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PRE-REQUISITOS
Nao ha.

OBJETIVOS

- Demonstrar e aplicar as técnicas adequadas de sele¢do, armazenamento, aproveitamento,
higienizacdo e preparo de alimentos.

- Demonstrar e aplicar as técnicas adequadas de preparo aos diferentes grupos de alimentos:
Frutas, Hortalicas, Leite e derivados, Ovos, Carnes, Aves e Pescados, Cereais, Leguminosas, Paes,
Oleos e Gorduras, Aglicares e Edulcorantes, Caldos, Molhos e Sopas, Esséncias, Especiarias e
Ervas Aromaticas, Bebidas e Infusos.

- Introduzir no¢des de boas préaticas de fabricacdo e de conservacdo do valor nutricional dos
alimentos.

- Demonstrar os tipos de Dietas Modificadas necessarias para a adequagdo dietoterdpica: -
Restricdo e sodio; Restricdo em potassio; Modificadas quanto a consisténcia; Dieta Enteral
Artesanal.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo

1.1. Apresentacdo e Normas para utilizacdo do Laboratério de Técnica Dietética
1.2. Técnica Dietética: Fundamentos, Objetivos e Aplicabilidade

1.3. Introducdo ao preparo de alimentos

1.4. Medidas e Porcionamento

1.5. Coccéo

1.6. Indicadores no Preparo de Alimentos

1.7. Etapas do Manuseio dos Alimentos: Recepc¢do, Higienizacdo, Armazenamento, Pré-preparo,
Preparo, Controle de Sobras, Descarte.

2. Preparo dos Alimentos na Cozinha Dietética

2.1. Frutas

2.2. Hortalicas

2.3. Cereais e Tubérculos

2.4. Leguminosas

2.5. Carnes, Aves e Pescados

2.6. Ovos

2.7. Esséncias, Especiarias e Ervas Aromaticas

2.8. Leite e derivados

2.9. Agentes de crescimento




2.10. Oleos e Gorduras

2.11. Aclcares e Edulcorantes
2.12. Bebidas e Infusos

2.13. Caldo, Molhos e Sopas
3. Dietas Modificadas

3.1. Restricdo de sodio

3.2. Restricdo de potassio

3.3. Quanto a consisténcia
3.4. Dieta Enteral Artesanal

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigéo oral.
Esquematizacdo do assunto.
Recursos audiovisuais: projetor multimidia; quadro e giz.

AVALIACAO

Prova — 60 Pontos
Relatorio de Aula Pratica — 30 Pontos
Participacdo na Aula Pratica — 10 Pontos
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