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EMENTA 

 
Analisar, operacionalizar, experimentar e aplicar os conhecimentos da Técnica Dietética no preparo de alimentos em nível de 
coletividades, observando as reações físico-químicas e sua aplicação em dietoterapia. Planejamento, elaboração e análises 
nutricional  e sensorial de cardápios. 
 

 

OBJETIVOS 

 
� Aplicar os conhecimentos adquiridos na análise dos tipos de preparações para enfermos e sadios. 
� Elaborar cardápios para os diversos tipos de patologias, utilizando os alimentos adequados. 
�  Elaborar cardápios para coletividades sadias (creches, trabalhadores de hospitais e demais áreas de atuação do nutricionista). 
�  Elaboração de fórmulas e sua aplicação. 
 

 

METODOLOGIA 

 
AULAS TEÓRICAS 
� Aulas expositivas interativas com utilização de material audio-visual 
� Trabalhos em grupos e seminários 
 
AULAS PRÁTICAS 
� Aulas práticas no Laboratório 
� Orientação e acompanhamento para a elaboração de Atividades Práticas 
� Visitas técnicas a Serviços de Alimentação e Nutrição 
� Exposição de produtos comercializados no mercado para dieta enteral 
 
AVALIAÇÕES 
Serão realizadas através da verificação da assiduidade e participação às aulas teóricas e práticas; provas; relatórios e entrega das 
atividades práticas. 
 

 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
UNIDADE I  
-  Apl icação da Técnica Dietét ica  na Nut r ição Cl ín ica.  
-  Al imentos func ionais :  Lácteos Fermentados e Fi toquímicos.  
-  Planejamento de Cardápios:  Conce i tos,  Cr i té r ios,  Padrões,   Aval iação do Planejamento,  F ichas Técnicas  
de Preparo .  Cardápios  especia is ;  
-  Caracter ís t icas da  Die ta para portadores de Obesidade,  Diabetes Mel i t tus;  
-  Modi f icações  da Dieta  por consis tênc ia e Resíduos;  
-  Al imentação Vegetar iana e Macrobiót ica.  



 
UNIDADE I I  
-  Die tét ica na Al imentação escolar ; 
- For t i f icação de Al imentos;  
-  Die tét ica na Hipertensão;  Doenças Cardiovasculares e Dis l ip idemias; 
-  Die tét ica nas Pato logias Renais ;  
-  Die tét ica nas enfermidades do Sis tema Digestór io  -  Gastr i te ,  Doença cel íaca,  d ia rré ia  e const ipação.  
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