custo e preço

- Custos da matéria prima

- Custos de mão-de-obra

- Custos diversos

- Custos fixos

- Custos com encargos

- Custo financeiro

- Custo total, padrão e real

- Custo pelo método da ponderação ou clássico

- Fatores que interferem nos custos

- Planejamento de custos

- Análise e controle de custos

- Uso de programas em produção de refeições

III. Metodologia de Ensino
-Aulas expositivas com auxílio de recursos audiovisuais e quadro de giz

-Aulas práticas

-Discussão de textos e artigos científicos

-Visitas técnicas

IV. Formas de Avaliação
- Provas

- Desenvolvimento e relatório de aulas práticas

- Estudos dirigidos

- Trabalhos

V. Bibliografia
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