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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: l e Il

Objetivos

Ao final do periodo o aluno devera ser capaz de:

e Conhecer as formas de aquisi¢édo de alimentos;

e Distinguir os tipos de calor e formas de energia empregados na coc¢ao dos alimentos;

¢ Calcular e aplicar indicadores no preparo de alimentos;

e |dentificar as formas de pré-preparo, preparo e conservacao especificas de grupos de alimentos,
ressaltando as transformagdes quimicas, fisicas e biolégicas que ocorrem nos mesmos;

¢ Elaborar Fichas Técnicas de Preparagao.

Ementa

Introducédo ao estudo da técnica dietética. Aquisicdo de alimentos. Preparo e conservagdo de alimentos.
Propriedades funcionais, técnicas de preparo e modificagdes decorrentes do preparo dos alimentos.

Pré e co-requisitos

NUT 325

Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Economia Doméstica 5
Nutricdo 3

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

l.Introducéo ao estudo da técnica dietética
1.Conceitos e impotancia na nutricdo

1h

Oh

Oh

Oh

1h

2.Preparo e conservagéo de alimentos
1.Pré-preparo
2.Coccéao
3.Métodos de conservacgao
4.Ficha técnica de preparo

2h

Oh

Oh

Oh

2h

3.Aquisicdo de alimentos
1.Selecéo
2.Armazenamento
3.Fator de corregéo
4.Fator de converséo

2h

Oh

Oh

Oh

2h

4.Propriedades funcionais, técnicas de preparo e modificacdes
decorrentes do preparo dos alimentos
1.Frutas e Hortalicas
2.Cereais
3.Amido
4.Farinhas
5.Massas
6.Leguminosas, castanhas e nozes
7.Carnes e Aves
8.Pescados
9.Leite e derivados
10.0vos
11.0leos e gorduras
12.AcUcares e edulcorantes .1
13.Infusos e bebidas
14.Condimentos

25h

Oh

Oh

Oh

25h

5.Requisitos gerais do laboratério dietético

Oh

2h

Oh

Oh

2h

6.Medicdes de ingredientes. Equivaléncia de medidas

Oh

2h

Oh

Oh

2h

7.Pratica de fator de correc¢ao e fator de conversao

Oh

2h

Oh

Oh

2h

8.Pratica de ficha técnica de preparo

Oh

2h

Oh

Oh

2h

9.Técnica de preparo de hortalicas

Oh

2h

Oh

Oh

2h

10.Técnica de preparo de frutas

Oh

2h

Oh

Oh

2h

11.Técnica de preparo de cereais

Oh

2h

Oh

Oh

2h

12.Técnicas de coccédo do amido

Oh

2h

Oh

Oh

2h

13.Técnica de preparo de leguminosas

Oh

2h

Oh

Oh

2h

14.Técnica de preparo de carnes (suina e bovina)

Oh

2h

Oh

Oh

2h
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quadro-digital, TV, outros); Apresentacdo de conteudo oral e escrito em quadro
convencional; e Apresentacao de conteudo utilizando aprendizado ativo

15.Técnica de preparo de aves e pescado Oh 2h Oh Oh 2h
16.Técnica de preparo de leite e ovos Oh 2h Oh Oh 2h
17.Caracteristicas fisico-quimica e utilizacdo de diferentes fontes de | Oh 2h Oh Oh 2h
gordura no preparo de alimentos
18.Técnica de preparo de infusos e bebidas Oh 2h Oh Oh 2h
19.Propriedades e utilizacdo de condimentos Oh 2h Oh Oh 2h
Total | 30h | 30h |Oh |Oh 60h
(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)
Planejamento pedagd6gico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,

Desenvolvime

Prética Pratica executada por todos os estudantes, Desenvolvimento de projeto e

Estudo Dirigido N&o definidos

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares

Preferéncia de Mobiliario e Transporte para visita Técnica
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