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EMENTA

Analisar, operacionalizar, experimentar e aplicar os conhecimentos da Técnica Dietética no preparo de alimentos em nivel de
coletividades, observando as reagdes fisico-quimicas e sua aplicagao em dietoterapia. Planejamento, elaboragao e analises
nutricional e sensorial de cardapios.

OBJETIVOS
= Aplicar os conhecimentos adquiridos na andlise dos tipos de preparagdes para enfermos e sadios.
= Elaborar cardapios para os diversos tipos de patologias, utilizando os alimentos adequados.
= Elaborar cardapios para coletividades sadias (creches, trabalhadores de hospitais € demais areas de atuagdo do nutricionista).
= Elaborag&o de formulas e sua aplicagao.
METODOLOGIA
AULAS TEORICAS

= Aulas expositivas interativas com utilizagdo de material audio-visual
= Trabalhos em grupos e seminarios

AULAS PRATICAS

= Aulas praticas no Laboratorio

= Orientagdo e acompanhamento para a elaboragéo de Atividades Praticas
= Visitas técnicas a Servigos de Alimentagao e Nutricdo

= Exposicdo de produtos comercializados no mercado para dieta enteral

AVALIACOES

Serdo realizadas através da verificagdo da assiduidade e participagdo as aulas teéricas e praticas; provas; relatorios e entrega das
atividades praticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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- Aplicagao da Técnica Dietética na Nutrigdo Clinica.

- Alimentos funcionais: Lacteos Fermentados e Fitoquimicos.

- Planejamento de Cardapios: Conceitos, Critérios, Padrdes, Avaliagdo do Planejamento, Fichas Técnicas
de Preparo. Cardapios especiais;

- Caracteristicas da Dieta para portadores de Obesidade, Diabetes Melittus;

- ModificagcOes da Dieta por consisténcia e Residuos;

- Alimentagdo Vegetariana e Macrobiotica.
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- Dietética na Alimentac¢éo escolar;

-Fortificacdo de Alimentos;

- Dietética na Hipertenséo; Doencas Cardiovasculares e Dislipidemias;

- Dietética nas Patologias Renais;

- Dietética nas enfermidades do Sistema Digestério - Gastrite, Doencga celiaca, diarréia e constipagao.
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