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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: ||

Objetivos

Ao final da disciplina o aluno devera dominar as técnicas basicas de pré-preparo e preparo dos alimentos. O
discente também devera conhecer as caracteristicas de aquisicao e as alteracdes decorrente do preparo dos
diversos grupos de alimentos, bem como os indicadores culinarios.

Ementa

Operacdes de selecdo, pré-preparo e preparo dos alimentos. Indicadores culinarios. Técnicas e modificagdes no
preparo dos alimentos: frutas e hortalicas, cereais, acucares, 6leos e gorduras, carnes e aves, pescados, 0vos,
leite e derivados, leguminosas, castanhas e nozes. Especiarias e condimentos. Infusos e bebidas.

Pré e co-requisitos

NUR 101 e CAL 117*

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Nutricdo 4

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Conteddo
Unidade T P ED |Pj To
1.Requisitos gerais para utilizagdo do Laboratério de Técnica Oh 2h Oh Oh 2h
Dietética
1.Normas
2.Uniformizacéo
2.Preparo dos alimentos 4h 2h Oh Oh 6h

1.Pré-preparo

1.Técnicas de mensuracéo dos alimentos
2.Preparo

1.Métodos de coccao

3.Aquisi¢do dos alimentos 2h 2h Oh Oh 4h
1.Selecdo e armazenamento
2.Indicadores culinarios
1.Fator de corre¢éo
2.Fator de coccao
3.0utros

4.Técnicas, preparo e modificagdes decorrentes do preparo dos 20h | 20h | Oh Oh 40h
alimentos
1.Frutas e Hortalicas
2.Cereais
1.Amido
2.Farinhas
3.Massas
3.AcUcares
4.0leos e gorduras
5.Carnes e Aves
6.Pescado
7.0vos
8.Leite e derivados
9.Leguminosas, castanhas e nozes

5.Especiarias e condimentos 2h 2h Oh Oh 4h
1.Definico
2.Classificacéo
3. Utilizacéo

6.Infusos e bebidas 2h 2h Oh Oh 4h
1.Infusos
2.Bebidas fermentadas
3.Bebidas nao fermentadas
4.Bebidas destiladas

Total | 30h | 30h | Oh Oh 60h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagd6gico
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Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,

guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; e Seminarios

Pratica Pratica executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: pré preparo e preparo de alimentos. 22 2
edicdo. S&o Paulo: Atheneu, 2012. ISBN: 9788538801894.
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A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: M2RP.9D1M.UP79

Gerado em 25/05/2021 as 17:06:21h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina 4 de 4 Campus Rio Paranaiba, CEP 36570-900


http://www.tcpdf.org
https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

