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   PRÉ-REQUISITOS:  Estudo Experimental dos Alimentos. 
 
EMENTA 
 
Operações fundamentais da preparação dos alimentos  básicos e produtos alimentícios:  seleção e 
preparo. Rendimento dos alimentos: fator de correção, índices de rendimento, de cocção e outros; 
ênfase na prática de laboratório 
 
OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
 
Demonstrar a importância do planejamento de cardápios e sua operacionalização nos diversos 
campos de aplicação profissional aplicando os métodos físico-químicos, biológicos e sensoriais ao 
pré-preparo e preparo dos alimentos, considerando as transformações e perdas que os mesmos sofrem 
durante os referidos processos.  
 
METODOLOGIA 
 
A disciplina será ministrada através de aulas expositivas, práticas em laboratório específico de 
técnica dietética, visitas técnicas e seminários; elaboração de relatórios e exercícios prático- teóricos. 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
Unidade I-Dietética 

I.1- Definições 
I.2- Importância e Objetivos 
I.3- Aplicação e Evolução 

 
 

Unidade II-Alimentos 



 
                  II. 1- Características físicas e organolépticas dos alimentos in natura e processados 

II. 2- Safra 
II-3-Classificação comercial dos produtos “In Natura” e industrializados 
III-1- Critérios da Dietética: Quantitativo, Seletivo, Individual e Econômicos 
III-2- Aplicabilidade das Leis da Alimentação 
III-3-Terminologia 
III-4-Preparações 

 
Conceito 
Tipos de Preparações 

 
B.1) Conforme a finalidade 
 
B.2) Conforme a natureza dos alimentos: 

 
Carnes-Ovos-Leite-Hortaliças –Frutos- Leguminosas-Cereais 

 
B.3) Conforme os diferentes aspectos e tipos de cardápios para coletividades 
sadias 

Composição de refeições e de cardápios: 

Dietas e Refeições: Conceitos 

Cardápio: conceito, estrutura, análise e elaboração. 

Densidade 

Enriquecimento de preparações 
 

IV- Etapas do processo de preparação dos alimentos 
 

IV. 1- Pré- preparo 
Conceito 
Tipos  
Fator de correção 
Adequação às preparações 
Peso líquido 
Peso líquido total  
Peso bruto total 
Per capita bruto 
 
IV. 2- Preparo 
Conceito 
Comportamento Térmico: Índices de concentração, de absorção e perda térmica. 
Fator de Cocção 
Rendimento 

      Porção         
AVALIAÇÃO 
 



Provas Escritas  
Provas Práticas 
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