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PROGRAMA MATUTINO

Ementa
A disciplina Processos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricdo estuda e organiza todos os

procedimentos culinarios através dos quais os alimentos sdo submetidos para serem

transformados e apresentados nas formas de preparacdes ou refeicbes, visando

desenvolver nos alunos do curso de nutricdo autonomia critica habilidades e competéncias.

Objetivos

Esta disciplina tem por objetivo desenvolver habilidades culinarias inerentes a pratica

profissional de maneira a promover salde e bem-estar da populagdo respeitando a cultura

0 meio

ambiente.

Objetivos especificos

Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culindrias para
promoc¢ao do DHAA;

Utilizar habilidades culinarias como ferramentas de educa¢do alimentar e
nutricional diante do cenario epidemioldgico atual;

Elaborar/adequar receitas e fichas técnicas as necessidades nutricionais,
econbmicas, regionais e culturais das comunidades para o enfrentamento de
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis — DCNT;

Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selecdo, aquisicdo e preparo de
alimentos;

Decodificacao de linguagem técnica por meio receitas e fichas técnicas aplicados a
saude publica e realidade socioecondmica.



TIPO DE

DATA TEMA DA AULA RESPONSAVEIS
AULA
Aula de revisdo e avaliagdo. Fatores e indices, técnicas culinarias antes preparo,
07/08 ficha técnica, procedimentos de métodos de coccdo Pratica Profa. Betzabeth Profa. Carla Martins
Ervas e temperos: Colhendo ervas de nossa Horta. Experiéncia sensorial e
14/08 identificacdo de aromas e sabores de alimentos in natura. Explorar o uso destes na | Tedrico- Betzabeth Profa. Betzabeth
culindria e no planejamento de refei¢des para comunidade sadia. Pratica Profa. Claudia Bogus
PALESTRA
21/08 Fungdes do carboidrato e da proteina nas preparacdes com base de roux, mingaus, | Tedrico- Prof. Eduardo Purgatto
manjar branco e no pudim de leite. PreparagGes a base de féculas, sangue e ovo. Pratica Profa. Betzabeth
Ambientes alimentares: Comida de todos e para todos.
Os alunos terdo que realizar uma identificacdo dos ambientes alimentares
encontrados no entorno da FSP (sdbado anterior a aula, realizar visita a um Talk Professor Jose Miguel Olivar Nieto
28/08 restaurante ou comida de rua das diferentes regiGes de SP). Identificacdo de Show Profa. Patricia C. Jaime
técnicas culindrias na comida de rua e reconhecimento da identidade e patriménio
cultural de emigrantes e imigrantes.
Entradas, Guarnigoes pratos basicos I:
e Grupo das frutas, legumes e verduras; Tedrico-
11/09 P . 118 . ’ . Profa. Betzabeth
e Guarnicles, saladas, entradas frias e quentes. Pratica
Entradas, Guarnigoes pratos basicos Il:
e Grupo de cereais e leguminosas Tedrico-
18/09 ® Arroz e preparagoes a base de arroz (variedades )* Pratica Profa. Betzabeth
® Feijdo e preparagdes a base de feijdo (variedades)*
25/09 Pratos Principais: Profa. Betzabeth




Procedimentos e técnicas de pré-preparo e preparo de pratos a base de carnes

aves, peixes e frutos do mar, alternativas vegetarianas e veganas:
e Mitos e verdades: Soja é a melhor alternativa?
e As dietas veganas podem apresentar desequilibrios nutricionais?
e Filosofia sem preconceitos

PALESTRA
Funcdo do aglcar na textura, sabor e cor das preparacGes (alteragbes fisico-
quimicas).
Sobremesas:

Procedimentos e técnicas de pré-preparo e preparo de sobremesas

e Tipos de acucar (cana, melado, rapadura, mascavo, cristal refinado, mel,
agave, agucar de coco, suco de maga, agucar de palma);
e Degustacdo e aplicagdao dos diferentes tipos de agucar em diferentes tipos
de preparagoesN; N . Tedrico- Prof. Eduardo Purgatto
02/10 e Qual a proporgao para a substituicdo do agucar por mel? "
Pratica Profa. Betzabeth
e Grupo das frutas, legumes e verduras no preparo de sobremesas;
® Mitos e Verdades: Alunos apresentam pesquisas sobre mitos e verdades
relacionados aos modismos como:
“Acucar demerara é mesmo o melhor tipo de agtcar? ”,
“Agucar de coco é mais sauddvel? ”,
“F verdade que o mel é um bom substituto para o agticar?”;
“O indice glicémico é o melhor indicado para planejamento da dieta de um
paciente?"
Adicao de sal nas preparag6es culindrias: alimentos substitutos
e Usodosal
e Tipos do sal (sal marinho, sal negro, Gersal, sal de ervas) Filme
e Ultraprocessados: shoyu, molho inglés, tempero prontos, glutamato) Salt Fat
09/10 e Resgatando os conteudos da aula se ervas, temperos e condimentos Acid Profa. Betzabeth
e Mitos e Verdades: Alunos apresentam pesquisas sobre mitos e verdades Heat
relacionados aos modismos como: Pratica

