
     

 

  

DATA  CONTEÚDO  TIPO   DE 

AULA 

PROFESSOR 

RESPONSÁVEL 

 

 

 

10/03 

Sexta   feira 
Introdução   à   disciplina   de   Técnica   Dieté�ca 

+ 
Visita   ao   LTD   (Trazer   Jaleco   +   Touca) 

Teórica  Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

17/03 

Sexta   feira 
Compra   e   Seleção   de   Alimentos  Teórica  Betzabeth   Slater 

Villar   /   Livia 

Cruz 

 

 

 

24/03 

Sexta   feira 
 

Função   dos   Alimentos 
Teórica   Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

31/03 

Sexta   feira 
Apresentação   dos   seminários   ‐   Parte   I  Teórica   Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

07/04  

Sexta   feira 
Pesos,   medidas   e   índices 

+ 
Apresentação   dos   seminários   ‐   Parte   II 

Teórica  Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

   Semana   Santa   

 

 



     

28/04 

Sexta   feira 
Ficha   Técnica   (Trazer   Jaleco   +   Touca)  Teórica/ 

Prática 

Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

12/05 

Sexta   feira 
Ficha   técnica,   receitas   (Trazer   Jaleco   +   Touca)  Teórica/ 

Prática 

Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

19/05   Sexta 

feira 
Pré‐preparo   de   alimentos:   Condução   (Trazer 

Jaleco   +   Touca) 
Teórica/ 

Prática 

Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

25/05 

Quinta   feira 
Atividade   Integradora   

 

08/06 

Quinta   feira 
Pré‐preparo   de   alimentos:   Convecção   (Trazer 

Jaleco) 
Teórica/ 

Prática 

Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

23/06 

Sexta   feira 
Temperos   ervas   e   condimentos      (Trazer   Jaleco 

+   Touca) 
Teórica/ 

Prática 

Betzabeth   Slater 

Villar 

 

 

 

29/06 

Quinta   feira 
Avaliação   Teórica­Prática    (Trazer   Jaleco   +   Touca)   

 

 

       

           

Notas   e   Avaliação 

Média   Final   =   Seminário,   Fichas   Técnicas   e   Uso   do   Laboratório   (60%)   +   Prova 
(30%)   +   Roteiro   (10%). 



     

Atenção:   A   frequência   mínima   para   aprovação   é   de   70%   das   aulas   (presença 
em,   no   mínimo,   8   aulas). 
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