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| — Atribuicoes e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagédo profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

C-ADMINISTRARUNIDADESDEALIMENTAGAOENUTRIGAO(UAN)EUNIDADES DENUTRIGAOEDIETETICA(UND) EFETUARCONTROLEHIGIENICO-
SANITARIO

« Avaliar a qualidade e as caracteristicas sensoriais de alimentos e acompanhar procedimentos culinarios de preparagoes.

* Degustar as preparagdes para analise sensorial. * Calcular indices de aproveitamento dos alimentos e preparagodes. * Elaborar receituario padrao.
¢ Analisar as transformacgoes fisicas e quimicas sofridas pelos alimentos durante o processo de cocgéao.

« Trabalhar em equipe. * Redigir relatérios. * Transmitir instrugées a equipe.

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnolégicas do Componente Curricular

Competéncias
1. Sistematizar o processo de produgédo de preparagdes usando os grupos de alimentos (hortaligas, frutas, cereais, leguminosas, leite e derivados)
garantindo a qualidade.

2. Correlacionar as técnicas de pré-preparo, os métodos de cocgao e montagem das preparagées com o produto final, visando a manutencgao da
sanidade, da qualidade nutricional e a educacao nutricional.

Habilidades

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e medidas de diferentes alimentos.

1.2. Registrar em ficha técnica proépria, os dados de preparagdes para um Servigo de Alimentagao.

1.3. Calcular a quantidade de alimentos a serem utilizadas mediante o uso de indicadores.

1.4. Utilizar os preceitos da legislagao sanitaria em relagao a higienizagao e armazenamento de alimentos.

2.1. Classificar os géneros alimenticios quanto aos grupos (hortalicas, frutas, cereais, leguminosas, leite e derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.

2.2. Listar os termos técnicos culinarios mais utilizados na gastronomia.
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo, dos alimentos de acordo com a Técnica Dietética e a Legislagao vigente.
2.4. Compilar as transformacodes fisicas e quimicas sofridas pelos alimentos durante o processo de cocgao.

Bases Tecnoldgicas

1. Definicado e objetivos da técnica dietética

2. Pesos e medidas:

2.1. conceitos e técnicas

3. Conceito e emprego dos indices para alimentos pereciveis e ndo pereciveis:

3.1. indice de Parte Comestivel (IPC), indice de Cocgdo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per capita e porgédo
4. Modelo de ficha técnica:

4.1. nome da preparacao, ingredientes, modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso liquido, fator de corregao, calculo nutricional,
equipamentos e utensilios necessarios, porgao, rendimento

5. Termos técnicos culinarios para cortes e preparagdes
6. Conceitos basicos sobre métodos de coccdo e suas interferéncias sobre as caracteristicas dos alimentos.
7. Estudo das hortalicas e frutas:

7.1. definigao e estrutura;

7.2. classificagao comercial;

7.3. safra;

7.4. caracteristicas sensoriais;

7.5. técnicas de selecao;

7.6. técnicas e controles no armazenamento;

7.7. técnicas e controles no pré-preparo;

7.8. técnicas e controles no preparo;

7.9. técnicas e controles na distribuicao

8. Estudo dos cereais:

8.1. definicao e estrutura;

8.2. classificagao comercial;

8.3. caracteristicas sensoriais;

8.4. técnicas de selecao;

8.5. técnicas e controles no armazenamento;

8.6. técnicas e controles no pré-preparo;
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8.7. técnicas e controles no preparo;
8.8. técnicas e controles na distribuicao
9. Estudo das leguminosas:

9.1. definigao e estrutura;

9.2. classificagdo comercial;

9.3. caracteristicas sensoriais;

9.4. técnicas de selegao;

9.6. técnicas e controles no pré-preparo;
9.7. técnicas e controles no preparo;
9.8. técnicas e controles na distribuicao
10. Estudo dos condimentos:

10.1. defini¢ao e estrutura;

10.2. classificagcdao comercial;

10.3. caracteristicas sensoriais;

10.4. técnicas de selegao;

10.6. técnicas e controles no pré-preparo;
10.7. técnicas e controles no preparo;
10.8. técnicas e controles na distribuicao
11. Estudo dos leites e derivados:

11.1. definigao;

11.2. classificagdo comercial;

11.3. caracteristicas sensoriais;

11.4. técnicas de selegao;

11.6. técnicas e controles no pré-preparo;
11.7. técnicas e controles no preparo;
11.8. técnicas e controles na distribuigao.

