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PRE-REQuUISITOS

Nutri¢do Basica
Técnica Dietética e Composicdo dos Alimentos

OBJETIVOS

Adequar refeicdes para uma dieta balanceada, visando atender a coletividade conforme suas
necessidades socio-nutricionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

= Introducéo ao estudo da alimentacao para coletividades
= Aspectos que interferem no planejamento de cardapios
» Planejamento qualitativo, semi-quantitativo e quantitativo dos cardapios
= Necessidades e recomendacdes nutricionais (AMDR e DRIs) e sua distribuicdo em refeicdes.
- Valor calérico total (VCT) da dieta e a distribuigdo entre os alimentos energéticos
- Necessidades protéico-caldricas e seu equilibrio entre fonte animal e vegetal
- Adequacdo do consumo de vitaminas e sais minerais
= Métodos de coleta de dados para definir caracteristicas determinantes da coletividade.
= Elaboracdo de fichas técnicas de preparo
= Estabelecimento dos per capitas, fatores de correcdo/coccdo e custo diario e mensal das
refeicbes
= Estabelecimento dos per capitas
= Fatores de correcdo e cocgao
= Grupos alimentares e substitui¢cdes de alimentos
» Planejamento e adequacao de cardapios
= Equipamentos e utensilios em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
» Dimensfes e condicBes ambientais adequadas para as areas de estoque, producdo e
distribuicdo de alimentos.
= Controle de custos
= Interferéncias causais:
- Técnicas dietéticas (tipos de processamentos e seus efeitos nos alimentos
- AlteracOes alimentares
- Técnicas de conservacao
= Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e sua relacdo com o planejamento de
refeicbes
= Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e sua relacdo com o planejamento de
refeicbes
= Pesquisas sobre:
- Fornecimento (custos, condi¢des de armazenamento e transporte)



- Qualidade dos produtos comercializados
- Alternativas de mercado
- Tipos e satisfacdo da clientela

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas, leitura de artigos, discussées em grupo, seminarios.

AVALIACAO

1.Discusséo de artigos

2. Exercicios individuais e em grupo
3.Avaliagoes (provas)

4. Apresentacdo de seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

= BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacéo brasileira: promovendo a
alimentacéo saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2005. 236p.

*DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.;; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. S&o Paulo — Ed.
Sarvier, 2000.

» CASTRO, F.AF.; QUEIROZ, V.M.V. Cardapios — Planejamento, elaboracéo e etiqueta.
Vigosa: UFV, 1998. 29 p. (cadernos didaticos)

»Ndcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. Universidade Estadual de Campinas
[NEPA/Unicamp]. Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos [TACO]. 22 Edi¢do. Sdo
Paulo: NEPA/Unicamp; 2006.

* ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 72 Ed. rev. e ampl. Séo
Paulo: Atheneu, 2001.

=»PHILIPPI, S.T.; LATTERZA, AR; CRUZ, AT.R.; RIBEIRO, L.C. Piramide alimentar
adaptada: guia para escolha dos alimentos. Revista de Nutricdo 1999; 12: 65-80.

» ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 72 Ed. rev. e ampl. Séo
Paulo: Atheneu, 2001.

»SILVA, S.M.C.S.; MARTINEZ, S. Cardapio — Guia pratico para elaboragdo. 22 ed.Séo
Paulo, Roca 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

= ABERC. Manual ABERC de préticas de elaboracdo e servi¢co de refei¢cbes para coletividades.
Sé&o Paulo. 42 edicdo, 2003.

* CUPPARI, L. Guia de nutricdo — nutricdo clinica no adulto. 1%, Edicdo. Barueri, Editora
Manole, 2002.

*TEIXEIRA, S.; CARVALHO, Z. M. J; BISCONTINI, T. M. Administracdo aplicada as
unidades de alimentacgéo e nutricdo. S&o Paulo; Ed. Atheneu, 2006.

Assinatura