“Sal rosa do Himalaia deve substituir o sal iodado por ser mais nutritivo?”
“Sal light é melhor para quem é hipertenso? ”




“Se eu consumir sal de gergelim ou sal de ervas, vou consumir menos sédio? ”
“Usar glutamato monosddico é melhor do que consumir sal? ”

“Posso usar salitre na refeicao para diminuir o consumo de sal? ”

23/10

Funcdo da gordura nas preparagoes culinarias/ emulsdes Alternativas alimentares
- Oleos e gorduras Receitas para reduzir o contetido de gorduras nas preparagdes
culinarias:
e Tipo de gorduras
e Pontos de fusdao e de fumaga — teste da acroleina
e Como substituir a gordura nas preparagdes: frituras, massas podres?
e Mitos e verdades:
“Qual a melhor gordura para cozinhar?”
“Manteiga ou margarina? ”
“Banha de porco ou banha vegetal?”
“Oleo de coco é mais sauddvel/emagrece? ”
“Quanto mais amarelo o queijo, mais gordura ele tem? ”

Tedrico-
Pratica

Prof. Eduardo Purgatto
Profa. Betzabeth

30/10

Bebidas Preparo de chas, infusoes, cafés, sucos, smoothies.
Diferenca de:
® Chas e infusbes;
® Suco integral, néctar, refresco
e Agua aromatizada, dgua gaseificada saborizada e refrigerantes
Teor de cafeina:
® Chas preto, verde, branco, mate,
e (Guarana, agai;
e (Cafés—Tipos e Curiosidades
Mitos e verdades:
“Eficacia do suco detox? ”
“Devo recomendar? ”’

Tebrico-
Pratica

06/11

P3es e massas

e Métodos de preparo de Massas: Macarrdao, panificacdao, bolos,
tortas/biscoitos.




e Como acrescentar fibras aos preparos de panificacdo, pastelaria e
confeitaria
e Mitos e verdades:
“Glaten faz mal? “
“Para quem devo recomendar uma dieta sem gluten? ”
“Desafios da substitui¢ao do trigo” - Tipos de farinhae aplicabilidades

13/11

PREPARANDO NOSSA PROVA

20/11

COZINHA DE CRIACAO

Baseada em diferentes recomendag¢des para casos simulados, grupos deverao
produzir um carddpio a partir dos conteldos (guia alimentar e classificagdo NOVA,
agro biodiversidade, alternativas alimentares para saude publica e substituicdes de
ingredientes e técnicas culindrias, mitos e verdades) aprendidos ao longo do
semestre.

Avaliacao

27/11

COZINHA DE CRIACAO

Baseada em diferentes recomendagbes para casos simulados, grupos deverao
produzir um carddpio a partir dos contetdos (guia alimentar e classificagdo NOVA,
agro-biodiversidade, alternativas alimentares para salde publica e substituices de
ingredientes e técnicas culindrias, mitos e verdades) aprendidos ao longo do
semestre.

Avaliacao




Método de ensino e avaliagao

Os critérios tém como parametros estruturantes os objetivos de aprendizagem da
disciplina e as diretrizes do Projeto Politico Pedagdgico.

Para avaliagcdo do desempenho do estudante com foco nas diferentes dimensdes do
processo ensino-aprendizagem serd utilizado processo de avaliacdo continuada por meio

de solucdao de problemas, exercicios tedrico-praticos em sala de aula, apresentacdo de
semindrios, relatérios das visitas técnicas e das aulas praticas através da elaboracao de
fichas técnicas das receitas preparadas no laboratério. A prova final sera dividida em duas
partes: uma parte tedrica sobre algum tema solicitado pelo professor e que busque conexao

com as outras disciplinas do semestre e uma segunda com o desenvolvimento e execugao
de preparacdes criativas aplicando o conteudo tedrico da disciplina.
Serdo itens de avaliacdo a manipulacao de equipamentos e utensilios de laboratério;

capacidade de trabalhar em equipe; demonstracdo de autonomia e colaboracdo na
execucdo de tarefas; pontualidade na entrega de tarefas; participacdo com contribuicdes
de debate e desempenho que evidencie postura critica, humanista e ética. A disciplina sera
em todo momento acolhedora e respeitosa dos saberes inerentes a cada um deles.

Norma de Recuperacido

N3o oferece recuperacao.
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