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Conteúdo 

Programático 

 
1. Políticas públicas voltadas para a Alimentação Coletiva 
2. Gestão de pessoas  
3. Aspectos físicos e funcionais em Unidade de Alimentação e Nutrição 
4. Planejamento e avaliação de cardápios para coletividades 
5. Gestão de custos e materiais 
6. Gestão da qualidade na produção de refeições 
7. Gestão ambiental na produção de refeições 
8. Prevenção de agravos à saúde em Unidades de Alimentação e Nutrição 
9. Técnica Dietética no planejamento e execução de preparações culinárias 
10. Culinária e saúde 
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