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Ficha 02
UNIDADE CURRICULAR: Técnica Dietética | Codigo: MA 143
Natureza: (X) Semestral () Anual ()
(X) Obrigatdria Modular
( )Optativa
Pré-requisito: Andlise de Co requisito: Modalidade: () Presencial (X)
Alimentos Totalmente EAD ()...% EAD*
CH Total: Padrdo | aporatério  |Campo  [Estdgio [Orientada(OR): (Pprgic:lca Especifica
90’ ' (PD): 2h 04 horas (CP): (ES):
Tedrica
02h
praticas:
04h

EMENTA

Estudo da técnica dietética e sua aplicagdo nos diferentes campos de trabalho do nutricionista. Experimentacado
com grupos de alimentos. Célculo e aplicacdo do indice de correcdo, conversdo e hidratacdo. Estudo de per|
capitas. Conversdo de pesos e medidas. Elaboracado de Fichas Técnicas de Preparo e custo das preparagdes.

PROGRAMA

Objetivos da Técnica Dietética, Conversdo de Pesos e Medidas Caseiras, Fator de Correcdoe Conversio
Propriedades culinarias, valor nutricional, per capita e transformac&es sofridas durante o processo de preparg
e coc¢do, entendimento da ficha técnica de todos os grupos de alimentos: frutas; hortaligas, leguminosas, leite
gorduras, ovos, carnes brancas e vermelhas, cereais e agucares. Preenchimento de Fichas Técnicas de Preparo
Resgate da Cultura Alimentar Brasileira.

OBIJETIVO GERAL

Avaliar as operacdes a que sdo submetidos os alimentos e suas modificagGes fisicas e quimicas; desenvolver
diversas técnicas de preparo de alimentos visando melhorar a sua qualidade e aparéncia, mantendo suas
caracteristicas sensoriais e evitando o desperdicio; entender a importancia para o Nutricionista das técnicas de
preparo do alimento para o seu embasamento técnico na area hospitalar, producdo e social.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar experimento com alimentos
Avaliar as mudancgas fisicas e quimicas que ocorrem no alimento durante seupreparo
Estimar per capitas de preparacdes para adultos sadios
Distinguir as diferentes caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais entregrupos de alimentos
Desenvolver fichas técnicas de preparacgées
Aplicar principios da gastronomia para serem aplicados em unidades produtoras de alimentos
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas Expositivas e dialogadas, fomentando e priorizando o debate;
Praticas de Laboratério;

Calculos para montagem de Fichas Técnicas;

Seminario em grupo

Infraestrutura tecnoldgico, cientifico e instrumental necessario a disciplina: Multimidia e
Laboratério de Técnica Dietética.

Previsdo de periodo de ambientagdo dos recursos tecnoldgicos a serem utilizados pelos discentes: duas
primeiras semanas de aula.

Indicacdo do nimero de vagas: 33 vagas

Carga Hordria semanal para atividades

Turma A/B: segunda-feira-Feira 13:30 as 15:30 — 2h de aula tedrica

Turma A e B: terga-feira —7:30 as 11:30 (A) e quinta-feira — 7:30 as 11:30 (B): 4h de aulas praticas no
Laboratério de Técnica Dietética

FORMAS DE AVALIACAO

Primeira avaliacdo tedrica - 100 pontos (peso 2)

Segunda avaliacdo tedrica - 100 (peso2) Seminario (nota individual)

Primeira avaliacdo pratica - 100 (peso 2) Apresenta¢do em grupo - nota individual.

Segunda avaliagdo pratica — 100 (peso 2) Semindrio Resgate da Cultura Alimentar Brasileira e Memoéria Sensorial
- Culinaria Cognitiva/Afetiva. Trabalho em grupo 70% pratica no laboratério (nota individual) e 30%
apresentacdo do video (nota do grupo).

Fichas técnicas de preparo das aulas praticas - avaliacdo por equipe na entrega das fichas — 100 (peso2)
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Maciel, B. L. L; Freitas, E. P. S; Passos, T. S. Org. Manual para elaborac¢do de Fichas Técnicas de Preparacao e
oficinas culinarias. Col. Salha, A. M et al. Natal: EDUFRN, 2021. Disponivel nos materiais da disciplina.

NEPA-UNICAMP. Tabela Brasileira de composicao de alimentos. 4 ed. rev. ampl. Campinas: NEPA-UNICAMP
2011. 161p. Disponivel em: https://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/2017/03/taco 4 edicao_ampliada e revisada.pdf

Universidade de Sdo Paulo (USP). Food Research Center (FORC). Tabela Brasileira de composicao de
alimentos. Versdo 7.1. Sdo Paulo, 2020. Disponivel em: http://www.tbca.net.br/index.html
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Pacheco, Manuela. Tabela de Composigao Quimica dos Alimentos e MedidasCaseiras. RJ. Editora Rubio,
2010.

Pinheiro, Ana Beatriz e cols. Tabela para Avaliagao de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras. SP. Editora
Atheneu, 2010.

