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Inicio das Aulas: 01 /08 /2018 Fim das Aulas: 13/11/2018
Distribui¢do da Carga Hordna da Disciplina (por turma)

- Carga Horana das aulas praticas e de outras atividades praticas: 70

- Carga Hordria Total: 90 .

- Carga Horéria das aulas tedricas: 20 r
COORDENADOR DA DISCIPLINA: Profa. Dra. Ana Vitoria Barban Margutti




TECNICA DIETETICA | — Objetivos
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: » Selecionar adequadamente alimentos de diversos
grupos.
| "

=4 Reconh’ecer' as técnicas de jpré-preparo e preparo,

visando melhor aproveitamento e conservando as i
propriedades funcionais dos alimentos. HE

A L

1

| * Reconhecer as modificagdes sofridas durante o ni
processamento dos alimentos. ::g
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Programa "‘
/

"+ Pesagens e medicoes de alimentos. A h

ﬂ; /'« Estudo dos grupos de alimentos quanto ao conceito,
\" - classificacao, valor nutricional, aplicacao em Técnica
~ Dietética, controle de qualidade na aquisicao,
@ armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicao, @

€« €«

controle  higiénico-sanitdrio e melhoria e/ou
manutencao das caracteristicas organolépticas.

SAL — Frutas e hortalicas; SAL
e )7\ — Leguminosas, e )7\
w | — Oleos e gorduras, ot
| - .
3 — Cereais e massas,
.\:\ .g _ Vd .
AN Acucares;

— Leites e queijos;
— Carnes: bovina, aves e pescados;

— Ovos.
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Programa '

* Avaliacao das modificacdes que os alimentos sofrem '
no pré-preparo e preparo e indicadores de qualidade: 1

| [ ] * Fator de correcao;

| * Indicador de conversao;

* Indicador de reidratacao;

* Indice de absorc3o de gorduras,

* Ponto de fumaca e emulsao de 6leos e gorduras;

» Cristalizacao e caramelizacao de agucares;

LT * Gelatinizagao, dextrinizacao e retrogradacao do amido.

- * Avaliacao do rendimento de preparagcbes e

q estabelecimento de porc¢oes.
W\ ‘\

3 [‘ <« Seguranca na manipulacio de alimentos.



REGRAS E NORMAS PARA
USO DO LABORATORIO DE .
TECNICA DIETETICA /AN




Objetos de Uso Pessoal

« JALECO BRANCO DE MANGA LONGA
(INTEGRO, LIMPO E FECHADO).

« SAPATO FECHADO OU TENIS
F - (SEM SALTO E QUE OFERECA SEGURANCA

R ANTIDERRAPANTE). Q b &o

 CALCA COMPRIDA. l e e

e« CABELOS PRESOS E TOUCA.

, ‘ * ROTEIRO DE AULA IMPRESSO.

e« CALCULADORA E LAPIS/CANETA. ‘ ‘



OBRIGATORIO

v'Guardar pertences no
armario.

v'Higienizagdo das maos.
v'Utilizar bancada

- / \
especifica. g
v'Conversar o menos N

possivel.

v'Utilizar utensilios e
equipamentos
corretamente.

v'Realizar degustacdo no
momento adequado.
v'Ordem e higiene da
bancada durante/apds aula.
v'Controle higiénico-
sanitario e seguranca.
v'Respeitar o descarte do
lixo.

<

NAO E PERMITIDO

X Uso de adornos, perfume
e maquiagem.

X Unhas compridas e/ou
pintadas.

X Barba, bigode e/ou
cavanhaque. |
X Portar ou atender ce
X Comportamento
inadequado que
comprometa aula.

X Fumar ou consumir
alimentos.

X Permanéncia de outras
pessoas externas a
disciplina.

X Levar alimentos,
utensilios e equipamentos
do LTD.

X Atraso: tolerancia 10min.




? Avaliacao de desempenho @

E Pontualidade
Insatisfatorio
\ ;

Satisfatério

Muito satisfatorio

S

Trabalho em equipe




TXIVERSIDADE DE 340 PATLO
FACTLDADE BE MEDICTNA BE RIBETRAD FRETO
CURS0 DE ¥UTRICAO E METABOLT3M0

DIECTFLINA DE TECNICA DIETETICA I

TEMA DA ATLA

EANCADA XN X

ALTNOS (FREESENTES MA AULAFREATICA)

RIBEIRAO PRETO
MES /2013




A FORMATAGCAO DO TEXTO TODO DEVE SER:
LETRA TIMES NEW ROMAN, TAMANHO 12, ESPACAMENTO ENTRE
LINHAS DE 1,5, JUSTIFICADO, RESPEITANDO PARAGRAFOS

« TAREFAS APOS AULAS PRATICAS:

do que foi discutido e observado em aula, a fim de reforcar o contetdo el

|
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|

|

|

I V 4 ~ ]
i cada tema, no qual o aluno devera responder algumas questoes a respeito |
|

: sanar possiveis davidas com o seu grupo de trabalho (Bancada).

|

|

|

— Deve ser realizada e entregue individualmente via sistema moodle.
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