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ETEC: Escola Técnica Estadual Rodrigues de Abreu - EMEF CORONEL LEITE AGUDOS

Codigo: 135 Municipio: Bauru

Eixo Tecnolégico Ambiente e Saude

Habilitagdo Profissional: |Habilitacdo Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética

Qualificagéo: Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVIGCOS DE ALIMENTAGAO
Componente Curricular: |Técnica Dietética Il

Médulo: 2 [C. H. Semanal: 5,00

|Professor: MILENA TICIANELI DE OLIVEIRA ;

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

Atividades: * Dominar legislacado técnica. * Delegar fungdes. * Transmitir seguranca. * Buscar solugdes especializadas: artigos cientificos, 6rgaos
governamentais e instituicées de ensino.

Atribuigoes: ¢ Planejar, organizar e supervisionar servigos de alimentagao e nutrigdo. * Aplicar as Boas Praticas de Manipulacao e Fabricagao de
Alimentos, de acordo com a legislagao sanitaria vigente. « Cumprir as normas de seguranga do trabalho e de ergonomia. * Aplicar treinamentos e capacitar
ma

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnologicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Sistematizar o processo de producéo de preparagdes usando os grupos de alimentos (ovos, gorduras, carnes, agucares, infusos e bebidas, massas,
caldos e molhos, sopas) garantindo a qualidade.

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

Habilidades
1.1. Calcular a quantidade de alimentos a serem utilizados mediante o uso de indicadores.
1.2. Utilizar os preceitos da legislagao sanitaria em relagao a higienizagao e armazenamento de alimentos.

2.1. Classificar os géneros alimenticios quanto aos grupos (ovos, gorduras, carnes, agucares, infusos e bebidas, massas, caldos e molhos, sopas),
qualidade e caracteristicas sensoriais.

2.2. Identificar as técnicas de pré-preparo, dos alimentos de acordo com a Técnica Dietética e a Legislagao vigente.
2.3. Compilar as transformacodes fisicas e quimicas sofridas pelos alimentos durante o processo de cocgao.

Bases Tecnoldgicas

1. Estudo dos ovos:

1.1. definicao e estrutura;

1.2. classificagdo comercial;

1.3. caracteristicas sensoriais;

1.4. técnicas de selegao;

1.5. técnicas e controles no armazenamento;
1.6. técnicas e controles no pré-preparo;

1.7. técnicas e controles no preparo;

1.8. técnicas e controles na distribui¢do

2. Estudo das gorduras:

2.1. definigao e estrutura;

2.2. classificagdo comercial;

2.3. caracteristicas sensoriais;

2.4. técnicas de selegao;

2.5. técnicas e controles no armazenamento;
2.6. técnicas e controles no pré-preparo;

2.7. técnicas e controles no preparo;

2.8. técnicas e controles na distribuicao;

2.9. indicadores da qualidade do 6leo

3. Estudo das carnes:

3.1. definigao e estrutura;

3.2. tipos:

3.2.1. bovina, suina, aves, pescados, exéticas e embutidos
3.3. classificagdao comercial;

3.4. caracteristicas sensoriais;

3.5. técnicas de selecao;

3.6. técnicas e controles no armazenamento;
3.7. técnicas e controles no pré-preparo;

3.8. técnicas e controles no preparo;

3.9. técnicas e controles na distribuicao

4. Estudo dos agucares:

4.1. definicdo e estrutura;
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4.2. tipos e utilizagao;

4.3. classificagdo comercial;

4.4. caracteristicas sensoriais;

4.5. técnicas de selegao;

4.6. técnicas e controles no armazenamento;
4.7. técnicas e controles no pré-preparo;
4.8. técnicas e controles no preparo;

4.9. técnicas e controles na distribuigao

5. Estudo dos infusos e bebidas:

5.1. definicao;

5.2. tipos e utilizagao;

5.3. classificagdao comercial;

5.4. caracteristicas sensoriais;

5.5. técnicas de selecao;

5.6. técnicas e controles no armazenamento;
5.7. técnicas e controles no pré-preparo;

5.8. técnicas e controles no preparo;

