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PRE-REQUISITOS

Nenhum

EMENTA

Selecdo e aquisicdo de alimentos, caracteristicas de qualidade, técnicas de preparo e cocgdo
especificas para os grupos de alimentos de origem vegetal e animal. Aplica¢do das propriedades dos
acucares, 6leos, gorduras e condimentos em dietética. Processos culinarios e aplicagdo de técnicas
de transformacéo dos alimentos. Diferentes indices e calculos para conversdo de alimentos. Técnicas
utilizadas para conservar alimentos, preservar o seu valor nutritivo e melhorar a digestibilidade.

OBJETIVO GERAL

Conhecer os grupos de alimentos e as diversas formas de prepara-los tanto em situa¢bes normais
como especiais, associando a técnica dietética e a gastronomia com o intuito de obter bons
resultados nutricionais e sensoriais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Compreender a estrutura basica de uma cozinha industrial;

e Estudar e praticar as técnicas dietéticas bésicas utilizadas em servicos de alimentagéo tais como
cortes, métodos de coccao, fundos, molhos;

e Conhecer os diversos grupos de alimentos no que diz respeito a sua composi¢do, aquisi¢ao,
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, utilizacdo, alterag¢des fisico-quimicas e
sensoriais;

e Praticar as técnicas dietéticas especificas conforme os grupos de alimentos;

e Analisar as preparacdes do ponto de vista dietético e sensorial.

METODOLOGIA

Aulas tedricas expositivas e ilustradas;
Apresentagdo de temas na forma de seminérios;
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Utilizacao de metodologia de construgéo de portfélios avaliativos;
Aulas praticas em laboratorio de técnica dietética.

AVALIACAO

Periddica:

Relatorios das aulas préticas — 11 relatorios (2 pontos cada): 22 pontos
Portif6lio Avaliativo: 20 pontos

Provas: 2 provas (25 pontos cada): 50 pontos

Estudos Dirigidos ao longo do percurso: 8 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introduc&o a técnica dietética
1.1 Layout de ambiente de trabalho de acordo com a tipologia do servi¢o de alimentagéo
1.2 Equipamentos e utensilios basicos
1.3 Principios de analise sensorial: os cinco sentidos, métodos afetivos e discriminatorios,
cabines sensoriais

2. Bases da cozinha dietética
2.1 Metodologia de pesos e medidas
2.2 Métodos de coccao (conveccdo, conducdo, irradiagéo)
2.3 Fundos e molhos

3. O estudo dos grupos de alimentos e a técnica dietética
3.1 Frutas e hortalicas: tipos, aquisicdo, recebimento, armazenamento, pré-preparo (tipos de
corte), preparo e apresentacdo do prato final; cortes e célculo do indicador da parte
comestivel (IPC)
3.2 Leguminosas: tipos, aquisicao, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e
apresentacdo do prato final; coccdo e calculo do indicador de converséo (IC) e indicador de
hidratacéo (IH)
3.3 Cereais: tipos, aquisicdo, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e
apresentacéo do prato final; cocgdo e célculo do indicador de conversdo (IC) e indicador de
hidratagéo (IH)
3.4 AgUcares e seus substitutos: tipos, aquisi¢do, recebimento, armazenamento e utilizacao
em técnica dietética
3.5 Ervas e especiarias
3.6 Fermentos (fisico, quimico e bioldgico): tipos, aquisi¢ao, recebimento, armazenamento e
utilizacdo em técnica dietética
3.7 Oleos de gorduras e substitutos: tipos, aquisicdo, recebimento, armazenamento e
utilizacdo em técnica dietética
3.8 Ovos: tipos, aquisicdo, recebimento, armazenamento e utilizagdo em técnica dietética
3.9 Leite e derivados: tipos, aquisicao, recebimento, armazenamento e utilizagdo em técnica
dietética
3.10 Carnes, aves e pescados: tipos, aquisi¢do, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo e apresentacdo do prato final.
3.11. Dietas especiais
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