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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Conceito, processo e classificagéo de custos. Custos de mao de obra. Custos diversos. Planejamento e apuracéo de custos. Politica,
avaliagdo e controle de estoque. Planejamento de compras e licitagcdes. Avaliagdo do desperdicio. Volume de producéo. Uso de programas
em producdo de refeigdes.

|. Objetivos

-Transmitir conceitos e principios sobre custos;

-Capacitar o aluno para uma melhor compreenséo sobre controle de estoque e politica de compras;
-Propiciar conhecimento sobre planejamento e gestéo de cardapios;

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

Il. Programa

Unidade |

- Cardéapios

- Planejamento de cardapios

- Avaliacéo de cardapios

- Receituario padréao

- Avaliac&o de desperdicio

Unidade Il

- Compras e seu planejamento

- Controle de fornecedores

- Volume de producéo

Unidade I

- Estoque

- Elementos de politica de estoque

- Critérios de avaliacéo de estoque

- Método ABC de controle de estoques
Unidade IV

- Custos: conceito, processo e classificagao
- Custo unitario

- Diferencga entre custo e prego

- Custos da matéria prima

- Custos de méo-de-obra

- Custos diversos

- Custos fixos

- Custos com encargos

- Custo financeiro

- Custo total, padréo e real

- Custo pelo método da ponderacéo ou classico
- Fatores que interferem nos custos

- Planejamento de custos

- Andlise e controle de custos

- Uso de programas em producéo de refeicdes

lll. Metodologia de Ensino

-Aulas expositivas com auxilio de recursos audiovisuais e quadro de giz
-Aulas praticas

-Discusséo de textos e artigos cientificos

-Visitas técnicas

IV. Formas de Avaliacdo

- Provas

- Desenvolvimento e relatério de aulas praticas
- Estudos dirigidos

- Trabalhos

V. Bibliografia
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