5.9. técnicas e controles na distribuicao

6. Estudo das massas:

6.1. definicao;

6.2. tipos e utilizagao;

6.3. classificagdo comercial;

6.4. caracteristicas sensoriais;

6.5. técnicas de selecao;

6.6. técnicas e controles no armazenamento;
6.7. técnicas e controles no pré-preparo;

6.8. técnicas e controles no preparo;

6.9. técnicas e controles na distribuicao

7. Estudo dos caldos e molhos:

7.1. definigao;

7.2. tipos e utilizagao;

7.3. caracteristicas sensoriais;

7.4. técnicas e controles no armazenamento;
7.5. técnicas e controles no pré-preparo;

7.6. técnicas e controles no preparo;

7.7. técnicas e controles na distribuicao

8. Estudo das sopas:

8.1. definigao;

8.2. tipos e utilizacéo;

8.3. caracteristicas sensoriais;

8.4. técnicas e controles no armazenamento;
8.5. técnicas e controles no pré-preparo;

8.6. técnicas e controles no preparo;

8.7. técnicas e controles na distribuicao.

lll - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

1. Estudo dos ovos:; 1.1. definicdo e estrutura;; 1.2. classificacdo comercial;; 1.3.
caracteristicas sensoriais;; 1.4. técnicas de selegao;; 1.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 1.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 1.7. técnicas e
controles no preparo;; 1.8. técnicas e controles na distribuicao; 2. Estudo das
gorduras:; 2.1. definicao e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;; 2.3.
caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selegao;; 2.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuicado;; 2.9. indicadores
da qualidade do dleo; 3. Estudo das carnes:; 3.1. defini¢ao e estrutura;; 3.2. tipos:;
3.2.1. bovina, suina, aves, pescados, exoticas e embutidos; 3.3. classificagdo
comercial;; 3.4. caracteristicas sensoriais;; 3.5. técnicas de selegao;; 3.6. técnicas
e controles no armazenamento;; 3.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 3.8.
técnicas e controles no preparo;; 3.9. técnicas e controles na distribuicao; 4.
Estudo dos agucares:; 4.1. definigado e estrutura;; 4.2. tipos e utilizagao;; 4.3.
classificagdo comercial;; 4.4. caracteristicas sensoriais;; 4.5. técnicas de selegdo;;
4.6. técnicas e controles no armazenamento;; 4.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 4.8. técnicas e controles no preparo;; 4.9. técnicas e controles na
distribuicdo; 5. Estudo dos infusos e bebidas:; 5.1. definigado;; 5.2. tipos e
utilizagao;; 5.3. classificagdo comercial;; 5.4. caracteristicas sensoriais;; 5.5.
técnicas de selegéo;; 5.6. técnicas e controles no armazenamento;; 5.7. técnicas e
controles no pré-preparo;; 5.8. técnicas e controles no preparo;; 5.9. técnicas e
controles na distribuigdo; 6. Estudo das massas:; 6.1. definigdo;; 6.2. tipos e
utilizagao;; 6.3. classificagdo comercial;; 6.4. caracteristicas sensoriais;; 6.5.
técnicas de selecéo;; 6.6. técnicas e controles no armazenamento;; 6.7. técnicas e
controles no pré-preparo;; 6.8. técnicas e controles no preparo;; 6.9. técnicas e
controles na distribuigdo; 7. Estudo dos caldos e molhos:; 7.1. definigao;; 7.2.
tipos e utilizagao;; 7.3. caracteristicas sensoriais;; 7.4. técnicas e controles no
armazenamento;; 7.5. técnicas e controles no pré-preparo;; 7.6. técnicas e
controles no preparo;; 7.7. técnicas e controles na distribuicao; 8. Estudo das
sopas:; 8.1. definigdo;; 8.2. tipos e utilizagdo;; 8.3. caracteristicas sensoriais;; 8.4.
técnicas e controles no armazenamento;; 8.5. técnicas e controles no pré-
preparo;; 8.6. técnicas e controles no preparo;; 8.7. técnicas e controles na

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislacao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;
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Habilidades Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos

Apresentacgdo: alunos,
professores e bases
tecnolégicas do
componente curricular.

distribuicao.;
1.1. Calcular a 1. Estudo dos ovos:; 1.1. definicdo e estrutura;; 1.2. classificagdo comercial;; 1.3. Estudo tedrico sobre
quantidade de caracteristicas sensoriais;; 1.4. técnicas de sele¢do;; 1.5. técnicas e controles no  Ovos.

