| UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRIGAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Nutricdo Aplicada

DISCIPLINA:Custos em Servicos de Nutricédo CODIGO: SNA0055
CARGA HORARIA: 45 Horas CRED.TEOR.:1 CRED.PRAT.:1
PRE-REQUISITO: Técnica Dietética |

EMENTA

Teoria, classificacdo e objetivos de custos, determinacao de lucro, ponto de equilibrio, relagdo volume/lucro,
orcamento, implantacdo de sistema e apropriacdo de custos, engenharia de cardapio, avaliacdo de estoques,
Curva ABC e aplicacdo nas UAN’s e nas gestdes de servigos de alimentagao.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Capacitar o aluno a estruturar nas unidades de alimentacdo e nutricdo e nas um sistema de custos atendendo
as peculiaridades de cada unidade ou da gestdo em questao.

Especificos
Habilitar o aluno a ser capaz de:

Desenvolver com os alunos técnicas de custeamento aplicada aos diversos servicos

Levar o aluno a trabalhar com os diversos processos e variaveis que incidem sobre custos

Estabelecer uma sistematica de custeamento por responsabilidade

Desenvolver uma estrutura de controle de custos para tomada de decisdo

Estabelecer uma sistematica de aplicabilidade de Curva ABC e Engenharia de Cardapios nos servicos de
alimentagéo

Levar o aluno a estabelecer o valor (importancia) da apuracao de custos para o profissional Nutricionista
e Desenvolver no aluno técnicas que incidam na reducao de custos de refeicbes

e Desenvolver no aluno o espirito da pesquisa sobre custeamento.




METODOLOGIA

Através de aulas tedricas , exercicios desenvolvidos em sala de aula , leitura e discussdo de textos , estudos
de casos .

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade | : A TEORIA DE CUSTOS

1.1 — Conceitos e importancia na nutricéo
1.2 - Natureza dos custos
1.3 — diferenciages basicas

Unidade 11 : OBJETIVOS DA APURACAO DE CUSTOS

2.1 — Custos por determinacéo de lucro
2.2- Custos para tomada de decisao
2.3 - Custos para controle

Unidade 111 : AVALIACAO DE ESTOQUE

3.1- Apropriagdo de custos nas UANs e outras gestdes de alimentagéo
3.2- Materiais diretos e indiretos

3.3-Métodos de controle dos estoques

3.4- Critérios de avaliacdo dos inventarios

3.5- Curva ABC

Unidade IV : SISTEMA DE CUSTEAMENTO

4.1- Custos por ordem e produgéo

4.2- Custos por processo

4.3- Custo Padréo

4.4- Analise do ponto de equilibrio—Relacdo volume/producéao/lucro
4.5-Custo unidade refeicao

4.6- Elaboracdo de precos

Unidade V : ORCAMENTO / ORCAMENTO PROGRAMA

5.1 — Orcamento e o profissional nutricionista
5.2- Vantagens e limitagdes de um orgamento
5.3- Orgcamento Programa

Unidade VI : ENGENHARIA DE CARDAPIO

6.1- Aplicacdo nos restaurantes e gestdes de alimentacéo
6.2- Classificacdo dos cardapios em gestdo financeira
6.3- Solucdes aplicadas

Unidade VII : IMPLANTA(;:&O DE UM SISTEMA DE CUSTOS NOS SERVICOS E UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO




AVALIACAO

Através de prova escritas ,trabalhos realizados em grupos através de textos didaticos e exercicios / casos de
estudos desenvolvidos em sala de aula , pesquisa de campo e seminarios..
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