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• Selecionar adequadamente alimentos de diversos 
grupos. 

 

• Reconhecer as técnicas de pré-preparo e preparo, 
visando melhor aproveitamento e conservando as 
propriedades funcionais dos alimentos. 

 

• Reconhecer as modificações sofridas durante o 
processamento dos alimentos. 

TÉCNICA DIETÉTICA I – Objetivos 



• Pesagens e medições de alimentos. 

 

• Estudo dos grupos de alimentos quanto ao conceito, 
classificação, valor nutricional, aplicação em Técnica 
Dietética, controle de qualidade na aquisição, 
armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuição, 
controle higiênico-sanitário e melhoria e/ou 
manutenção das características organolépticas.  
– Frutas e hortaliças; 

– Leguminosas,  

– Óleos e gorduras,  

– Cereais e massas,  

– Açúcares; 

– Leites e queijos;  

– Carnes: bovina, aves e pescados;  

– Ovos.  

 

TÉCNICA DIETÉTICA I – Programa 



• Avaliação das modificações que os alimentos sofrem 
no pré-preparo e preparo e indicadores de qualidade:  
• Fator de correção; 

• Indicador de conversão;  

• Indicador de reidratação;  

• Índice de absorção de gorduras,  

• Ponto de fumaça e emulsão de óleos e gorduras;  

• Cristalização e caramelização de açúcares;  

• Gelatinização, dextrinização e retrogradação do amido. 

 

• Avaliação do rendimento de preparações e 
estabelecimento de porções. 

 

• Segurança na manipulação de alimentos.  

 

TÉCNICA DIETÉTICA I – Programa 



REGRAS E NORMAS PARA 
USO DO LABORATÓRIO DE  

TÉCNICA DIETÉTICA 



Objetos de Uso Pessoal 

• Jaleco branco de manga longa 

(íntegro, limpo e fechado). 

 

• Sapato fechado ou tênis  

(sem salto e que ofereça segurança 

antiderrapante). 

 

• Calça comprida. 

 

• Cabelos presos e Touca. 

 

• Roteiro de aula impresso. 

 

• Calculadora e lápis/caneta. 



ATENÇÃO 
OBRIGATÓRIO 
Guardar pertences no 
armário. 
Higienização das mãos. 
Utilizar bancada 
específica. 
Conversar o menos 
possível. 
Utilizar utensílios e 
equipamentos 
corretamente. 
Realizar degustação no 
momento adequado. 
Ordem e higiene da 
bancada durante/após aula. 
Controle higiênico-
sanitário e segurança. 
Respeitar o descarte do 
lixo. 

NÃO É PERMITIDO 
X Uso de adornos, perfume 
e maquiagem. 
X Unhas compridas e/ou 
pintadas. 
X Barba, bigode e/ou 
cavanhaque. 
X Portar ou atender celular.  
X Comportamento 
inadequado que 
comprometa aula. 
X Fumar ou consumir 
alimentos. 
X Permanência de outras  
pessoas externas à 
disciplina. 
X Levar alimentos, 
utensílios e equipamentos 
do LTD.  
X Atraso: tolerância 10min. 



Avaliação de desempenho 

Pontualidade 

Discussão 

Organização 

Higiene 

Trabalho em equipe 

Embasamento 

Postura 

Experimento 

Apresentação e Conclusão 

Insatisfatório 

Satisfatório 

Muito satisfatório 





A FORMATAÇÃO DO TEXTO TODO DEVE SER:  
LETRA TIMES NEW ROMAN, TAMANHO 12, ESPAÇAMENTO ENTRE 

LINHAS DE 1,5, JUSTIFICADO, RESPEITANDO PARÁGRAFOS 

• TAREFAS APÓS AULAS PRÁTICAS: 

 
– Estudo dirigido que deve ser realizado após as aulas teóricas e práticas de 

cada tema, no qual o aluno deverá responder algumas questões a respeito 
do que foi discutido e observado em aula, a fim de reforçar o conteúdo e 
sanar possíveis dúvidas com o seu grupo de trabalho (Bancada).  

 

– Deve ser realizada e entregue individualmente via sistema moodle. 



 