De

06/02/19

07/02/19

Até

06/02/19

07/02/19
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alimentos a serem armazenamento;; 1.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 1.7. técnicas e
utilizados mediante o controles no preparo;; 1.8. técnicas e controles na distribuigcao;
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a 4. Estudo dos acgucares:; 4.1. definigao e estrutura;; 4.2. tipos e utilizagdo;; 4.3. Estudo tedrico sobre 20/02/19 20/02/19
quantidade de classificagdo comercial;; 4.4. caracteristicas sensoriais;; 4.5. técnicas de selegado;; Acgucares

2. Estudo das gorduras:; 2.1. definicdo e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;;
2.3. caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selegdo;; 2.5. técnicas e controles
no armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuicado;; 2.9. indicadores
da qualidade do 6leo;

Estudo teérico sobre

Gorduras. 13/02/19 13/02/19

2. Estudo das gorduras:; 2.1. definigdo e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;;
2.3. caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selegdo;; 2.5. técnicas e controles
no armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuigao;; 2.9. indicadores
da qualidade do 6leo;

Estudo dirigido sobre

Ovos e Gorduras. 14/02/19 14/02/19
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alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de

Imprimir PTD 2017

4.6. técnicas e controles no armazenamento;; 4.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 4.8. técnicas e controles no preparo;; 4.9. técnicas e controles na
distribuicao;

4. Estudo dos acgucares:; 4.1. definigao e estrutura;; 4.2. tipos e utilizagao;; 4.3.
classificagdo comercial;; 4.4. caracteristicas sensoriais;; 4.5. técnicas de selegao;;
4.6. técnicas e controles no armazenamento;; 4.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 4.8. técnicas e controles no preparo;; 4.9. técnicas e controles na
distribuicao;

1. Estudo dos ovos:; 1.1. definicdo e estrutura;; 1.2. classificacdo comercial;; 1.3.
caracteristicas sensoriais;; 1.4. técnicas de selecao;; 1.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 1.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 1.7. técnicas e
controles no preparo;; 1.8. técnicas e controles na distribuicao; 2. Estudo das
gorduras:; 2.1. definicao e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;; 2.3.
caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selegao;; 2.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuicao;; 2.9. indicadores
da qualidade do 6leo;

1. Estudo dos ovos:; 1.1. definigado e estrutura;; 1.2. classificagdo comercial;; 1.3.
caracteristicas sensoriais;; 1.4. técnicas de sele¢ao;; 1.5. técnicas e controles no
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Estudo dirigido sobre
Acucares.

Estudo experimental

sobre Ovos e Gorduras.

21/02/19 21/02/19

27/02/119 27/02/19

Elaboracgao de relatério e 28/02/19 28/02/19

ficha técnica sobre Ovos e
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alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
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armazenamento;; 1.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 1.7. técnicas e
controles no preparo;; 1.8. técnicas e controles na distribuigao; 2. Estudo das
gorduras:; 2.1. definigdo e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;; 2.3.
caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selegao;; 2.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuicado;; 2.9. indicadores
da qualidade do 6leo;

Gorduras.

4. Estudo dos acgucares:; 4.1. definigao e estrutura;; 4.2. tipos e utilizagao;; 4.3.
classificagdo comercial;; 4.4. caracteristicas sensoriais;; 4.5. técnicas de selegao;;
4.6. técnicas e controles no armazenamento;; 4.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 4.8. técnicas e controles no preparo;; 4.9. técnicas e controles na
distribuicao;

Estudo experimental
sobre Agucares e
elaboracao de relatério e
ficha técnica.

