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FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

< FACULDADE = PLANO DE ENSINO

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missao comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Visado Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
2 2 60h a
1299 TECNICAS DIETETICAS T-20h/P-40h 1
EMENTA

Alimentos: conceito, classificagdo e caracteristicas. Grupos de alimentos: valor nutritivo, caracteres organolépticos,
objetivos e fases de preparo de alimentos. Selecdo, quantificagdo de alimentos e fichas técnicas. Aquisi¢do e conservagio
de alimentos. Terminologia, pesos e medidas equivalentes. Preparacdo de alimentos de origem animal e vegetal e sua
utilizagdo em dietas normais e especiais. Cocgdo: processos e métodos. Restricdes alimentares. Leis e principios basicos
da nutricdo. Alimentagao funcional e organica.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender a sistematizacdo dos procedimentos e das técnicas adequadas para aquisicdo, sele¢do, pré-preparo,
preparo, conservagao e armazenamento de alimentos, visando a preservagao dos nutrientes.

ESPECIFICOS

Obter conhecimentos sobre identificagcdo dos pesos e medidas de alimentos e preparagdes, tendo em vista sua aplicagao
pratica.

Analisar as propriedades e mudancgas quimicas produzidas no alimento de acordo com o método de cocgao empregado.
Identificar técnicas de preparo, conservagéo e as propriedades fundamentais dos alimentos.

Elaborar preparacbes adequadas as caracteristicas biologicas, socioecondmicas, culturais e psicossociais dos individuos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - APRESENTAGAO DA DISCIPLINA (3h)
1.1 Conceitos basicos em técnica dietética: alimentos, nutrientes, conceitos de biodisponibilidade de nutrientes.
1.2 Leis e principios basicos da gastronomia

UNIDADE Il - TERMINOLOGIA PARA PESOS E MEDIDAS (5h)

2.1 Métodos de medidas de alimentos

2.2 “Per capita”, porgéo, fator de corregéo, medidas caseiras

2.3 Pratica: Mensuracao dos diversos grupos de alimentos e interpretacdo dos resultados

UNIDADE IIl - CONSERVAGAO E CONDIGOES SANITARIAS E HIGIENICAS (5h)

3.1 Aquisicéo de alimentos

3.2 Condigdes sanitarias € higiénicas

3.3 Conservacéo: calor, frio, desidratagéo, radiagao ionizante, vacuo

3.4 Prética: Conservagao de alimentos por métodos diferentes e interpretagao de resultados

UNIDADE IV - COCGAO, PROCESSOS E METODOS (5h)
4.1 Transformagdes dos alimentos. Micro-ondas, cocgdo a vapor, calor umido e seco, assado, grelhado, a pressao.
4.2 Prética: Preparaces elaboradas por diversos processos basicos de cocgao

UNIDADE V - GRUPOS DE ALIMENTOS (6h)
5.1 Conceituagéo, caracteristicas organolépticas, fases de preparo dos alimentos, formas de consumo
5.2 Tipos de cortes
5.3 Pratica: Execugéo de provas praticas de analise sensorial dos alimentos e sua interpretacédo
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UNIDADE VI - ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL E SUAS APLICAGOES EM TECNICA DIETETICA
(18h)

6.1 Cereais: conceituacéo, utilizagdo em técnica dietética, preparacédo e cocgdo, confeccdo de massas alimenticias e
panificagdes

6.1.1 Prética: Preparagao bésica de cereais: rendimento e adequagao ao cardapio

6.2 Verduras, leguminosas e frutas: Composicdo quimica, tipos, caracteristicas. Modificagdes nutricionais durante a
COCGE0

6.2.1 Pratica: Aplicagdo de analise sensorial. Demonstragao dos tipos de cortes dos vegetais. Elaboracao de geleia de
frutas, doces

6.3 Ovos e leite: Composigao quimica, tipos, caracteristicas. Modificagdes nutricionais durante a cocgao

6.3.1 Prética: Elaboragdo de preparagdes a base de leite, célculos de rendimento, “per capita”, Analise sensorial dos
produtos

