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1. OBJETIVOS

Atuar ativamente no processo de aprendizagem.

Aplicar conhecimentos sobre a composicao, propriedades e transformacdes dos
alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atencao dietética.
Manipular corretamente equipamentos e utensilios em areas de preparo de
alimentos.

Aplicar métodos adequados de selecao, conservacao, preparo e conhecer o valor
nutricional de leite e derivados, ovos, carnes, leguminosas, hortalicas, frutas,
cereais, 6leos/gorduras; aclcares; molhos e sopas e bebidas/infusdes.

Identificar as transformacdes dos alimentos causadas pela coccao.

Detectar a concordancia dos processos e estruturas em relacao as legislacdes do
Sistema de Vigilancia Sanitdria de Alimentos.

Planejar cardapios considerando o conceito de sustentabilidade, de manejo
adequado de residuos e o aproveitamento integral dos alimentos.

2. EMENTA

Conceitos basicos de Técnica Dietética. Indicadores no preparo dos alimentos.
Técnicas de mensuracao de alimentos liquidos, pastosos e soélidos. Conceitos,
composicao nutricional, classificacdo, caracteristicas sensoriais, aquisicao,
armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética em diferentes grupos de
alimentos e bebidas. Planejamento de carddpios institucionais e hospitalares.

3. PROGRAMA
Introducao a técnica dietética

Técnicas basicas de pré-preparo e preparo Indicadores no preparo de alimentos
Medidas caseiras e padronizadas

Ficha técnica de preparacao

Leguminosas: Conceito, composicao nutricional, classificacao, caracteristicas
sensoriais, aquisicao, Frutas e Hortalicas: Conceito, composicao nutricional,
classificacao, caracteristicas sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacdes em
Técnica Dietética.

Bebidas e Infusdes/ Molhos e Sopas (Conceito, composi¢cao nutricional, classificacao,
caracteristicas sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacbes em Técnica




Dietética).

Frutas e Hortalicas: Conceito, composicdao nutricional, classificacao, caracteristicas
sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.

Leite e derivados: Conceito, composicdao nutricional, classificacdo, caracteristicas
sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.

Cereais, Massas e Paes: Conceito, composicao nutricional, classificacao,
caracteristicas sensoriais, aquisicdao, armazenamento e aplicacdbes em Técnica
Dietética.

Plantas Alimenticias nao Convencionais- PANC: Conceito, composicao nutricional,
classificacdo, caracteristicas sensoriais, aquisicdo, armazenamento e aplicacdes em
Técnica Dietética.

AclUcares e edulcorantes: Conceito, composicdao nutricional, classificacao,
caracteristicas sensoriais, aquisicdao, armazenamento e aplicacdes em Técnica
Dietética.

Ovos: Conceito, composicdo nutricional, classificacao, caracteristicas sensoriais,
aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.

Carnes: Conceito, composicao nutricional, classificacao, caracteristicas sensoriais,
aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.

Oleos e gorduras: Conceito, composicdo nutricional, classificacdo, caracteristicas
sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.

Condimentos: Conceito, composicao nutricional, classificacao, caracteristicas
sensoriais, aquisicao, armazenamento e aplicacdes em Técnica Dietética.
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6. APROVACAO
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