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(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Reconhecer as caracteristicas de grupos de alimentos com relagdo a sua relevancia, caracteres organolépticos, selegéo,
fator de correcéo, coccao, alimentos diet, light e enriquecidos;

- Identificar as técnicas de higienizacao, preparo, conservacao e as propriedades fundamentais dos alimentos;

- Aplicar conhecimentos sobre a composigéo, propriedades e transformacdes dos alimentos e seu aproveitamento para a
técnica dietética;

- Identificar produtos alimentares para fins especiais.

EMENTA: - Introdugdo ao estudo da Técnica Dietética. Critérios e principios da cozinha dietética. Alimentos. Preparo e
conservacao de alimentos. Cocgao. Caracteristicas de grupos alimentares.de'origem vegetal e animal. Reaproveitamento de
alimentos.
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CONTEUDOS

Conteldo Tedrico

1- Introducdo ao estudo da Técnica Dietética
1.1- conceitos e objetivos

1.2- conceitos complementares

1.3- objetivo principal.

2- Critérios e principios da cozinha dietética
2.1- fundamentos iniciais para o funcionamento
2.2- Materiais e utensilios

2.3- equipamentos fundamentais

2.3.1- classifica¢d@o dos equipamentos

2.4- conceitos bésicos e terminologia

2.5- equivaléncia peso / volume

2.6- medidas caseiras.

3- Alimentos

3.1- classificagdo quanto a fungéo

3.2- importancia para o organismo e para 0 homem
3.3- caracteres organolépticos

3.4- selecdo

3.5- aquisi¢cao de alimentos

- Preparo e conservagdo de alimentos
4.1- objetivos

4.2- fases do preparo de alimentos
4.2.1- pré-preparo

4.2.2- operacdes preliminares

4.3- perdas

4.4- fator de correcao

4.5- indice de rendimento

5- Cocgéo

5.1- importancia

5.2- métodos e técnicas de coccao

5.3- fatores negativos para a cocg¢ao

5.4- pontos a serem atingidos em uma preparacao dietética

6- Caracteristicas de grupos alimentares de origem vegetal e animal
6.1- Condimentos, infusos e bebidas
6.1.1- classificacao

6.1.2- utilizacao

6.1.3- tipos

6.2- Caldos, sopas e molhos
6.2.1- classificacao

6.2.2- utilizagéo

6.2.3- tipos

6.3- Agucares e doces

6.3.1- propriedades

6.3.2- classificacao

6.3.3- tipo

6.3.4- proporcéo para utilizagéo
6.3.5- caldas

6.4- Leite e derivados

6.4.1- propriedades

6.4.2- alteracdes

6.4.3- armazenamento

6.4.4- tipos

6.4.5- utilizagao

6.4.6- per capita

6.5- Oleos e gorduras

6.5.1- propriedades

6.5.2- alteracdes

6.5.3- armazenamento

6.5.4- tipos




6.5.5- utilizacao

6.5.6- per capita

6.6- Carnes e aves

6.6.1- estrutura

6.6.2- selecdo

6.6.3- classificagcdo

6.6.4- conservagéao

6.6.5- per capita

6.6.6- caracteres organolépticos
6.6.7- preparo

6.6.8- utilizag&o

6.6.9- visceras

6.6.10- derivados de carnes
6.7- Pescado

6.7.1- classificacao

6.7.2- caracteres organolépticos
6.7.3- conservagao

6.7.4- pré-preparo

6.7.5- preparo

6.7.6- per capita

6.7.7- utilizagéo

6.8- Ovos

6.8.1- estrutura

6.8.2- caracteres organolépticos
6.8.3- selecao

6.8.4- conservagao

6.8.5- preparo

6.8.6- coccao

6.8.6.1- acdo do calor

6.8.7- per capita

6.8.8- utilizagdo

6.9- Leguminosas

6.9.1- conceito

6.9.2- tipos

6.9.3- preparo

6.9.4- coccao

6.9.5- proporgéo

6.10- Frutas e Hortalicas
6.10.1- estrutura

6.10.2- caracteres organolépticos
6.10.3- selegdo

6.10.4- conservagao

6.10.5- preparo

6.10.6- coccao

6.10.6.1- acdo do calor
6.10.7- per capita

6.10.8- utilizagdo

6.11- Cereais

6.11.1- estrutura

6.11.2- selecdo

6.11.3- pré-preparo

6.11.4- coccdo

6.11.5- derivados

6.12- Farinhas

6.12.1- tipos

6.12.2- utilizag&o

6.13- Massas

6.13.1- tipos

6.13.2- agente de crescimento de massas

7. Reaproveitamento de alimentos
7.1- conceitos

7.2- utilizagdo

7.3- receitas

Conteudo Pratico:

1- Pratica Medidas Caseiras

2- Pratica Higienizag&o e Fator de Corregao

3- Pratica Tipos de calor e fator de cocgao
- Condimentos, infusos, bebidas

5- Pratica caldos , sopas e molhos

6- Pratica acucares

7- Pratica oleos e gorduras

8- Pratica Leite e derivados

9- Pratica carnes e miudos

10- Pratica Pescado

11- Pratica Ovos

12- Pratica Frutas e Hortalicas




13- Pratica Leguminosas, Cereais,Massas e farinhas
14- Pratica Reaproveitamento de Alimentos




