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EMENTA:

Conceitos e Definigdes de Técnica Dietética. Descrigdo das caracteristicas

e Modificagbes fisicas, quimicas e sensoriais dos alimentos de origem animal e
vegetal, apos as etapas de selecgao, pré-preparo e preparo, teoria e pratica. Produgao,
interpretacdo e aplicagdo/uso de fichas técnicas de preparo. Construcao e aplicagao

de Fichas Técnicas em Laboratoério dietético.

JUSTIFICATIVA DA DISCIPLINA PARA FORMAGCAO PROFISSIONAL:
Disciplina curricular obrigatéria em atendimento a resolugdo CNE/CES n°5, de 7 de
novembro de 2001; a resolugdo do CFN n°380 de 28 de dezembro de 2005; e a
portaria do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira

(INEP), n° 297, de 8 de junho DE 2016.

Objetivos

Competéncias DCNs

Compreender a importancia da técnica
dietética na nutricao;

Aplicar fichas técnicas de preparo em
técnica dietética;

Apresentar os conceitos, classificagoes e
diferentes caracteristicas dos grupos dos
alimentos e/ou ingredientes culinarios
através da aplicagao das operacgdes
utilizadas no preparo dos alimentos, bem
como analisar as modificagdes
decorrentes do processo culinario.

Il - avaliar os aspectos técnicos de
alimentacéao e nutricido na produgao,

na industrializacao e na comercializagao
de alimentos, bebidas e refeicbes e no
desenvolvimento de novos produtos e
servigos, para a promogao da saude de
individuos e coletividades;

VIl - exercer a comunicagao, a
informacao e a educacao em saude e em
alimentacéo e nutricdo, para a garantia
do efetivo acesso a conhecimentos
pautados em saberes populares e em
evidéncias cientificas;

IX - aplicar os principios da bioética, ética
e a metodologia cientifica em

pesquisas, em estudos dietéticos e em
trabalhos experimentais para embasar a
atuacgao profissional critica e reflexiva na
area de alimentacéo e nutrigao
humanas;

(Resolugéo no 704, de 20 de outubro de
2022. CNS)

CONTEUDO PROGRAMATICO




Unidade 1 — Introdugao a dietética

1.1 Conceitos e objetivos de Técnica Dietética

1.2 Operagdes fundamentais utilizadas no pré-preparo e preparo dos alimentos
1.3 Ficha Técnica de Preparacgao

1.4 Laboratdrio dietético

Unidade 2 — Condimentos e especiarias

2.1.Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética

2.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

2.3 Modificagdes durante o processamento e aplicacdes dietéticas
2.4 Aplicacao de Ficha técnica de Preparo em pratica de laboratorio

Unidade 3 - Bebidas e Infusées

3.1.Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética

3.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

3.3 Modificagdes durante o processamento e aplicacdes dietéticas
3.4 Aplicacao de Ficha Técnica de Preparo em pratica de laboratério

Unidade 4 - Estudo dietético dos alimentos de origem animal: Leite, ovos e carnes
4.1 Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética

4.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

4.3 Modificagdes durante o processamento e aplicacdes dietéticas

4.4 Aplicacao de Ficha Técnica de Preparo em pratica de laboratério

Unidade 5 — Estudo dietético dos alimentos de origem vegetal: Cereais, Leguminosas,
Frutas e Hortalicas

4.1 Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética

4.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

4.3 Modificagdes durante o processamento e aplicacdes dietéticas

4.4 Aplicacao de Ficha Técnica de Preparo em pratica de laboratério

Unidade 6 - Ingredientes culinarios: definicao, fontes, classificagdo, modificagdes
durante o processamento e aplicagdes dietéticas

6.1 Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética de éleos e gorduras e agucares e
agucarados

6.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

6.3 Modificagdes durante o processamento e aplicagdes dietéticas

6.4 Aplicacao de Ficha Técnica de Preparo em pratica de laboratério

Unidade 7 - Caldos e Molhos: conceitos, preparacao e utilizagao

4.1 Conceitos e classificagdes em Técnica Dietética

4.2 Caracteristicas do pré-preparo e preparo

4.3 Modificagdes durante o processamento e aplicacdes dietéticas
4.4 Aplicacao de Ficha Técnica de Preparo em pratica de laboratério

METODOLOGIA DE ENSINO:

- Aulas expositivas (Datashow, computador, software Office ou similar, quadro branco,
caneta e apagador para quadro branco)

- Aulas praticas no Laboratério Dietético da Escola de Nutrigdo

- Atividades teorico-praticas (Datashow, computador, software Office ou similar,
quadro branco, caneta e apagador para quadro branco)

- Trabalhos em grupo (Datashow, computador, software Office ou similar, quadro
branco, caneta e apagador para quadro branco, bibliografia para consulta)

- As praticas de extensao ocorrerdo no laboratério dietético através de oficinas
culinarias para comunidade e elaboracio de receitas saudaveis através do estudo de




ficha técnica para criagado de material educativo.

AVALIACAO:

- Relatério de aulas praticas;

- Relatdrio de atividades tedrico-praticas;
- Avaliagdo tedrica e/ou pratica;

- Apresentagao de Seminarios em grupos.
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