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ISNO52 - TECNICA DIETETICA II
90 horas | Crédito: 5.4.1 | Pré - Requisito: ISNO39
EMENTA

Introducdo ao estudo da gastronomia brasileira e internacional. Estudo das transformacdes fisico-
guimicas e sensoriais durante o processamento de gorduras, cereais e derivados, leite, ovos,
hortalicas e frutas, carnes, aves e pescados, leguminosas, bebidas, massas, acuUcares, caldos,
infusos e molhos. Tipos de coc¢do. Aplicar os indicadores de qualidade e transformagdes dos
alimentos. Elaborar relatdrios técnicos de preparacdes. Avaliacdo sensorial de preparacdes e
produtos alimenticios. Planejamento de cardapios para individuos e coletividades.

OBIJETIVOS
GERAL

Planejar e executar preparacdes alimenticias, adotando métodos exatos, seguros e econOmicos,
preservando os principios nutritivos, assegurando suas condi¢des higiénico-sanitarias, facilitando
sua digestibilidade e aceitagao.

ESPECIFICOS
1. Manipular corretamente os equipamentos e utensilios nas areas de preparo de alimentos.

2. Conhecer e identificar as transformacdes fisico-quimicas que ocorrem com os alimentos durante os
processos de pré-preparo e preparo.

3. Oferecer subsidio para a formulacdo de cardapios e prescricbes adequadas aos objetivos da
orientacao nutricional.

REFERENCIAS
BASICAS

1. BOTELHO, R. A.; CAMARGO, E. B. Técnica dietética — selecdo e preparo de alimentos — Manual de
laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 167p.

2. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecao e preparo dos alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
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COMPLEMENTARES

1. ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; SOUZA, A. M. S. Gestdo de Unidades de Alimentacao e Nutrigdo:
um modo de fazer. 3. ed. S3o Paulo: Metha, 2009.
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2. BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracdo de carddpios. 6. ed.
Sao Paulo: Ed. Senac SP, 2005. 306p.

3. MOREIRA, M. A. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 2. ed. Goiania: AB, 2002. 144 p.
4. TACO — Tabela Brasileira de Composicao dos Alimentos. Versdo Il. Campinas: NEPA-UNICAMP, 2006;
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