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IIl. EMENTA:

Técnica Dietética e alimentagdo saudavel. Por¢des de Alimentos segundo o Guia alimentar para populagdo brasileira.
Ficha técnica de preparo e receituario. Aquisicdo de alimentos. Planejamento de diferentes tipos de cardapios. Cortes de
frutas, hortalicas e carnes. Fundos, molhos e condimentos. Elaboragdo de preparagGes culindrias. Gerenciamento de
residuos. Influéncia das culturas africana, asiatica, indigena e europeia na culinaria brasileira.

[ll. OBJETIVO GERAL

Habilitar o aluno para o planejamento de cardapios atendendo aos principios da Alimentagdo Saudavel segundo
aspectos nutricionais, sensoriais, dietéticos, higiénicos, econdmicos e operacionais.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aplicar indicadores culinarios para a aquisicdo e preparo de alimentos,
- Planejar cardapios de acordo com as caracteristicas da clientela e tipo de servico,
- Criar e elaborar preparagdes culindrias que atendam aos principios de alimentagdo saudavel.

V. CONTEUDO

Unidade | — Técnica Dietética e Atributos da Alimentacdo Saudavel
Técnica Dietética: conceitos e objetivos

Guia alimentar para populagdo brasileira

Os alimentos saudaveis e as refei¢Ges

Porgdes de alimentos e medidas usuais de consumo

Unidade Il - Planejamento de Cardapios
Conceito

Objetivos

Fatores determinantes para o planejamento
Estrutura e classificagdo dos cardapios

Regras basicas para o planejamento de refei¢cdes
Modalidade de servigos

Cardapios para eventos

Atividades praticas

Unidade Il = Ficha Técnica de preparo, receituario e lista de compras
Conceito
Objetivos




Elaboracao
Atividades praticas

Unidade IV — Condimentos
Conceito

Histérico

Classificagdo

Utilizagdo

Atividades praticas

Unidade V - Entradas

Conceito

Tipos

Alimentos utilizados

Aquisi¢ao

Preparo e uso de condimentos e molhos
Porgdes

Atividades praticas

Unidade VI - Fundos e molhos
Conceito

Tipos

Elaboragao

Utilizagdo

Atividades praticas

Unidade VII - Pratos protéicos
Conceito

Alimentos utilizados

Aquisicao

Preparo e uso de condimentos
Porgdes

Atividades praticas

Unidade VIl — Guarni¢des e acompanhamentos
Conceito

Alimentos utilizados

Aquisicdao

Preparo e uso de condimentos

Porgdes

Atividades praticas

Unidade XI — Sobremesas e Bebidas
Conceito

Alimentos utilizados

Aquisicdao

Preparo e uso de condimentos
Porgdes

Atividades praticas

Unidade X- Cardapios para pequenas refeiges
Definigao

Alimentos utilizados

Atividades praticas

Unidade XI - Atividades supervisionada (16 H/A)
Exercicios de planejamento de cardapios

Elaboragdo de Fichas Técnicas de Preparo

Elaboragdo de lista de compras

VI. METODOLOGIA

A disciplina mesclara aulas expositivas dialogadas com discussdes em grupo e atividades praticas (aulas em laboratério,
exercicios, visitas).

A tolerancia maxima permitida para a entrada do aluno em sala de aula e no laboratério sera de quinze (15) minutos,




apos este prazo sera computada falta ao mesmo. A chamada de presencga de alunos sera realizada no inicio e final da
aula. Para aulas praticas no laboratério sera obrigatério uso de jaleco, calga comprida, sapato fechado, touca. O aluno
gue ndo se apresentar devidamente paramentado, ndo podera participar da aula, sendo computada falta ao mesmo.

A frequéncia minima nas aulas é 75% da carga horaria da disciplina. Atestado médico ndo abona as faltas (RGCG, 2012,
Resolugdo CEPEC n? 1122). Ndo é permitido o uso de celulares, notebooks, laptops e outros materiais eletrénicos
durante a aula, exto quando solicitado pelo professor.

VIl. PROCESSOS E CRITERIOS DE AVALIACAO
Considera as atitudes, habilidades e competéncias do aluno, bem como sua integragdo nas atividades tedricas e praticas
da disciplina.

Prova escrita

Atividades praticas — aulas em laboratério, exercicios de cardapios, elaboragdo de fichas técnicas.

Dindmica de grupos e apresentagao oral de trabalhos

Composicao da nota:

Nota 1 (PESO 1): Desempenho nas atividades praticas e elaboragdo de Fichas Técnicas de Preparo (30%)

Exercicios de planejamento de cardapios, lista de compras e Trabalho final (70%)
Nota 2 (PESO 2): Prova escrita

VIIl. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA
PHILLIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. 3. ed. Barueri, S.P.: Manole, 2014. 424p.

ARAUJO, W .M. C, MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A; BORGO, L. A. Alquimia dos alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2009. 560p.
CHEMIN, S.M.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboracdo. 3. ed. Sdo Paulo: Roca, 2014. 444p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragdo de cardapios. 7. ed. Sdo Paulo: Editora SENAC,
2008. 304p.

DOMENE, S. M. A. Técnica Dietética: teoria e aplicacGes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 249p.
ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001. 276p.
VAZ, C. S. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: LID, 2002. 206p.

WRIGHT, J.; TREVILE, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002. 351p.

