UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA

SUPERINTENDENCIA ACADEMICA PROGRAMA DE COMPONENTES
SECRETARIA GERAL DOS CURSOS CURRICULARES
DISCIPLINAS
cODIGO NOME
NUT 152 Técnica Dietética |
CARGA HORARIA CREDITOS ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ANO
T P E TOTAL
17 | 68 | - 85 03 2009.1

EMENTA / OBJETIVOS

EMENTA

Estudos dos alimentos, das suas caracteristicas e composicédo quimica. Caracterizagao 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 correcido. Técnicas de manipulagdo de matérias-
primas alimentares utilizando diferentes tipos de cocgao.

OBJETIVOS

Identificar as caracteristicas e composi¢ao quimica dos alimentos.

Identificar os pesos e medidas de alimentos e preparagdes

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 elaboracao de cardapio

Identificar os principais critérios de reconhecimento do bom estado de um alimento para compra

METODOLOGIA

1 - Aulas tedricas - serdo desenvolvidas através da exposi¢cao oral participada.

2 - Aulas praticas - serdo desenvolvidas através atividades praticas no Laboratério de Técnica Dietética da
Escola de Nutri¢ao.

3 - Avaliacéo - sera realizada através de relatorios, trabalhos e provas.




CONTEUDO PROGRAMATICO

- Laboratério de Técnica Dietética: Conceito, Requisitos basicos para um laboratorio.

- Conceitos basicos em técnica dietética: grupos de alimentos, nutrientes. Referéncias bibliograficas
(incluindo tabelas de alimentos).

- Teoria de Mensuragao de alimentos e legislagdes/guia alimentar brasileiro 2006 e pratica de Mensuragao
de alimentos

- Métodos de cocgdo e transformagdes dos alimentos. Microondas, cocgao a vapor, calor umido e seco,
assado, grelhado. Pratica: utilizagdo dos diversos métodos de cocgdo e analise sensorial dos produtos.

- Cardapios - Parte 1: Fatores determinantes no planejamento; Estrutura de um cardapio; Tipos de
preparagdes e acompanhamentos. Tabelas de Composigdo de Alimentos. Pratica: Planejamento e calculo
de cardapios.

- Anadlise sensorial dos alimentos. Pratica: Provas praticas de analise sensorial dos alimentos.

- Cereais e derivados: Composicdo quimica; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificagdes nutricionais
durante a coccgao; Preparagbes; Per Capita. Pratica 1: Gelatinizagdo e gelificagcdo do amido. Pratica 2:
Elaboracao de paes e avaliagdo de parametros fisico-quimicos.

- Acucares e derivados: tipos de acgucares, edulcorantes, reagcdes quimicas durante o processamento.
Pratica: Elaboracao de produtos a base de agucar e ovos.

- Ovos: Composicdo quimica; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificagdes nutricionais durante a cocgao;
Preparacgdes; Per Capita. Pratica: Preparacgdes, espumas e efeito do aquecimento sobre as proteinas.

- Bebidas.

- Oleos e gorduras: Composicdo quimica; Tipos; Pré-preparo e preparo; Modificacdes nutricionais na
cocgao; Preparacbes. Pratica: Influéncia da fritura sobre absorcao lipidica e formacdo de compostos de
polimerizagao.

- Carnes: Composicao quimica; Tipos; Caracteristicas das carnes préprias e improprias para consumo; Pré-
preparo e preparo; Modificagdes nutricionais durante a cocgao; Preparagdes; Per Capita. Pratica: Técnicas
de amaciamento, pH, métodos de cocgao. Molhos basicos (tedrico).

- Aves, Suino, peixes e carnes exéticas: Composicao quimica; Tipos; Caracteristicas das carnes proéprias e
improprias para consumo; Pré-preparo e preparo; Modificagdes nutricionais durante a coccao; Preparacoes;
Per Capita. Pratica1: Video cortes de carne. Pratica 2: Embutidos.

- Cardapios: Gastronomia Nacional e Internacional. Cardapios regionais Brasileiros. Cardapio Internacional.
- Leite e derivados: (Queijos, iogurte, manteiga, creme de leite). Composi¢ao quimica, tipos, Modificagdes
nutricionais durante a cocg¢ao. Preparagao e “per-capita”. Pratica: Tipos de leite e queijos, fabricagdo de
queijo e per capita, chantilly.

- Hortalicas: Composi¢cao quimica, tipos, Modificacdes nutricionais durante a cocg¢do. Preparagéo e “per-
capita”. Pratica: Hortaligas - Pigmentos, cortes e métodos de cocgéo.

- Frutas: Composicao quimica, tipos, Modificagdes nutricionais durante a cocgdo. Preparacao e “per-capita”.
Pratica: Hortalicas e Frutas - pectina e inibicdo da polifenoloxidase e peroxidase.
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