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UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricdo

DEPARTAMENTO: Nutricdo Fundamental

DISCIPLINA:Estudo Experimental dos Alimentos CODIGO: SNF 0051
CARGA HORARIA: 75 horas CRED. TEOR.: 3 CRED. PRAT.:1
PRE-REQUISITO: Composicio de Alimentos.

EMENTA

A disciplina consiste no estudo das operages a que sdo submetidos os alimentos observando e
conhecendo as modificagdes que acontece com 0S mesmos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Geral

Mostrar ao aluno as modificacdes que sofrem os alimentos nas operagdes de pré- preparo e preparo.
Especificos

Habilitar o aluno a ser capaz de:

e Distinguir os diferentes métodos fisicos, quimicos e bioldgicos aplicaveis ao pré-preparo e preparo
dos alimentos;

o Identificar as transformagdes e as perdas que os alimentos podem sofrer no pré-preparo e preparo.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, aulas praticas no laboratério dietético.
Leituras, discussdes de textos e videos.




CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade I: Dietética: definigdo, importancia e objetivos.
Unidade 11: Operacdes fundamentais utilizadas no pré-preparo e preparo dos alimentos

Operacoes de divisao e unido

Operagdes térmicas

Definices: peso bruto, peso liquido, fator de correcéo, per capita e porgéo.
Exercicios de fixacdo

Unidade Ill: Laboratério dietético

Requisitos basicos para as atividades no laboratério
Apresentacdo de utensilios e instrumentos
Praticas de pesos e medidas

Unidade IV: Alimentos de Origem Animal

Definigéo

Estrutura

Valor nutritivo

Modificagdes ocorridas pela aplicacdo de calor e propriedades utilizadas em dietéticas de
Carnes
Ovos
Leite e derivados

Unidade V: Alimentos de Origem Vegetal

Definigéo

Estrutura

Valor nutritivo

Modificagdes no pré-preparo e preparo, propriedades utilizadas em dietéticas de
Cereais e derivados
Leguminosas
Hortaligcas
Frutas

Unidade VI: Utilizagdo Integral dos Alimentos

Elaboracéo de preparacdes; analise de rendimento.
Caracteristicas organolepticas de preparagdes que utilizam cascas e talos de hortaligas e frutas.

Unidade VII: Aglcares
Propriedades, uso, modificacdo pela cocgdo

Unidade VIII: Oleos e Gorduras
Classificagéo, propriedades, uso, modificagéo pela coccéo

Unidade 1X: Bebidas e Infusos: Classificagdo, caracteristicas e preparo




AVALIACAO

Prova escrita; semindrios, participagdo em aulas praticas.
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