
SEMESTRE: 2 ANO: 2020 C/H: 50 AULAS: 60

CURSO: NUTRIÇÃO CAMPUS: ALFENAS
DISCIPLINA: SELECAO E PREPARO DE ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM
OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM: 
- Reconhecer as características de grupos de alimentos com relação à sua relevância, caracteres organolépticos, seleção, 
fator de correção, cocção, alimentos diet, light e enriquecidos; 
- Identificar as técnicas de higienização, preparo, conservação e as propriedades fundamentais dos alimentos; 
- Aplicar conhecimentos sobre a composição, propriedades e transformações dos alimentos e seu aproveitamento para a 
técnica dietética; 
- Identificar produtos alimentares para fins especiais. 
EMENTA: - Introdução ao estudo da Técnica Dietética. Critérios e princípios da cozinha dietética. Alimentos. Preparo e 
conservação de alimentos. Cocção. Características de grupos alimentares de origem vegetal e animal. Reaproveitamento de 
alimentos.

METODOLOGIA: Exposição 
Dialogada:

  SIM X NÃO     Estudo de caso:   SIM   NÃO X

Trabalho de grupo:   SIM X NÃO     Seminário:   SIM X NÃO  

Debate:   SIM X NÃO     Painel:   SIM   NÃO X

TBL:   SIM   NÃO X   Fórum/Chat:   SIM   NÃO X

PBL:   SIM   NÃO X   PBLe:   SIM   NÃO X

Aula invertida:   SIM   NÃO X  
Tempestade Cerebral 
(Brainstorming))

  SIM   NÃO X

Mapa Conceitual:   SIM   NÃO X   Dramatização/ Role Play   SIM   NÃO X

*Ambiente Virtual de Aprendizagem  

RECURSOS 
AUXILIARES:

Computador:   SIM X NÃO     AVA*:   SIM X NÃO  

Vídeos:   SIM X NÃO     Atividades clínicas:   SIM   NÃO X

Projetor Multimídia :   SIM X NÃO     Lousa:   SIM X NÃO  

Álbuns Seriados:   SIM   NÃO X   Internet:   SIM X NÃO  

Slides:   SIM   NÃO X   Laboratório:   SIM   NÃO X

Manequins:   SIM   NÃO X   Vídeo conferência:   SIM   NÃO X

Lousa Eletrônica:   SIM   NÃO X  
Prancheta 
Digitalizadora:

  SIM   NÃO X

AVALIAÇÃO: Discursiva:   SIM X NÃO     Prática:   SIM   NÃO X

Múltipla escolha:   SIM X NÃO     Trabalhos de pesquisa:  SIM X NÃO  

Oral:   SIM   NÃO X          
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CONTEÚDOS
Conteúdo Teórico 
1- Introdução ao estudo da Técnica Dietética 
1.1- conceitos e objetivos 
1.2- conceitos complementares 
1.3- objetivo principal.  
 
2- Critérios e princípios da cozinha dietética  
2.1- fundamentos iniciais para o funcionamento 
2.2- Materiais e utensílios 
2.3- equipamentos fundamentais 
2.3.1- classificação dos equipamentos 
2.4- conceitos básicos e terminologia 
2.5- equivalência peso / volume 
2.6- medidas caseiras. 
 
3- Alimentos 
3.1- classificação quanto à função 
3.2- importância para o organismo e para o homem 
3.3- caracteres organolépticos 
3.4- seleção 
3.5- aquisição de alimentos 
 
4- Preparo e conservação de alimentos 
4.1- objetivos 
4.2- fases do preparo de alimentos 
4.2.1- pré-preparo 
4.2.2- operações preliminares 
4.3- perdas 
4.4- fator de correção 
4.5- indice de rendimento 
 
5- Cocção 
5.1- importância 
5.2- métodos e técnicas de cocção 
5.3- fatores negativos para a cocção 
5.4- pontos a serem atingidos em uma preparação dietética 
 
6- Características de grupos alimentares de origem vegetal e animal 
6.1- Condimentos, infusos e bebidas 
6.1.1- classificação 
6.1.2- utilização  
6.1.3- tipos 
6.2- Caldos, sopas e molhos 
6.2.1- classificação 
6.2.2- utilização  
6.2.3- tipos 
6.3- Açúcares e doces 
6.3.1- propriedades 
6.3.2- classificação 
6.3.3- tipo 
6.3.4- proporção para utilização 
6.3.5- caldas 
6.4- Leite e derivados 
6.4.1- propriedades 
6.4.2- alterações 
6.4.3- armazenamento 
6.4.4- tipos  
6.4.5- utilização 
6.4.6- per capita 
6.5- Óleos e gorduras 
6.5.1- propriedades 
6.5.2- alterações 
6.5.3- armazenamento 
6.5.4- tipos  



6.5.5- utilização 
6.5.6- per capita 
6.6- Carnes e aves 
6.6.1- estrutura 
6.6.2- seleção 
6.6.3- classificação 
6.6.4- conservação 
6.6.5- per capita 
6.6.6- caracteres organolépticos 
6.6.7- preparo 
6.6.8- utilização 
6.6.9- vísceras 
6.6.10- derivados de carnes 
6.7- Pescado 
6.7.1- classificação 
6.7.2- caracteres organolépticos 
6.7.3- conservação 
6.7.4- pré-preparo 
6.7.5- preparo 
6.7.6- per capita  
6.7.7- utilização 
6.8- Ovos 
6.8.1- estrutura 
6.8.2- caracteres organolépticos 
6.8.3- seleção 
6.8.4- conservação 
6.8.5- preparo 
6.8.6- cocção 
6.8.6.1- ação do calor 
6.8.7- per capita  
6.8.8- utilização 
6.9- Leguminosas 
6.9.1- conceito 
6.9.2- tipos 
6.9.3- preparo  
6.9.4- cocção 
6.9.5- proporção 
6.10- Frutas e Hortaliças 
6.10.1- estrutura 
6.10.2- caracteres organolépticos 
6.10.3- seleção 
6.10.4- conservação 
6.10.5- preparo 
6.10.6- cocção 
6.10.6.1- ação do calor 
6.10.7- per capita  
6.10.8- utilização 
6.11- Cereais 
6.11.1- estrutura 
6.11.2- seleção 
6.11.3- pré-preparo 
6.11.4- cocção 
6.11.5- derivados 
6.12- Farinhas 
6.12.1- tipos  
6.12.2- utilização 
6.13- Massas 
6.13.1- tipos  
6.13.2- agente de crescimento de massas 
 
7. Reaproveitamento de alimentos 
7.1- conceitos 
7.2- utilização 
7.3- receitas 
 
Conteúdo Prático: 
1- Pratica Medidas Caseiras 
2- Pratica Higienização e Fator de Correçao 
3- Pratica Tipos de calor e fator de cocção 
4- Condimentos, infusos, bebidas 
5- Pratica caldos , sopas e molhos 
6- Pratica açucares 
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 Hortaliças 



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


