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Técnica Dietética Il introduz conhecimentos que podem ser empregadas no dia-a-dia profissional do nutricionista, apresentando 0s
alimentos segundo a nova classificagdo do Guia alimentar para a Populagdo Brasileira. Nesta disciplina serdo abordados os alimentos de
acordo com a classificacdo NOVA, as formas de combina-los na elaboracao/preparo de refei¢cdes , assim como, os fundamentos basicos da
culinaria e a importancia destes saude, meio ambiente e soberania alimentar .
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**Carla Martins

. , Método de .
Data (matutino) Tema de aula Tipo de aula : Responsavel
aprendizagem
Dindmica em grupo
. . . os alunos seréo
Sistema Alimentar e Dieta eﬁpostos a diversos
® Qualidade da dieta alimentos e por meio
i = A de seus
- o -
M - 08/08 C]as&ﬂcag_ao NOVA o . Teorico- sala conhecimentes iro BS*/CM*
° SIStem?. A_Ilmentar e A_grob~|od|ver5|_dade ) de aula classifica-los, para
e Importancia das combinagdes/receitas/preparagoes. posteriormente
Cultura e regionalidade classifica-los de
acordo com a
classificacdo NOVA
Molhos L. L. Brincadeira de jogo
M - 15/08 L. L, Teorico/prética “
e Fundamentos basicos da culinaria francesa “cala drfaula Ca“asmjfobs?ra”do BS*
e Roux e 5 tipos de molhos
Caldos e sopas .
M - 22/08 L ) Pratica- BS*
° Deflnlg,ao de sopasAe caldos ( sopa mista, sopa creme, sopa laboratério
velouté e sopa puré)
Mitos vs. Verdades:
Alunos apresentam
Aclcares e doces pesquisas sobre
= . ~ - = mitos e verdades
° FungaoNdo acucar nas preparagoes (caramelizacédo e N B relacionados aos
M - 29/08 formacéao de cristais) Teodrico/pratica | modismos como: BS*

e Tipos de acucar
e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracéo de
sobremesas

- laboratério

“aglcar demerara é
mesmo o melhor tipo
de agucar?”
“Agucar de coco é
mais saudavel?”
“E verdade que o mel




€ um bom substituto
para o agucar’?
“O indice glicémico é
o melhor indicador
para a escolha do tipo
de agUcar para 0 meu
paciente?"

SEMINARIO: Proteinas do ovo e do leite
e Formacao de espumas, formacao de gel a partir da
proteina do ovo

Seminério

M - 12/09 e Definicédo, classificacdo, compra e armazenamento Tedrica- Sala BS*
e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracdo de de aula
receitas doces e salgadas.
e Definicdo, classificacdo, compra e armazenamento
[ J
Ovos e Leites e derivados
M - 19/09 e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracéo de Pratica- BS*
receitas doces e salgadas Laboratério
e Pudim de leite, merengues e quiches
Mitos e verdades:
“Qual a melhor
gordura para
cozinhar?”
2 “Manteiga ou
Oleos e g_or.duras 3 . » margarina?”
M - 26/09 e Definicédo, classificacdo, compra e armazenamento Tedrico/pratica | “Banha de porco ou BS*
e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracédo de - banha vegetal?”
. Oleo de coco é mais
receitas doces e salgadas saudavel?/emagrece”
“Quanto mais amarelo
0 queijo, mais gordura
ele tem?”
M - 03/10 4 Teorico/pratica
Palestra: Oleos e gorduras bre Prof. E. Purgatto
-laboratorio
Cereais leguminosas
M -10/10 e Definicdo, classificacdo, compra e armazenamento BS*
e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracéo de
receitas doces e salgadas
Cozinha de “Boca que come,
M -17/10 . - , x o ama, boca que fere: *x
Dia Mundial da Alimentagéo criagao- Boca de urna ” CM
laboratorio Circuito show




planejamento e
execucao pelos
alunos

M - 24/10

Frutas e hortalicas
e Definicédo, classificacdo, compra e armazenamento
e Teécnicas de pré-preparo, preparo e elaboracdo de
receitas doces e salgadas

Teorico/pratica
- laboratorio

BS*/CM**

M - 31/10

Carnes, aves e frutos do mar
e Definicdo, classificacdo, compra e armazenamento
e Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracdo de
receitas doces e salgadas

Tedrico/prética
- laboratdrio

BS*

M-07/11

SEMINARIO: Alteracdes fisico-quimicas dos produtos
animais apo6s o abate e durante os procedimentos de pré-
preparo e preparo

CM**

M - 14/11

Massas e produtos de panificagéo
e Definicédo, classificacdo, compra e armazenamento
e Tipos de massa segundo a formacao de glaten
Técnicas de pré-preparo, preparo e elaboracao de receitas
doces e salgadas

Tedrico/prética
-laboratorio

BS*

M -21/11

e AVALIACAO e encerramento

Teorico/prética
- laboratério

Cozinha de
criacao

BS*/CM**
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