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EMENTA

Conceituação da disciplina e sua aplicação nos diferentes campos de trabalho do nutricionista. Objetivos das 
aulas no Laboratório de Técnica Dietética. Regras a serem observadas no Laboratório de Técnica Dietética. Alimentos 
naturais, industrializados e preparação. Indicadores no preparo de alimentos: índice de conversão e índice de 
reidratação. Introdução à prática da experimentação com alimentos: teoria e prática. Método de cocção dos diferentes 
grupos de alimentos.  Cocção pelo calor seco e úmido. Indicador de reidratação, conversão “Per capitas”. Conversão de 
pesos e medidas.

I. OBJETIVOS:

• Direcionar o estudo comportamental de cada tipo ou grupo de alimentos, frente à ação do calor, do frio, dos 
agentes de natureza ácida, alcalina e de enzimas;
• Viabilizar a escolha das técnicas de preparo e métodos de cocção adequados aos alimentos que atendam 
requisitos básicos de apresentação, aceitabilidade e com boas condições nutricionais;
• Avaliar as características organolépticas dos diferentes processos de preparo;
• Concluir sobre a aplicabilidade dietética;
• Comprovar na prática os melhores métodos de preparo dos alimentos para preservação dos nutrientes e das 
características organolépticas.

II. PROGRAMA

• Estudo da Técnica Dietética: Definições, conceituação e importância da disciplina.
• Objetivos da preparação técnica dos alimentos.
• Definição e classificação dos alimentos e seus nutrientes.
• Noções básicas sobre macronutrientes.
• Conversão de calorias em alimentos.
• Porções: definição e correspondentes.
• Índice de parte comestível dos diferentes alimentos.
• Metodologia para pesos e medidas.
• Indicadores no preparo de alimentos.
• Métodos de cocção dos diferentes grupos de alimentos.
• Aquisição e seleção de alimentos.
• Uso de tabelas de composição química dos alimentos.
• Racionalização do trabalho no laboratório dietético.
• Operações técnicas de preparação dos alimentos, uso do calor úmido, seco e outras.
• Características e estruturação de cardápios.
Programa Prático:
• Medidas caseiras, pesos e volumes, fator de correção e conversão
• Leite: estudo e experimentações técnicas.
• Carnes: pré – preparo, amaciamento, cocção. Preparações culinárias da carne.
• Ovos: estrutura, modificações, propriedades e diferentes métodos de preparo.
• Leguminosas: estudos teóricos e experimentações técnicas.
• Hortaliças: estudos teóricos e experimentações técnicas.
• Cereais: estudos teóricos e experimentações técnicas.



• Frutas: estudo e experimentações técnicas.
• Gorduras: estudos teóricos e práticos.
• Açucares e açucarados: estudos teóricos e práticos.
• Sopas, condimentos: estudos teóricos e práticos.
• Infusos e bebidas: estudos teóricos e práticos.
• Dietas de diferentes consistências.

III. METODOLOGIA DE ENSINO

• Apresentação de subsídios científicos através de exposição dialogada, leitura e discussão de artigos científicos 
nacionais e internacionais;
• Leitura, interpretação e discussão de textos correlacionados; 
• Aulas expositivas dialogadas com auxílio dos seguintes recursos: quadro de giz, retroprojetor e multimídia.
• Experimentações laboratoriais que permitam estudo detalhado dos alimentos de origem animal e vegetal.

IV. FORMAS DE AVALIAÇÃO

A avaliação da disciplina consta de provas teóricas bimestrais individuais, apresentação de seminários em 
grupo, assiduidade e participação em aulas teóricas e práticas, relatórios das aulas práticas, discussão de artigos e 
estudos dirigidos.
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