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Catálogo: 2025

Número de créditos: 4
Carga horária semestral: 60h
Carga horária semanal teórica: 2h
Carga horária semanal prática: 2h

Carga horária de extensão: 12h

Semestres: I

Objetivos

Ao final desta disciplina o discente deverá conhecer a elaboração dietas hospitalares com diferentes
consistências. O estudante deverá ser capaz de planejar refeições, elaborar cardápios, organizar fichas técnicas
e a partir destas prever quantitativamente gêneros alimentícios. Também deverá conhecer técnicas de análise
sensorial dos alimentos.

Ementa

Avaliação sensorial de preparações. Planejamento de refeições, elaboração de cardápios e previsão
quantitativa de gêneros.

Atividades de Extensão

Atividade de intervenção acerca de fichas técnicas de preparo em instituições beneficiárias do projeto de
extensão UFV CRP e Sesc Minas de mãos dadas contra o desperdício de alimentos e a fome.

Pré e correquisitos

NUR 355

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Nutrição 5

  Oferecimentos optativos

Não definidos
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Avaliação sensorial das preparações
1.Análise sensorial dos alimentos
2.Métodos de análise sensorial

1.Testes de preferência
2.Testes de aceitação

6h 6h 0h 0h 12h

2.Planejamento de refeições
1.Definição e objetivo do planejamento de refeições
2.Etapas do planejamento de refeições

1.Seleção de preparações 
2.Montagem de fichas de preparo

10h 10h 0h 0h 20h

3.Critérios para elaboração de cardápios
1.Estrutura dos cardápios

1.Estrutura das grandes e pequenas refeições
2.Avaliação das características: coloração, variedade das

preparações, sobrecarga de equipamentos
2.Tipos de cardápios e fatores determinantes

1.Quanto ao custo: básico, intermediário e superior
2.Quanto à periodicidade: diário, semanal e mensal
3.Cardápios comerciais

10h 10h 0h 0h 20h

4.Previsão quantitativa de gêneros alimentícios
1.Técnicas de aquisição de gêneros
2.Elaboração da lista de compras com aplicação da ficha técnica

de preparo
3.Planejamento de refeições com respectivas listas de compras

a serem elaboradas
4.Termo de Referência para contratação de serviços de

alimentação e nutrição

4h 4h 0h 0h 8h

Total 30h 30h 0h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro convencional; Apresentação de
conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Seminários

Prática Prática executada por todos os estudantes e Resolução de problemas

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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