9.5. técnicas e controles no armazenamento;
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10.5. técnicas e controles no armazenamento;

11.5. técnicas e controles no armazenamento;

lll - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

Habilidades

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizagdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagao vigente.; 2.4.
Compilar as transformagoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica proépria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentagao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizacdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislacgado vigente.; 2.4.
Compilar as transformagoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgio.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparacdes para um Servico de
Alimentacgéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.;

1.2. Registrar em ficha técnica propria, os
dados de preparagdes para um Servigo de
Alimentagédo.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.;

Bases Tecnologicas

1. Definicéo e objetivos da técnica dietética; 2.1. conceitos
e técnicas; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC), indice de
Coccéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per capita e
porgao; 4. Modelo de ficha técnica:; 5. Termos técnicos
culinarios para cortes e preparagoes; 6. Conceitos basicos
sobre métodos de cocgao e suas interferéncias sobre as
caracteristicas dos alimentos.; 7. Estudo das hortaligas e
frutas:; 8. Estudo dos cereais:; 9. Estudo das leguminosas:;
10. Estudo dos condimentos:; 11. Estudo dos leites e
derivados:;

1. Definicéo e objetivos da técnica dietética;

2. Pesos e medidas:; 3. Conceito e emprego dos indices
para alimentos pereciveis e ndo pereciveis:; 3.1. indice de
Parte Comestivel (IPC), indice de Cocgao (ICC) e Quantidade
Adquirida (QA), per capita e porgao;

3. Conceito e emprego dos indices para alimentos
pereciveis e nio pereciveis:; 3.1. indice de Parte Comestivel
(IPC), indice de Cocgao (ICC) e Quantidade Adquirida (QA),
per capita e porgao;

Procedimentos Didaticos De

Data show.
(Apresentacgao:
Professor/alunos,
componente
curricular/bases
tecnolégicas, video
motivacional)

24/07/18

Aula dialogada. Data

Show. 30/07/18

Avaliagao escrita:
Diagnéstico
Conhecimento.

31/07/18

Data Show. Listas de

Exercicios. Leitura Artigo. 06/08/18
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1.2. Registrar em ficha técnica prépria, os
dados de preparagdes para um Servigo de
Alimentacao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servico de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizagcdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.3. Calcular a quantidade de alimentos a
serem utilizadas mediante o uso de
indicadores.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagées para um Servigo de
Alimentacgéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 2.2. Listar os termos
técnicos culinarios mais utilizados na
gastronomia.;

1.2. Registrar em ficha técnica propria, os
dados de preparacdes para um Servigo de
Alimentacéao.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.3.
Calcular a quantidade de alimentos a serem
utilizadas mediante o uso de indicadores.;
1.4. Utilizar os preceitos da legislagao
sanitaria em relagdo a higienizagao e
armazenamento de alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros alimenticios quanto
aos grupos (hortaligas, frutas, cereais,
leguminosas, leite e derivados), qualidade e
caracteristicas sensoriais.; 2.2. Listar os
termos técnicos culinarios mais utilizados na
gastronomia.; 2.3. Identificar as técnicas de
pré-preparo, dos alimentos de acordo com a
Técnica Dietética e a Legislacao vigente.; 2.4.
Compilar as transformagoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizagcdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
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4. Modelo de ficha técnica:; 4.1. nome da preparagao, Data Show. Exercicio.
ingredientes, modo de preparo, medidas caseiras, peso Leitura Artigo.
bruto, peso liquido, fator de corregéo, calculo nutricional,
equipamentos e utensilios necessarios, porgao, rendimento;
5. Termos técnicos culinarios para cortes e preparagoes;

