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Teórica Prática EAD Extensão Total

30h 90h - 30h 120h
Professor  responsável:  Ellen  Mayra  Menezes  Ayres  (integral)  e  Elaine  Lima 
(noturno)
Professores ministrantes: Elaine Lima, Ellen Ayres, Sandra Pereira
EMENTA: 
Conceitos e Definições de Técnica Dietética. Descrição das características 
e  Modificações  físicas,  químicas  e  sensoriais  dos  alimentos  de  origem animal  e 
vegetal, após as etapas de seleção, pré-preparo e preparo, teoria e prática. Produção, 
interpretação e aplicação/uso de fichas técnicas de preparo. Construção e aplicação 
de Fichas Técnicas em Laboratório dietético.
JUSTIFICATIVA DA DISCIPLINA PARA FORMAÇÃO PROFISSIONAL:
Disciplina curricular obrigatória em atendimento à resolução CNE/CES nº5, de 7 de 
novembro de 2001; à resolução do CFN nº380 de 28 de dezembro de 2005; e à 
portaria do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anísio Teixeira 
(INEP), nº 297, de 8 de junho DE 2016. 
Objetivos Competências DCNs

Compreender a importância da técnica 
dietética na nutrição;

III - avaliar os aspectos técnicos de 
alimentação e nutrição na produção,
na industrialização e na comercialização 
de alimentos, bebidas e refeições e no
desenvolvimento de novos produtos e 
serviços, para a promoção da saúde de
indivíduos e coletividades;
VII - exercer a comunicação, a 
informação e a educação em saúde e em
alimentação e nutrição, para a garantia 
do efetivo acesso a conhecimentos
pautados em saberes populares e em 
evidências científicas;
IX - aplicar os princípios da bioética, ética 
e a metodologia científica em
pesquisas, em estudos dietéticos e em 
trabalhos experimentais para embasar a
atuação profissional crítica e reflexiva na 
área de alimentação e nutrição
humanas;
(Resolução no 704, de 20 de outubro de 
2022. CNS)

Aplicar fichas técnicas de preparo em 
técnica dietética;

Apresentar os conceitos, classificações e 
diferentes características dos grupos dos 
alimentos e/ou ingredientes culinários 
através da aplicação das operações 
utilizadas no preparo dos alimentos, bem 
como analisar as modificações 
decorrentes do processo culinário.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO



Unidade 1 – Introdução a dietética
1.1 Conceitos e objetivos de Técnica Dietética
1.2 Operações fundamentais utilizadas no pré-preparo e preparo dos alimentos
1.3 Ficha Técnica de Preparação
1.4 Laboratório dietético

Unidade 2 – Condimentos e especiarias
2.1.Conceitos e classificações em Técnica Dietética
2.2 Características do pré-preparo e preparo
2.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
2.4 Aplicação de Ficha técnica de Preparo em prática de laboratório

Unidade 3 - Bebidas e Infusões
3.1.Conceitos e classificações em Técnica Dietética
3.2 Características do pré-preparo e preparo
3.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
3.4 Aplicação de Ficha Técnica de Preparo em prática de laboratório

Unidade 4 - Estudo dietético dos alimentos de origem animal:  Leite, ovos e carnes
4.1 Conceitos e classificações   em Técnica Dietética
4.2 Características do pré-preparo e preparo
4.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
4.4 Aplicação de Ficha Técnica de Preparo em prática de laboratório

Unidade 5 – Estudo dietético dos alimentos de origem vegetal:  Cereais, Leguminosas, 
Frutas e Hortaliças
4.1 Conceitos e classificações em Técnica Dietética
4.2 Características do pré-preparo e preparo
4.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
4.4 Aplicação de Ficha Técnica de Preparo em prática de laboratório
 
Unidade  6  -  Ingredientes  culinários:  definição,  fontes,  classificação,  modificações 
durante o processamento e aplicações dietéticas
6.1 Conceitos e classificações em Técnica Dietética de óleos e gorduras e açucares e 
açucarados
6.2 Características do pré-preparo e preparo
6.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
6.4 Aplicação de Ficha Técnica de Preparo em prática de laboratório

Unidade 7 - Caldos e Molhos:  conceitos, preparação e utilização
4.1 Conceitos e classificações em Técnica Dietética
4.2 Características do pré-preparo e preparo
4.3 Modificações durante o processamento e aplicações dietéticas
4.4 Aplicação de Ficha Técnica de Preparo em prática de laboratório
METODOLOGIA DE ENSINO: 
- Aulas expositivas (Datashow, computador, software Office ou similar, quadro branco, 
caneta e apagador para quadro branco)
- Aulas práticas no Laboratório Dietético da Escola de Nutrição
-  Atividades  teórico-práticas  (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  práticas  de  extensão  ocorrerão  no  laboratório  dietético  através  de  oficinas 
culinárias para comunidade e elaboração de receitas saudáveis através do estudo de 



ficha técnica para criação de material educativo.
AVALIAÇÃO: 
- Relatório de aulas práticas;
- Relatório de atividades teórico-práticas;
- Avaliação teórica e/ou prática;
- Apresentação de Seminários em grupos.
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