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EMENTA /  OBJETIVOS 

 

EMENTA  

Estudos dos alimentos, das suas características e composição química. Caracterização dos alimentos como 
principais fontes de nutrientes. Grupos de alimentos e valor energético. Pesos e medidas. Alimentos 
equivalentes. Per Capita. Compra de Alimentos. Fator de correção. Técnicas de manipulação de matérias-
primas alimentares utilizando diferentes tipos de cocção.      
 

OBJETIVOS  

• Identificar as características e composição química dos alimentos. 
• Identificar os pesos e medidas de alimentos e preparações 
• Identificar os alimentos por grupos de alimentos 
• Estabelecer os principais métodos de pré-preparo e preparo para os diferentes tipos de alimentos 
• Identificar as etapas de elaboração de cardápio 
•  Identificar os principais critérios de reconhecimento do bom estado de um alimento para compra 

 

 

 

METODOLOGIA 

 

1 - Aulas teóricas - serão desenvolvidas através da exposição oral participada. 

2 - Aulas práticas - serão desenvolvidas através atividades práticas no Laboratório de Técnica Dietética da 
Escola de Nutrição. 

3 - Avaliação - será realizada através de relatórios, trabalhos e provas.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

- Laboratório de Técnica Dietética: Conceito, Requisitos básicos para um laboratório. 
-  Conceitos básicos em técnica dietética: grupos de alimentos, nutrientes. Referências bibliográficas 
(incluindo tabelas de alimentos). 
-  Teoria de Mensuração de alimentos e legislações/guia alimentar brasileiro 2006 e prática de Mensuração 
de alimentos 

-  Métodos de cocção e transformações dos alimentos. Microondas, cocção a vapor, calor úmido e seco, 
assado, grelhado. Prática: utilização dos diversos métodos de cocção e análise sensorial dos produtos. 
-  Cardápios - Parte 1: Fatores determinantes no planejamento; Estrutura de um cardápio; Tipos de 
preparações e acompanhamentos. Tabelas de Composição de Alimentos. Prática: Planejamento e cálculo 
de cardápios. 
-  Análise sensorial dos alimentos. Prática: Provas práticas de análise sensorial dos alimentos. 
-  Cereais e derivados: Composição química; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificações nutricionais 
durante a cocção; Preparações; Per Capita. Prática 1: Gelatinização e gelificação do amido. Prática 2: 
Elaboração de pães e avaliação de parâmetros físico-químicos.  
-  Açúcares e derivados: tipos de açúcares, edulcorantes, reações químicas durante o processamento. 
Prática: Elaboração de produtos à base de açúcar e ovos. 
-  Ovos:  Composição química; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificações nutricionais durante a cocção; 
Preparações; Per Capita. Prática: Preparações, espumas e efeito do aquecimento sobre as proteínas. 
-  Bebidas.  

-  Óleos e gorduras: Composição química; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificações nutricionais na 
cocção; Preparações. Prática: Influência da fritura sobre absorção lipídica e formação de compostos de 
polimerização.  
-  Carnes: Composição química; Tipos; Características das carnes próprias e impróprias para consumo; Pré-
preparo e preparo; Modificações nutricionais durante a cocção; Preparações; Per Capita. Prática: Técnicas 
de amaciamento, pH, métodos de cocção. Molhos básicos (teórico). 
-  Aves, Suíno, peixes e carnes exóticas: Composição química; Tipos; Características das carnes próprias e 
impróprias para consumo; Pré-preparo e preparo; Modificações nutricionais durante a cocção; Preparações; 
Per Capita. Prática1: Vídeo cortes de carne. Prática 2: Embutidos. 
- Cardápios: Gastronomia Nacional e Internacional. Cardápios regionais Brasileiros. Cardápio Internacional. 
- Leite e derivados: (Queijos, iogurte, manteiga, creme de leite). Composição química, tipos, Modificações 
nutricionais durante a cocção. Preparação e “per-capita”. Prática: Tipos de leite e queijos, fabricação de 
queijo e per capita, chantilly. 
- Hortaliças: Composição química, tipos, Modificações nutricionais durante a cocção. Preparação e “per-
capita”. Prática: Hortaliças - Pigmentos, cortes e métodos de cocção. 
- Frutas: Composição química, tipos, Modificações nutricionais durante a cocção. Preparação e “per-capita”. 
Prática: Hortaliças e Frutas - pectina e inibição da polifenoloxidase e peroxidase. 
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