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgdo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per
capita e porgao; 4.1. nome da preparagao, ingredientes,
modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso
liquido, fator de corregao, calculo nutricional, equipamentos
e utensilios necessarios, porgao, rendimento; 5. Termos
técnicos culinarios para cortes e preparagées; 6. Conceitos
basicos sobre métodos de cocgao e suas interferéncias
sobre as caracteristicas dos alimentos.; 11. Estudo dos
leites e derivados:; 11.1. definigao;; 11.2. classificagao
comercial;; 11.3. caracteristicas sensoriais;; 11.4. técnicas de
selegdo;; 11.5. técnicas e controles no armazenamento;;
11.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 11.7. técnicas e
controles no preparo;; 11.8. técnicas e controles na
distribuicao.;

LABORATORIO TD.
FICHA TECNICA

3. Conceito e emprego dos indices para alimentos
pereciveis e ndo pereciveis:; 3.1. indice de Parte Comestivel CORREGAO PROVA.
(IPC), indice de Cocgio (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), RECUPERAGAO.
per capita e porgao;
1. Definicéo e objetivos da técnica dietética; 3. Conceito e
emprego dos indices para alimentos pereciveis e nao
pereciveis:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC), indice de ~ AVALIAGAO TEORICA.
Coccéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per capita e
porgéo;

1. Definicéo e objetivos da técnica dietética; 2. Pesos e
medidas:; 2.1. conceitos e técnicas; 3. Conceito e emprego
dos indices para alimentos pereciveis e ndo pereciveis:; 3.1. Exercicios Revisdo.
indice de Parte Comestivel (IPC), indice de Cocgéo (ICC) e
Quantidade Adquirida (QA), per capita e porgao;

Data Show; Exercicio.
Leitura Artigo. Estudo
dirigido.

6. Conceitos basicos sobre métodos de cocgao e suas
interferéncias sobre as caracteristicas dos alimentos.;

FERIADO CONSCIENCIA
NEGRA.

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per CASA ABERTA:
capita e porgao; 5. Termos técnicos culinarios para cortes e DESENVOLVIMENTO;
preparacoes; 6. Conceitos basicos sobre métodos de coccdo PREPARATIVOS;
e suas interferéncias sobre as caracteristicas dos APRESENTAGAO.
alimentos.;

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC), DATA SHOW. ESTUDO
indice de Cocgéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per DIRIGIDO.
capita e porgao; 4.1. nome da preparagao, ingredientes,
modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso
liquido, fator de corregao, calculo nutricional, equipamentos
e utensilios necessarios, porgao, rendimento; 5. Termos
técnicos culinarios para cortes e preparagées; 6. Conceitos
basicos sobre métodos de coccdo e suas interferéncias
sobre as caracteristicas dos alimentos.; 11. Estudo dos
leites e derivados:; 11.1. definigdo;; 11.2. classificagcao
comercial;; 11.3. caracteristicas sensoriais;; 11.4. técnicas de
selegdo;; 11.5. técnicas e controles no armazenamento;;

11.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 11.7. técnicas e
controles no preparo;; 11.8. técnicas e controles na
distribuicao.;
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dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislacgao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacgoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servico de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizacdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica proépria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizacdo e armazenamento de
alimentos.; 2.1. Classificar os géneros
alimenticios quanto aos grupos (hortalicas,
frutas, cereais, leguminosas, leite e
derivados), qualidade e caracteristicas
sensoriais.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagado vigente.; 2.4.
Compilar as transformagoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentacgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparagdes para um Servigo de
Alimentagéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.; 1.4. Utilizar os preceitos da
legislagao sanitaria em relagao a
higienizagcdo e armazenamento de
alimentos.; 2.2. Listar os termos técnicos
culinarios mais utilizados na gastronomia.;
2.3. Identificar as técnicas de pré-preparo,
dos alimentos de acordo com a Técnica
Dietética e a Legislagao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Listar as técnicas corretas de pesos e
medidas de diferentes alimentos.; 1.2.
Registrar em ficha técnica propria, os dados
de preparacdes para um Servico de
Alimentacgéao.; 1.3. Calcular a quantidade de
alimentos a serem utilizadas mediante o uso
de indicadores.;

