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EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PROGRAMA DA DISCIPLINA

FEVEREIRO

Aula 1 (03/02) — Aula Introdutéria

Apresentagdo da turma, apresentagcéo do programa da disciplina, data de aulas e provas;
distribuicao da turma em grupos de estudo para os seminarios; critérios de avaliagao.
Aula 2 (04/02) - Introducdo ao estudo da alimentagao para coletividades

Aula 3 (10/02) — Aspectos que interferem no planejamento de cardapios

Aula 4 (11/02) — Aspectos que interferem no planejamento de cardapios (continuagéo)
Aula 5 (18/02) — Necessidades e recomendagdes nutricionais e sua distribuigdo em
refeicoes

Aula 6 (24/02) — Necessidades e recomendagdes nutricionais e sua distribuicdo em
refeigcdes (continuagéo)

Aula 7 (25/02) — Necessidades e recomendagdes nutricionais e sua distribuicdo em
refeigcdes (continuagao)

MARCO

Aula 8 (03/03) — Métodos de coleta de dados para definir caracteristicas determinantes da
coletividade.

Aula 9 (04/ 03) — Métodos de coleta de dados para definir caracteristicas determinantes
da coletividade (continuacgéo)

Aula 10 (10/03) — Exercicios, trabalhos e discussao de textos

Aula 11 (11/03) — Avaliagao 1

Aula 12 (17/03) — Elaboragao de fichas técnicas de preparo

Aula 13 (18/03) — Elaboracao de fichas técnicas de preparo (continuagao)

Aula 14 (24/03) — Estabelecimento dos per capitas, fatores de corregdo/cocgédo e custo
diario e mensal das refei¢des

Aula 15 (25/03) — Estabelecimento dos per capitas, fatores de corregao/cocgado e custo
diario e mensal das refeigbes (continuacao)

Aula 16 (31/03) — Grupos alimentares e substituicdes

ABRIL

1°/04 — Feriado

Aula 17 (07/ 04) — Grupos alimentares e substituigdes (continuagéo)

Aula 18 (08/ 04) — Planejamento e adequagao de cardapios

Aula 19 (14/ 04) — Planejamento e adequacgao de cardapios (continuagao)
Aula 20 (15/ 04) — Equipamentos e utensilios

21/04 - Feriado

Aula 21 (22/ 04) — Equipamentos e utensilios (continuagéo)

Aula 22 (29/ 04) — Excercicios, trabalhos e discussao de textos

Aula 23 (30/ 04) — Avaliagao 2

MAIO

Aula 24 (05/05) — Equipamentos e utensilios

Aula 25 (06/ 05) — Dimensdes e condigdes ambientais adequadas para as areas de
estoque, producgao e distribuicdo de alimentos



Aula 26 (12/05) — Dimensdes e condi¢des ambientais adequadas para as areas de
estoque, producéo e distribuicdo de alimentos (continuagao)

Aula 27 (13/05) — Controle de custos

Aula 28 (19/05) — Controle de custos (continuagéo)

Aula 29 (20/05) — Pesquisa sobre fornecimento (custos, condigbes de armazenamento e
transporte), qualidade dos produtos comercializados, alternativas de mercado, tipos e
satisfagao da clientela

Aula 30 (26/05) — Técnicas dietéticas (tipos de processamentos e seus efeitos nos
alimentos

Aula 31 (27/05) — Alteragdes alimentares

JUNHO

Aula 32 (02/ 06) — Alteragdes alimentares (continuagao)

03/06 — Feriado

Aula 33 (09/ 06) —Técnicas de conservagao

Aula 34 (10/06) — Técnicas de conservagao (continuagao)

Aula 35 (16/06) — Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT) e sua relagdo com o
planejamento de refeicoes

Aula 36 (17/06) — Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE) e sua relagdo com
o planejamento de refeicdes

Aula 37 (23/06) — Excercicios, trabalhos e discussao de textos

Aula 38 (24/06) — Avaliagao 3

Aula 39 (30/06) — Grupo 1 — Necessidades e recomendagdes nutricionais

JULHO

Aula 40 (01/ 07) — Grupo 2 — Controle de custos

Aula 41 (07/07) — Grupo 3 — Satisfagéo dos clientes

Aula 42 (08/07) — Grupo 4 — Equipamentos, utensilios e suas utilidades

AVALIAGCAO
1. Discussao de artigos/ Trabalhos/ Exercicios propostos
2. Frequéncia e participacao
3. Avaliagdes (provas)
4. Seminario
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