IX. CRONOGRAMA

Data Professor Tipo de aula Contetido
Responsavel Hora/turma
10/03 62 feira Marcia T(3h) Apresentacdo da disciplina e Entrega de Programa
Técnica Dietética e Atributos da Alimentagdo Saudavel
13/03 - 22 feira Marcia T(2h) Planejamento de Cardapios
15/03 - 42 feira Marcia T(3h) Planejamento de Cardapios
17/03 - 62 feira Marcia T (4h) Planejamento de Cardapios
20/03 - 22 feira Marcia/Raquel P (2h) Exercicio Cardapio n.1 (Padrdo PMF — almogo e jantar) — TAl e TA2
22/03 - 42 feira Mércia T (2h) Receituario, Ficha Técnica, Lista de Compras
Marcia/Raquel P (2h) Exercicios: Aquisi¢do de alimentos e Lista de compras
24/03 - 62 feira Raquel P (4h) Pratica: Por¢des de alimentos — Turma A2
27/03 - 22 feira Marcia T (2h) Condimentos
29/03 - 42 feira Marcia P (4h) Pratica: Por¢des de alimentos — Turma Al
31/03 - 62 feira Raquel P (4h) Pratica: Habilidades basicas — cortes — Turma A2
03/04 - 22 feira Marcia T(2h) Cortes, fundos e molhos
05/04 - 42 feira Marcia P (4h) Pratica: Habilidades basicas — cortes — Turma Al




07/04 - 62 feira
10/04 - 22 feira
12/04 - 42 feira
14/04 - 62 feira
17/04 - 22 feira
19/04 - 42 feira
21/04 - 62 feira
24/04 - 22 feira
26/04 - 42 feira
28/04 - 62 feira
01/05 - 22 feira
03/05 - 42 feira
05/05 - 62 feira
08/05 - 22 feira
10/05- 42 feira

12/05 - 62 feira
15/05 - 22 feira
17/05 - 42 feira
19/05- 62 feira

22/05 - 22 feira
24/05 - 42 feira
26/05 - 62 feira
29/05 - 22 feira
31/05 - 42 feira
02/06 - 62 feira
05/06 - 22 feira
07/06 - 42 feira
09/06 - 62 feira
12/06 - 22 feira
14/06 - 42 feira
16/04 - 62 feira
19/06 - 22 feira
21/06 - 42 feira
22/06 - 62 feira
26/06 - 22 feira
28/06 - 42feira

30/06 - 62feira

03/07 - 22 feira
05/07 - 42feira

07/07 - 62feira

10/07 - 22 feira

Raquel
Marcia

Marcia

Mércia

Mércia

Mércia
Mércia

Raquel

Marcia
Raquel
Marcia
Marcia
Raquel
Marcia
Marcia
Raquel

Mércia

Raquel
Mércia

Mércia

Marcia
Marcia
Raquel
Marcia/Raquel
Marcia
Raquel
Marcia/Raquel

Marcia
Marcia/Raquel
Marcia/Raquel

Marcia/Raquel
Marcia/Raquel

P (ah)
T(2h)
P (4h)

T(2h)
T (4h)

T (2h)
P (ah)
P (ah)

T(2h)
P (4h)
T(2h)
P (4h)
P (4h)
T(2h)
P (4h)
P (4h)
T(2h)

P (4h)
T(2h)
P (4h)

T(2h)
P (4h)
P (ah)
P (2h)
P (ah)
P (ah)
P (2h)

T(2h)
P (2h)
P (2h)

P (2h)
P (2h)

Pratica: Habilidades basicas — fundos e molhos — Turma A2
Entradas

Pratica: habilidades basicas — fundos e molhos - — Turma Al
FERIADO

Entradas

Corregdo de exercicios + Carddpios

FERIADO

Pratos proteicos

Pratica: Entradas — Turma Al

Pratica: Entradas - Turma A2

FERIADO

Pratica: Pratos Proteicos I- Turma Al

Pratica: Pratos proteicos | - Turma A2

Pratos Proteicos + Roteiro do trabalho final

Pratica: Pratos proteicos Il - Turma A2

Pratica: Pratos proteicos Il - Turma A2

Palestra Planejamento de cardapios

Pratica: Guarnigoes - Turma Al

Pratica: Guarnigoes - Turma Al

GuarnigGes e Acompanhamentos

FERIADO

Pratica: Acompanhamentos - Turma A2

Sobremesas e Bebidas + Exercicio Cardapio Self service
Pratica: Acompanhamentos - Turma Al

Tempo livre para elaboragao do cardapio self service
Cardapios para pequenas refeigdes

Pratica: Sobremesas e bebidas — Turma Al

Prética: Sobremesas e bebidas — Turma A2
Acompanhamento do cardapio self service

Pratica: Execugdo de cardapios— Turma Al

Pratica: Execugdo de cardapios— Turma A2
Apresentagdo do Cardapio para Restaurante Self service
Tempo livre para elaboragao do trabalho final

Tempo livre para elaboragao do trabalho final

PROVA

Acompanhamento do Trabalho final
Acompanhamento do Trabalho final

Tempo livre para elaboragao do trabalho final
Apresentacdo do trabalho final

Apresentacdo do trabalho final

Entrega do Trabalho Final — parte escrita

Coordenador da disciplina: Marcia Helena Sacchi Correia

Data: 06/03/17

Coordenador do Curso de Nutricdo: Ana Tereza Vaz de Souza Freitas Data: /

Diretor da Faculdade de Nutricdo: Lucilene Maria de Sousa Data: /