1.4. Utilizar os preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a higienizagao e
armazenamento de alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros alimenticios quanto
aos grupos (hortalicas, frutas, cereais,
leguminosas, leite e derivados), qualidade e
caracteristicas sensoriais.; 2.2. Listar os
termos técnicos culinarios mais utilizados na
gastronomia.; 2.3. Identificar as técnicas de
pré-preparo, dos alimentos de acordo com a
Técnica Dietética e a Legislacao vigente.; 2.4.
Compilar as transformacoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.4. Utilizar os preceitos da legislagao
sanitaria em relagdo a higienizagao e
armazenamento de alimentos.; 2.1.
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2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgdo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per
capita e porgao; 4.1. nome da preparagao, ingredientes,
modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso
liquido, fator de corregao, calculo nutricional, equipamentos
e utensilios necessarios, porgao, rendimento; 5. Termos
técnicos culinarios para cortes e preparagées; 6. Conceitos
basicos sobre métodos de cocgao e suas interferéncias
sobre as caracteristicas dos alimentos.; 8. Estudo dos
cereais:; 8.1. definicdo e estrutura;; 8.2. classificagao
comercial;; 8.3. caracteristicas sensoriais;; 8.4. técnicas de
selegdo;; 8.5. técnicas e controles no armazenamento;; 8.6.
técnicas e controles no pré-preparo;; 8.7. técnicas e
controles no preparo;; 8.8. técnicas e controles na
distribuicado; 9. Estudo das leguminosas:; 9.1. definigao e
estrutura;; 9.2. classificagdo comercial;; 9.3. caracteristicas
sensoriais;; 9.4. técnicas de selecido;; 9.5. técnicas e
controles no armazenamento;; 9.6. técnicas e controles no
pré-preparo;; 9.7. técnicas e controles no preparo;; 9.8.
técnicas e controles na distribuicao;

DATA SHOW. ESTUDO
DIRIGIDO. LABORATORIO
TD. FICHA TECNICA.

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per
capita e porgao; 4. Modelo de ficha técnica:; 5. Termos
técnicos culinarios para cortes e preparagées; 6. Conceitos
basicos sobre métodos de cocgao e suas interferéncias
sobre as caracteristicas dos alimentos.; 7. Estudo das
hortalicas e frutas:; 7.1. definigao e estrutura;; 7.2.
classificagdo comercial;; 7.3. safra;; 7.4. caracteristicas
sensoriais;; 7.5. técnicas de selecado;; 7.6. técnicas e
controles no armazenamento;; 7.7. técnicas e controles no
pré-preparo;; 7.8. técnicas e controles no preparo;; 7.9.
técnicas e controles na distribuicao;

DATA SHOW. ESTUDO
DIRIGIDO. LABORATORIO
TD. FICHA TECNICA.

S . T DATA SHOW.
2. Pesos e medidas:; 2.1. conceitos e técnicas; LABORATORIO TD
2. Pesos e medidas:; 3. Conceito e emprego dos indices
para alimentos pereciveis e ndo pereciveis:; 4. Modelo de i
ficha técnica:; 5. Termos técnicos culinarios para cortes e LABORATORIO TD.

preparagées; 6. Conceitos basicos sobre métodos de cocgido FICHA TECNICA. LOUSA
e suas interferéncias sobre as caracteristicas dos
alimentos.;

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgdo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per
capita e porgao; 4.1. nome da preparagao, ingredientes,
modo de preparo, medidas caseiras, peso bruto, peso
liquido, fator de corregao, calculo nutricional, equipamentos
e utensilios necessarios, porgao, rendimento; 5. Termos
técnicos culinarios para cortes e preparagées; 6. Conceitos
basicos sobre métodos de cocgao e suas interferéncias
sobre as caracteristicas dos alimentos.;

DATA SHOW. LOUSA.

