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PRÉ-REQUISITOS 
Nutrição Básica  
Técnica Dietética e Composição dos Alimentos  
 
OBJETIVOS 
Adequar refeições para uma dieta balanceada, visando atender a coletividade conforme suas 
necessidades sócio-nutricionais. 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Introdução ao estudo da alimentação para coletividades 
 Aspectos que interferem no planejamento de cardápios 
 Planejamento qualitativo, semi-quantitativo e quantitativo dos cardápios 
 Necessidades e recomendações nutricionais (AMDR e DRIs) e sua distribuição em refeições. 

      - Valor calórico total (VCT) da dieta e a distribuição entre os alimentos energéticos 
      - Necessidades protéico-calóricas e seu equilíbrio entre fonte animal e vegetal 
      - Adequação do consumo de vitaminas e sais minerais 
 Métodos de coleta de dados para definir características determinantes da coletividade. 
 Elaboração de fichas técnicas de preparo 
 Estabelecimento dos per capitas, fatores de correção/cocção e custo diário e mensal das 
refeições 
 Estabelecimento dos per capitas 
  Fatores de correção e cocção 
 Grupos alimentares e substituições de alimentos 
 Planejamento e adequação de cardápios 
 Equipamentos e utensílios em Unidades de Alimentação e Nutrição 
 Dimensões e condições ambientais adequadas para as áreas de estoque, produção e 
distribuição de alimentos. 
 Controle de custos 
 Interferências causais: 
- Técnicas dietéticas (tipos de processamentos e seus efeitos nos alimentos 

  - Alterações alimentares 
  - Técnicas de conservação 
   Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) e sua relação com o planejamento de 
refeições 
 Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) e sua relação com o planejamento de 
refeições 
 Pesquisas sobre: 
- Fornecimento (custos, condições de armazenamento e transporte) 



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

 
METODOLOGIA DE ENSINO 
Aulas expositivas, leitura de artigos, discussões em grupo, seminários. 
 
AVALIAÇÃO 
1. Discussão de artigos  
2. Exercícios individuais e em grupo 
3. Avaliações (provas) 
4. Apresentação de seminários 
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