6.4 Carnes: Composi¢ao quimica, tipos, caracteristicas. Modificagcbes nutricionais durante  a cocgéo

6.4.1 Pratica: Tipos de cortes de carnes de distintas espécies, avaliacdo de rendimento e determinacdo dos “per
capitas” e fator de correcéo das preparagdes elaboradas

6.5. Leguminosas: conceito, classificagéo, tipo e coccédo de leguminosas secas

6.5.1 Prética: critérios de selegéo, pré-preparo e preparo de leguminosas frescas e secas

UNIDADE VII - ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL E SUAS APLICAGOES EM TECNICA DIETETICA (7h)
7.1 Oleos, gorduras: conceito, caracteristicas e uso adequado nas preparagoes.

7.2 Aclcares, adogantes e edulcorantes: conceito, caracteristicas e uso adequado nas preparagoes.

7.3 Bebidas e infusdes: definicdes, tipos e caracteristicas.

7.4 Pratica: exercitar técnicas de obtencdo de infusos e outras bebidas.

UNIDADE VIl - ALIMENTAGAO FUNCIONAL E ORGANICA (6h)
8.1 Alimento natural orgénico

8.2 Alimento funcional

8.3 Pratica: Preparacdes com alimentos funcionais.

UNIDADE IX - RESTRICOES ALIMENTARES (5h)

9.1 Alternativas nas alergias e intolerancias alimentares

9.2 Produtos diet e light

9.3 Pratica: Preparagdes com alimentos isentos de gliten e lactose. Analise sensorial das preparagdes.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas Expositivas dialogadas. Aulas praticas em laboratério. Visitas técnicas

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1: Elaboragéo de relatérios das aulas praticas (Terminologias para pesos e medidas e cocgao processos € métodos)
— bibliografia a critério do discente (4h)

TDE 2: Estudo dirigido: leitura e anélise individual de um Artigo sobre ficha técnica de preparagdo - bibliografia indicada
pelo docente (2h)

Elaboragéo de relatorios das aulas praticas (Alimentos de origem animal e vegetal e carnes) — bibliografia a critério do
discente (2h)

TDE 3: Fichamento individual de um Texto sobre Frutas e seus pigmentos — bibliografia indicada pelo docente (2h)
Elaborag&o de relatérios das aulas praticas (ovos, leite e restricdes alimentares) — bibliografia a critério do discente (2h)

RECURSOS DIDATICOS

Quadro, pincéis, retroprojetor, data-show. Laboratorios de praticas com respectivos equipamentos e utensilios.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagdo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, 0 cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.
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Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; producao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horaria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetido trabalhado, cumulativamente ou ndo) que serdo
compostas da seguinte forma: avaliagdo escrita individual com peso de 100% quando admitir, em seu conteudo, questdes
referentes ao texto académico; avaliagdes escritas individuais na propor¢do minima de 70%, quando associadas a
atividades académicas individuais, cuja proporgéo sera de até 30% para a composi¢éo da nota.

Estao previstas como atividades académicas:

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horaria da disciplina, trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou nao)
que serdo compostas da seguinte forma: - avaliagbes escritas individuais (provas) na proporcdo minima de 70% para
composicao da nota; - atividades académicas individuais, na proporcao de até 30% (quando estas se fizerem necessarias)
para a composi¢ao da nota.

Estao previstas como atividades académicas:

- Elaboracao de relatérios das aulas préaticas
- Leitura e analise individual de um Artigo sobre ficha técnica de preparagdo
- Fichamento individual de um Texto sobre Frutas e seus pigmentos

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda nédo seja aprovado, mas tendo
alcancado a média 4,0 (quatro), se submeterd a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

PAULA, M.M.X; MACHADO, A.V; COSTA, R.0. Branqueamento de frutas e legumes: uma revisao bibliografica. Revista
de Brasileira de Agrotecnologia. Garanhuns, PE. Vol. 4, n°1, p. 06-09. Jan-Dez 2014.

AKUTSU, R.D.C. Et,al. A ficha técnica de preparagao como instrumento de qualidade na producgao de refeicdes.
Campinas,SP. Vol.18 n°2. p. 277-279. 2005.
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