5. Termos técnicos culinarios para cortes e preparagoes; 6.
Conceitos basicos sobre métodos de cocgao e suas

interferéncias sobre as caracteristicas dos alimentos.; 7. CORREGAO PROVA.

Estudo das hortalicas e frutas:; 8. Estudo dos cereais:; 9. RECUPERAGAO.
Estudo das leguminosas:; 10. Estudo dos condimentos:; 11.
Estudo dos leites e derivados:;

5. Termos técnicos culinarios para cortes e preparagdes; 6. AVALIAGAO TEORICA.

Conceitos basicos sobre métodos de cocgao e suas
interferéncias sobre as caracteristicas dos alimentos.; 7.
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caracteristicas sensoriais.; 2.2. Listar os
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leguminosas, leite e derivados), qualidade e
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Técnica Dietética e a Legislagado vigente.; 2.4.
Compilar as transformagoes fisicas e
quimicas sofridas pelos alimentos durante o

leguminosas, leite e derivados), qualidade e
caracteristicas sensoriais.; 2.2. Listar os
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gastronomia.; 2.3. Identificar as técnicas de
pré-preparo, dos alimentos de acordo com a
Técnica Dietética e a Legislacao vigente.; 2.4.

frutas, cereais,

1.4. Utilizar os preceitos da legislacao
sanitaria em relagao a higienizagao e
armazenamento de alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros alimenticios quanto

frutas, cereais,

corretas de pesos e

medidas de diferentes alimentos.; 1.3.
Calcular a quantidade de alimentos a serem
utilizadas mediante o uso de indicadores.;
1.4. Utilizar os preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a higienizagao e
armazenamento de alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros alimenticios quanto
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Estudo das hortalicas e frutas:; 8. Estudo dos cereais:; 9.
Estudo das leguminosas:; 10. Estudo dos condimentos:;
11.1. definicao;;

6. Conceitos basicos sobre métodos de cocgao e suas
interferéncias sobre as caracteristicas dos alimentos.; 7.
Estudo das hortalicas e frutas:; 8. Estudo dos cereais:; 9.
Estudo das leguminosas:; 10. Estudo dos condimentos:; 11.
Estudo dos leites e derivados:;

2. Pesos e medidas:; 3.1. indice de Parte Comestivel (IPC),
indice de Cocgéo (ICC) e Quantidade Adquirida (QA), per
capita e porgao; 5. Termos técnicos culinarios para cortes e
preparacoes; 6. Conceitos basicos sobre métodos de cocgao
e suas interferéncias sobre as caracteristicas dos
alimentos.; 10. Estudo dos condimentos:; 10.1. definigdo e
estrutura;; 10.2. classificagdo comercial;; 10.3.
caracteristicas sensoriais;; 10.4. técnicas de selegao;; 10.5.
técnicas e controles no armazenamento;; 10.6. técnicas e
controles no pré-preparo;; 10.7. técnicas e controles no
preparo;; 10.8. técnicas e controles na distribuigao;

REVISAO. 03/12/18 03/12/18
WORKSHOP;
LABORATORIO TD. 26/11/18 27/11/18
ESTUDO DIRIGIDO.
Atividade de Integracéao:
Palestra 07/08/18 07/08/18

Empreendedorismo/
Dinamica de grupo.

IV - Plano de Avaliagao de Competéncias

Competéncias

garantindo a qualidade.

2. Correlacionar as téc|

sanidade, da qualidade
educagao nutricional.

preparo, os métodos de cocgao e
montagem das preparagdes com o
produto final, visando a manutencéo da

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagcdo Critérios de Desempenho

1. Sistematizar o processo de produgao
de preparagdes usando os grupos de
alimentos (hortaligas, frutas, cereais,
leguminosas, leite e derivados) ;

nicas de pré-

nutricional e a

Avaliacao Escrita ; Lista de Exercicios ;
Participagao em Aula ; Relatério ; Recuperagao

Avaliacao Escrita ; Lista de Exercicios ; Lista
de Exercicios ; Participagao em Aula ;
Recuperagao ; Relatério ;

