UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE — UNICENTRO.
Campus Universitario de Guarapuava
Setor de Ciéncias da Saude — SES/G
Departamento de Nutricio - DENUT.

Curso: Nutrigdo Série: 2° Ano: 2010
Disciplina: Técnica Dietética Turno: Integral Codigo: 1592
C/H Semanal: 3/h C/H total: 102h

EMENTA

Conceituagdo da disciplina e sua aplicagdo nos diferentes campos de trabalho do nutricionista. Objetivos das
aulas no Laboratdrio de Técnica Dietética. Regras a serem observadas no Laboratdrio de Técnica Dietética. Alimentos
naturais, industrializados e preparacdo. Indicadores no preparo de alimentos: indice de conversdo ¢ indice de
reidratag@o. Introdugdo a pratica da experimentagdo com alimentos: teoria e pratica. Método de cocgdo dos diferentes
grupos de alimentos. Cocg¢éo pelo calor seco e imido. Indicador de reidratagdo, conversdo “Per capitas”. Conversdo de
pesos e medidas.

I. OBJETIVOS:

. Direcionar o estudo comportamental de cada tipo ou grupo de alimentos, frente a acao do calor, do frio, dos
agentes de natureza acida, alcalina ¢ de enzimas;

. Viabilizar a escolha das técnicas de preparo e métodos de coc¢ao adequados aos alimentos que atendam
requisitos basicos de apresentacdo, aceitabilidade e com boas condi¢des nutricionais;

. Avaliar as caracteristicas organolépticas dos diferentes processos de preparo;

. Concluir sobre a aplicabilidade dietética;

. Comprovar na pratica os melhores métodos de preparo dos alimentos para preservacao dos nutrientes e das

caracteristicas organolépticas.

II. PROGRAMA

. Estudo da Técnica Dietética: Definigdes, conceituagdo e importancia da disciplina.
. Objetivos da preparagdo técnica dos alimentos.

. Definicao e classificagdo dos alimentos e seus nutrientes.

. Nogoes basicas sobre macronutrientes.

. Conversao de calorias em alimentos.

. Porgoes: defini¢do e correspondentes.

. Indice de parte comestivel dos diferentes alimentos.

. Metodologia para pesos e medidas.

. Indicadores no preparo de alimentos.

. Métodos de cocgdo dos diferentes grupos de alimentos.

. Aquisi¢do e selecdo de alimentos.

. Uso de tabelas de composi¢do quimica dos alimentos.

. Racionalizagdo do trabalho no laboratorio dietético.

. Operagdes técnicas de preparagao dos alimentos, uso do calor umido, seco e outras.
. Caracteristicas ¢ estruturagdo de cardapios.

Programa Pratico:

. Medidas caseiras, pesos e volumes, fator de correg¢do e conversao

. Leite: estudo e experimentagdes técnicas.

. Carnes: pré — preparo, amaciamento, coc¢do. Preparagdes culindrias da carne.
. Ovos: estrutura, modificacdes, propriedades e diferentes métodos de preparo.
. Leguminosas: estudos tedricos e experimentagdes técnicas.

. Hortaligas: estudos tedricos e experimentagdes técnicas.

. Cereais: estudos tedricos ¢ experimentagdes técnicas.



. Frutas: estudo e experimentagdes técnicas.

. Gorduras: estudos tedricos e praticos.

. Acucares e acucarados: estudos teodricos e praticos.
. Sopas, condimentos: estudos tedricos e praticos.

. Infusos e bebidas: estudos tedricos e praticos.

. Dietas de diferentes consisténcias.

III. METODOLOGIA DE ENSINO

. Apresentagdo de subsidios cientificos através de exposi¢do dialogada, leitura e discussdo de artigos cientificos
nacionais e internacionais;

. Leitura, interpretag@o e discussdo de textos correlacionados;

. Aulas expositivas dialogadas com auxilio dos seguintes recursos: quadro de giz, retroprojetor e multimidia.

. Experimentacdes laboratoriais que permitam estudo detalhado dos alimentos de origem animal e vegetal.

IV. FORMAS DE AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina consta de provas teéricas bimestrais individuais, apresenta¢do de seminarios em
grupo, assiduidade e participacdo em aulas tedricas e praticas, relatorios das aulas praticas, discussdo de artigos e
estudos dirigidos.
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