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HNT 206 — Técnica Dietétical

Professora responsavel: Dra. Betzabeth Slater Vilar

DATA CONTEUDO TIPO DE PROFESSOR
AULA RESPONSAVEL
10/03 Introdugdo a disciplina de Técnica Dietética Tedrica Betzabeth Slater
Sexta feira + Villar
Visita ao LTD (Trazer Jaleco + Touca)
17/03 Compra e Sele¢do de Alimentos Tedrica Betzabeth Slater
Sexta feira Villar / Livia
Cruz
24/03 Tedrica Betzabeth Slater
Sexta feira Funcdo dos Alimentos Villar
31/03 Apresentacdo dos seminarios - Parte | Tedrica Betzabeth Slater
Sexta feira Villar
07/04 Pesos, medidas e indices Tedrica Betzabeth Slater
Sexta feira + Villar

Apresentacdo dos seminarios - Parte Il

Semana Santa
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28/04 Ficha Técnica (Trazer Jaleco + Touca) Tedrica/ Betzabeth Slater
Sexta feira Prdtica Villar
12/05 Ficha técnica, receitas (Trazer Jaleco + Touca) Tedrica/ Betzabeth Slater
Sexta feira Prdtica Villar
19/05 Sexta Pré-preparo de alimentos: Conducgdo (Trazer Tedrica/ Betzabeth Slater
feira Jaleco + Touca) Prdtica Villar
25/05 Atividade Integradora
Quinta feira
08/06 Pré-preparo de alimentos: Convecc¢do (Trazer Teorica/ Betzabeth Slater
Quinta feira Jaleco) Prdtica Villar
23/06 Temperos ervas e condimentos (Trazer Jaleco Tedrica/ Betzabeth Slater
Sexta feira + Touca) Prdtica Villar
29/06 Avaliagao Tedrica-Pratica (Trazer Jaleco + Touca)
Quinta feira

Notas e Avaliagao

Média Final = Seminario, Fichas Técnicas e Uso do Laboratdrio (60%) + Prova
(30%) + Roteiro (10%).
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Atencao: A frequéncia minima para aprovacao é de 70% das aulas (presenca
em, no minimo, 8 aulas).
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