Atendimento as Normas ;
Clareza na Expressao Oral e
Escrita ; Coeréncia/Coeséo ;
Cumprimento das Tarefas
Individuais ; Pertinéncia das
Informagdes ; Relacionamento de
Conceitos ;

Atendimento as Normas ;
Clareza na Expressao Oral e
Escrita ; Cumprimento das
Tarefas Individuais ; Pertinéncia
das Informagoes ;
Relacionamento de Conceitos ;

Evidéncias de Desempenho

Exposicao das atividades
conforme o planejado

Exposicéo das atividades
conforme o planejado

V — Plano de ativida

des docentes

Atendimento a alunos por Participagdo em
Projetos e Agdes meio de agdes e/ou projetos reuniées com
L. . voltados a voltados a superagao de Preparo e corregao Preparo de Coordenador de
Atividade Previstas = . D f C el h
reducao da defasagens de aprendizado de avaliagées material didatico | Curso e/ou previstas
Evasao Escolar ou em processo de em Calendario
Progressao Parcial Escolar
Desenvolvimento do
Receptividade; . Ju cronograma e .
Julho Esclarecimentos Desenvolvimento Atividades Dlagnos_tlco de atualizagao de aulas 23/07_Reunlao
conhecimento L. Planejamento.
e das atividades
propostas
07 Palestra Motivacional Aplicacio e correcio de exercicios Elaboracio Revisdo de Plano de aula para
Agosto Comunicagao das plicag regao orag trabalhar as lacunas de
JUNTRAN . de fixagao Avaliacoes .
auséncias a diretoria. aprendizado
Constantes palavras de Avaliacio e exercicios para Aplicagéo e Reviséo de Plano de aula para 01 - Reuniso
Setembro apoio, encorajamento e < = P correcao de trabalhar as lacunas de
A Recuperagao o s X de curso
motivagao. Avaliacao Teérica aprendizado
01e02-
Conselho de
Disponibilidade de Desenvolvimento de Fichas Técnicas| Correcdo de Fichas | Revisao de Plano de aula para Classe
Outubro P ~ em sala de aula, com corregoes Técnicas/ Aulas trabalhar as lacunas de 06 Reuniao
atencéo. L o .
individuais praticas aprendizado de Curso
27 Reuniao
Pedagogica
Novembro Relacionamento préximo Aplicacao de estudos dirigidos Elaboragéo de Revisao de Plano de aula para
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Avaliacao trabalhar as lacunas de |
Seminario aprendizado

. = 01 Reunido
Avaliagéo e exercicios para Aplicagdo e Planejamento
Dezembro - corregao de
recuperagao o e 19 Conselho
avaliagdo tedrica final

VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)

* PHILIPPI,S.T. Nutricdo e Técnica Dietética.2.ed, Sdo Paulo, 2006.

- AKUTSU Rita de Cassia, Botelho Raquel Assuncao, Camargo Erika Barbosa, Savio Karin Eleonora Oliveira, Araujo Wilma Coelho. A ficha técnica de
preparacdao como instrumento de qualidade na producéao de refei¢cdes. Rev. Nutr. [serial on the Internet]. 2005 Apr [cited 2010 Jan 30] ; 18(2): 277-279.

- ARAUJO, Wilma M.C. et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac, 2009.

- BARHAM, Peter. Traduzido por: VILLAR, Maria Helena. A Ciéncia da Culinaria. Sdao Paulo: Rocca, 2002.

- BORNHAUSEN, Rosy L. As ervas na cozinha. Sdo Paulo: Bei Comunicagao, 1998

- BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004. Brasilia, 2004.
- Calculadoras

- CAMARGO, Erika Barbosa, BOTELHO, Raquel Assuncéao. Técnica Dietética: selegao e preparo dos alimentos — Manual de laboratério. Sao Paulo:
Atheneu, 2005.

- CRAWFORD, Aleta McDowell. Selecédo e Preparo dos Alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Record, 1985.

- EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.1 ed. Sdo Paulo: Varella, 1992.

- FELIPPE, Gil Martins. Entre o jardim e a horta: as flores que vao para a mesa. 2 ed. Sao Paulo: Senac, 2004.
- KINDESLEY, Dorling. O Grande Livro dos Ingredientes. Editora Publifolha. Sdo Paulo, 2011

- ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Atualizado por: KAJISHIMA, Shizuko, VERRUMO-BERNARDI, Marta Regina. Técnica Dietética: Alimentos, selegdo e
preparo. 8 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

- SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Editora SENAC Rio de janeiro, 2010.

- SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVS-5/2013. Regulamento Técnico, de Boas Praticas para
Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servicos de Alimentacéo, e o Roteiro de Inspec¢éo, anexo. Diario Oficial do Estado, Sao Paulo,
19/04/2013.

- Tabelas de Safra
- Textos pertinentes ao componente

- TROTTER, Charlie e outros. Facas e Cortes: Técnicas para cortar, trinchar, picar e filetar legumes, peixes, carnes e frutas. Editora Publifolha. Sdao Paulo,
2009

- WOLKE, Robert L. O que Einstein disse ao seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

* ARAUJO, R. M. S. et al. Cardapios com receitas de baixo custo. Vigosa: Ed.UFV, 2004. « BENETTI, G. B. et al. Manual de técnicas dietéticas. Sdo Caetano
do Sul, SP: Editora Yendis, 2013

* ARAUJO, Wilma M.C. et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac, 2009. « CRAWFORD, Aleta McDowell. Selegio e Preparo dos Alimentos. 2 ed. Rio de
Janeiro: Record, 1985. « ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Atualizado por: KAJISHIMA, Shizuko, VERRUMO-BERNARDI, Marta Regina. Técnica Dietética:
Alimentos

* CASTRO, F. A. F; QUEIROZ, V. M. V. Cardapios: planejamento e etiqueta. Vigosa: Ed. UFV, 2007. « EVANGELISTA, J. Alimentos um estudo abrangente. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2000.

* DOMENE, S. M. A. Técnica Dietética: teoria e aplicagées. Ed. Guanabara. Rio de Janeiro, 2011.

* EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.1 ed. Sdo Paulo: Varella, 1992. « FELIPPE, Gil Martins. Entre o jardim e a horta: as flores que vao
para a mesa. 2 ed. Sdo Paulo: Senac, 2004. - SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVS-6/99. Regulamento Técnico,
qu

* FRANCO, G. Tabela de composigao quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2001. « MINIM, V. P. R. Analise sensorial - estudos com
consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2006. « PAIOTTI, J. Arte técnica na cozinha: glossario multilingiie, métodos e receitas. Sdo Paulo: Livraria Varela.

* KINDESLEY, Dorling. O Grande Livro dos Ingredientes. Editora Publifolha. Sao Paulo, 2011 - SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Editora
SENAC Rio de janeiro, 2010.  Calculadoras * Tabela de Sazonalidade - CEAGESP; « BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao - RDC

* KOVESI B. 400 g Técnicas de Cozinha. Editora Ibep Nacional, 1? edigdo, Sdo Paulo, Brasil, 2007. « INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef
Profissional, 4% Edicao, Editora Senac sao Paulo, Brasil, 2012. - AKUTSU Rita de Cassia, Botelho Raquel Assung¢ao, Camargo Erika Barbosa, Savio Karin
Eleonora Oli

* ORNELLAS, L.H. Técnica Dietética: Selegao e Preparo de Alimentos. Ed.8, 2006.

* PEREIRA; C. A. S. et al. Alimentos light e diet. Vigosa: Ed. UFV, 2003. « PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2% ed. Barueri, Sao Paulo: Manole,
2006. * PHILIPPI, S. T. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisado nutricional. Sao Paulo: Livraria Varela.

* RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A M. Avaliacao da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa: Ed. UFV, 2007. « SILVA, D. J; QUEIROZ, A. C.
Analise de alimentos. Vigosa: Ed. UFV, 2006.