This, H. Um Cientista na cozinha. 4ed. S50 Paulo. Ed. Atica: 2008.

Wolke, R.L. O que Einstein disse a seu cozinheiro. New York. W.W. Norton, 2002.Standage, T. Histdria do
Mundo em 6 Copos. Rio de Janeiro. Zahar, 2005

Schwarzbaum, P.; Golombek, D. O Cozinheiro Cientista. Rio de Janeiro: Ed. Record, 2009.

Brasil. Ministério da Saude. Universidade Federal de Minas Gerais. Na cozinha com as frutas, legumes €
verduras. Brasilia: Ministério da Saude, 2016. Disponivel em
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cozinha frutas legumes verduras.pdf

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Saude. Departamento de AtencdoBasica. Alimentos

Regionais Brasileiros. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude,
2015. https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentos regionais brasileiros 2ed.pdf

Crispim, S. et al. Manual fotografico de quantificacdo alimentar infantil. Curitiba: Universidade Federal
do Parana. 2018. Disponivel em: https://enani.nutricao.ufrj.br/wp-content/uploads/2019/06/Manual-
guantificacao-alimentar-infantil-BR.pdf

Professora da Disciplina:
Giane Bientinez Sprada

Contato do professor da disciplina (e-mail e telefone para contato)
gianesprada@gmail.com gianemira@ufpr.br
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CRONOGRAMA DA DISCIPLINA 2024 1
TECNICA DIETETICA |

SEMA

NA DATA TURMA TEMA PROFESSORA
1 02/9 A/ B | Apresentacdo da disciplina, ementa, Técnica Dietética: Conceito; Objetivos e Metas de consumo alimentar
03 - . . e o R Giane
05/3 A/B Regras do uso do laboratdrio- Cuidados pessoais e de seguranca/ verificacdo de géneros/ divisdo de bancadas
09/9 A/B Tedrica — Técnicas de pré-preparo e preparo de alimentos. Métodos de cocc¢do. Pesos e medidas.
2 .
10 Giane
12/9 A/B Pratica — Pesos e medidas
3 16/09 A/B Teodrica — Elaboragdo de receita técnica padrdo. Indicadores culindrios
17 e Pratica — Fator de correcdo e cocgdo e Fichas Técnicas Giane
A/B
19/9
23/9 A/B Tedrica - Frutas: propriedades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacdes sofridas durante o processo de
4 preparo e coc¢do .
24 e Giane
26/9 A/B Pratica Frutas
30/9 A/B Tedrica Hortalicas: propriedades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacgdes sofridas durante o processo
5 de preparo e cocgado. .
Ole Giane
03/10 A/B Prética - Hortalicas
07/10 A/B Tedrica Cereais: propriedades culinarias, valor nutricional, per capita e transformacgdes sofridas durante o processo de
6 preparo e cocgao .
08 e Giane
09/10 A/B Pratica — Cereais
Prova Tedrica .
2 14/10 A/B Giane
5o + banca
- i
17/10 A/B | Prova Pratica avaliadora
8 21/10 A/B | Tedrica Leite: propriedades culinarias, valor nutricional, per capita e transformacgdes sofridas durante o processo de Giane

preparo e cocgdo
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22 e . ;
24/10 A/B | Prética - Leite
04/11 A/B Tedrica Ovos: eropriedades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacdes sofridas durante o processo de Giane
9 preparo e cocgao
05e -
07/11 A/B | Prética - Ovos
11/11 A/B Tedrica — Agucares: propriedades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacgdes sofridas durante o processo
10 de preparo e cocgao. .
12e Giane
14/11 A/B | Pratica— Acucares
11 18/11 A/B Tedrica — Leguminosas: pr?prledades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacdes sofridas durante o Giane
processo de preparo e cocgao
19e . : i
21/11 A/B Pratica — Leguminosas Giane
12 25/11 A/B Tedrica— Carnes e Gorduras:: propriedades culindrias, valor nutricional, per capita e transformacgdes sofridas durante o Giane
processo de preparo e cocgao
26e - i
28/11 A/B Pratica de Carnes e gorduras Giane
13 02/11 A/B | Seminario Cultural Videos Giane
03e s - Banca
05/11 A/B Seminario Cultural Pratica avaliadora
14 i
09/12 A/B | Exame Final CLUE

ATENGCAO AOS FERIADOS E RECESSO

FORMAS DE AVALIACAO

Primeira avaliacdo tedrica - 100 pontos (peso 2)

Segunda avaliacdo tedrica - 100 (peso2) Seminario (nota individual) + Ficha Técnica

Primeira avaliacdo pratica - 100 (peso 2) Apresentacdo em grupo (nota individual)

Segunda avaliagdo pratica — 100 (peso 2) Semindrio Resgate da Cultura Alimentar Brasileira e Memaria Sensorial - Culinaria Cognitiva/Afetiva. Trabalho em grupo 70% pratica no
laboratério (nota individual) e 30% apresentagao do video (nota do grupo).

Fichas técnicas de preparo das aulas praticas - avaliagdo por equipe na entrega das fichas — 100 (peso2) — nota individual