« Silva Jr., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigo de alimenta- ¢do. 6° edicédo atualizada. Editora Varela. Sdo Paulo, 2007 * Sao
Paulo (Cidade). Secretaria Municipal da Saude. Portaria 1.210/06. Dispe sobre o regulamento técnico de Boas Praticas na Producao de Alimentos.

¢ SILVA, S. M. C. S. et. al. Cardapio: guia pratico para elaboragdo. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2001. * SILVA, S. M. C. S; MURA, J. D. P. Tratado de
alimentacéao, nutricdo e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2007.

« TEICHMANN, I. N. Cardapios: técnicas e criatividade. 4. ed. Editora EDUCS, 1987. APOSTILA DE TECNICA DIETETICA DESENVOLVIDA PELAS
PROFESSORAS BASEADA NA BIBLIOGRAFIA

AKUTSU Rita de Cassia, Botelho Raquel Assungédo, Camargo Erika Barbosa, Savio Karin Eleonora Oliveira, Aradjo Wilma Coelho. A ficha técnica de
preparagdao como instrumento de qualidade na producéao de refei¢cdes. Rev. Nutr. [serial on the Internet]. 2005 Apr [cited 2010 Jan 30] ; 18(2): 277-279.

ALLISON, Mark William. 150 Técnicas para Dominar a Arte Culinaria. Sdo Paulo: Marco Zero, 2011

ALLISON, Mark William. 150 Técnicas para Dominar a Arte Culinaria. Sdo Paulo: Marco Zero, 2011

Apostila elaborada pelo docente

ARAUJO, Wilma M.C. et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac, 2009.

Atividades comemorativas ao dia do Técnico em Nutrigdo e Dietética

Available from: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732005000200012&Ing=en. doi: 10.1590/S1415-52732005000200012.
Available from: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51415-52732005000200012&Ing=en. doi: 10.1590/S1415-52732005000200012.
BARHAM, Peter. Traduzido por: VILLAR, Maria Helena. A Ciéncia da Culinaria. Sao Paulo: Rocca, 2002.

BORNHAUSEN, Rosy L. As ervas na cozinha. Sdo Paulo: Bei Comunicacgao, 1998.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004. Brasilia, 2004.

CAMARGO, Erika Barbosa, BOTELHO, Raquel Assuncao. Técnica Dietética: selegao e preparo dos alimentos — Manual de laboratério. Sao Paulo: Atheneu,
2005.

CRAWFORD, Aleta McDowell. Selegao e Preparo dos Alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Record, 1985.

DOMENE, Semiramis Martins Alvares. Técnica Dietética: Teoria e Aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.1 ed. Sdo Paulo: Varella, 1992.

FELIPPE, Gil Martins. Entre o jardim e a horta: as flores que vao para a mesa. 2 ed. Sdo Paulo: Senac, 2004.
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KINDESLEY, Dorling. O Grande Livro dos Ingredientes. Editora Publifolha. Sao Paulo, 2011
Pesquisa on line

WERLE, Loukie, COX, Jill. Ingredientes. H.F. Ullmann, 2013.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse ao seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

VIl - Propostas de Integragao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra
Atividade Extra

Estudo dirigido para ser respondido em sala de aula através das aulas enviadas.

Propostas de Integragéo e/ou Interdisciplinares
Atividade de Integragao - Palestra: "Empreendedorismo e Inovacgao"” Marco Ribeiro.

VIIl — Estratégias de Recuperagao Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

Esclarecimento de duvidas, de forma individualizada durante exercicios em sala de aula.
Exercicios de fixagao (questionarios, calculos). Leituras complementares.
Atividades complementares e paralelas para recuperagao continua.

IX — Identificagao:

Nome do Professor KELLY CRISTINA RIBEIRO AGUIAR ;

Assinatura Data 26/08/2018

X — Parecer do Coordenador de Curso:

Plano de Trabalho Docente esta de acordo com as orientagdes.

Nome do Coordenador:

Assinatura: Data: 27/08/18

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico
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