06/03/19 07/03/19

3. Estudo das carnes:; 3.1. definigdo e estrutura;; 3.2. tipos:; 3.2.1. bovina, suina,
aves, pescados, exéticas e embutidos; 3.3. classificacdo comercial;; 3.4.
caracteristicas sensoriais;; 3.5. técnicas de selegao;; 3.6. técnicas e controles no
armazenamento;; 3.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 3.8. técnicas e
controles no preparo;; 3.9. técnicas e controles na distribuicao;

Estudo teérico sobre

13/03/19 21/03/19
Carnes.

3. Estudo das carnes:; 3.1. definigdo e estrutura;; 3.2. tipos:; 3.2.1. bovina, suina, 27/03/19 04/04/19

aves, pescados, exéticas e embutidos; 3.3. classificacdo comercial;; 3.4.

Estudo experimental
sobre carnes e elaboracao
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alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
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caracteristicas sensoriais;; 3.5. técnicas de selegao;; 3.6. técnicas e controles no de relatério e ficha
armazenamento;; 3.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 3.8. técnicas e técnica.
controles no preparo;; 3.9. técnicas e controles na distribuicao;

1. Estudo dos ovos:; 1.1. definicdo e estrutura;; 1.2. classificacdo comercial;; 1.3.
caracteristicas sensoriais;; 1.4. técnicas de selecao;; 1.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 1.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 1.7. técnicas e
controles no preparo;; 1.8. técnicas e controles na distribuicao; 2. Estudo das
gorduras:; 2.1. definigdo e estrutura;; 2.2. classificagdo comercial;; 2.3.
caracteristicas sensoriais;; 2.4. técnicas de selecao;; 2.5. técnicas e controles no
armazenamento;; 2.6. técnicas e controles no pré-preparo;; 2.7. técnicas e
controles no preparo;; 2.8. técnicas e controles na distribuicao;; 2.9. indicadores Avaliacao escrita
da qualidade do dleo; 3. Estudo das carnes:; 3.1. defini¢ao e estrutura;; 3.2. tipos:; individual para
3.2.1. bovina, suina, aves, pescados, exoticas e embutidos; 3.3. classificagao levantamento das lacunas
comercial;; 3.4. caracteristicas sensoriais;; 3.5. técnicas de selegao;; 3.6. técnicas de aprendizagem.
e controles no armazenamento;; 3.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 3.8.
técnicas e controles no preparo;; 3.9. técnicas e controles na distribuicao; 4.
Estudo dos agucares:; 4.1. definigao e estrutura;; 4.2. tipos e utilizagao;; 4.3.
classificagdo comercial;; 4.4. caracteristicas sensoriais;; 4.5. técnicas de selegdo;;
4.6. técnicas e controles no armazenamento;; 4.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 4.8. técnicas e controles no preparo;; 4.9. técnicas e controles na
distribuicao;

5. Estudo dos infusos e bebidas:; 5.1. defini¢do;; 5.2. tipos e utilizagéo;; 5.3.
classificagdo comercial;; 5.4. caracteristicas sensoriais;; 5.5. técnicas de selegao;;
5.6. técnicas e controles no armazenamento;; 5.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 5.8. técnicas e controles no preparo;; 5.9. técnicas e controles na
distribuicao;

Estudo teérico Infusos e
Bebidas.

6. Estudo das massas:; 6.1. definigao;; 6.2. tipos e utilizagao;; 6.3. classificagao Estudo tedrico sobre
comercial;; 6.4. caracteristicas sensoriais;; 6.5. técnicas de selegao;; 6.6. técnicas massas e lista de
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alimentos a serem e controles no armazenamento;; 6.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 6.8. exercicios.
utilizados mediante o  técnicas e controles no preparo;; 6.9. técnicas e controles na distribuicao;
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,

gorduras, carnes, 7. Estudo dos caldos e molhos:; 7.1. definigdo;; 7.2. tipos e utilizagao;; 7.3. Estudo teérico Caldos e
agucares, infusos e caracteristicas sensoriais;; 7.4. técnicas e controles no armazenamento;; 7.5. Molhos e lista de
bebidas, massas, técnicas e controles no pré-preparo;; 7.6. técnicas e controles no preparo;; 7.7. e

caldos e molhos, técnicas e controles na distribuicao; exerciclos.

sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros

alimenticios quanto 6. Estudo das massas:; 6.1. definicao;; 6.2. tipos e utilizacao;; 6.3. classificacao
aos grupos (ovos, comercial;; 6.4. caracteristicas sensoriais;; 6.5. técnicas de selegao;; 6.6. técnicas Estudo experimental
gorduras, carnes, e controles no armazenamento;; 6.7. técnicas e controles no pré-preparo;; 6.8. sobre Massas. Caldos e
agucares, infusos e técnicas e controles no preparo;; 6.9. técnicas e controles na distribuicao; 7. Molhos e elab,oragﬁo de
bebidas, massas, Estudo dos caldos e molhos:; 7.1. definicdo;; 7.2. tipos e utilizacdo;; 7.3. relatério com ficha
caldos e molhos, caracteristicas sensoriais;; 7.4. técnicas e controles no armazenamento;; 7.5. P
. P ; P técnica.

sopas), qualidade e técnicas e controles no pré-preparo;; 7.6. técnicas e controles no preparo;; 7.7.
caracteristicas técnicas e controles na distribuicao;
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a 8. Estudo das sopas:; 8.1. defini¢do;; 8.2. tipos e utilizagdo;; 8.3. caracteristicas Estudo tedrico e
quantidade de sensoriais;; 8.4. técnicas e controles no armazenamento;; 8.5. técnicas e controles experimental sobre Sopas.
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alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagao e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;

1.1. Calcular a
quantidade de
alimentos a serem
utilizados mediante o
uso de indicadores.;
1.2. Utilizar os
preceitos da legislagao
sanitaria em relagao a
higienizagéo e
armazenamento de
alimentos.; 2.1.
Classificar os géneros
alimenticios quanto
aos grupos (ovos,
gorduras, carnes,
agucares, infusos e
bebidas, massas,
caldos e molhos,
sopas), qualidade e
caracteristicas
sensoriais.; 2.2.
Identificar as técnicas
de pré-preparo, dos
alimentos de acordo
com a Técnica
Dietética e a Legislagao
vigente.; 2.3. Compilar
as transformacgoes
fisicas e quimicas
sofridas pelos
alimentos durante o
processo de cocgao.;
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no pré-preparo;; 8.6. técnicas e controles no preparo;; 8.7. técnicas e controles na
distribuicao.;

5. Estudo dos infusos e bebidas:; 5.1. defini¢ao;; 5.2. tipos e utilizagéo;; 5.3.
classificagdo comercial;; 5.4. caracteristicas sensoriais;; 5.5. técnicas de selegao;;
5.6. técnicas e controles no armazenamento;; 5.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 5.8. técnicas e controles no preparo;; 5.9. técnicas e controles na
distribuicdo; 6. Estudo das massas:; 6.1. definicédo;; 6.2. tipos e utilizacao;; 6.3.
classificagdo comercial;; 6.4. caracteristicas sensoriais;; 6.5. técnicas de selegao;;
6.6. técnicas e controles no armazenamento;; 6.7. técnicas e controles no pré-
preparo;; 6.8. técnicas e controles no preparo;; 6.9. técnicas e controles na
distribuicdo; 7. Estudo dos caldos e molhos:; 7.1. definigdo;; 7.2. tipos e
utilizagao;; 7.3. caracteristicas sensoriais;; 7.4. técnicas e controles no
armazenamento;; 7.5. técnicas e controles no pré-preparo;; 7.6. técnicas e
controles no preparo;; 7.7. técnicas e controles na distribuicao; 8. Estudo das
sopas:; 8.1. definigao;; 8.2. tipos e utilizagao;; 8.3. caracteristicas sensoriais;; 8.4.
técnicas e controles no armazenamento;; 8.5. técnicas e controles no pré-
preparo;; 8.6. técnicas e controles no preparo;; 8.7. técnicas e controles na
distribuicao.;

1. Estudo dos ovos:; 2. Estudo das gorduras:; 3. Estudo das carnes:; 4. Estudo
dos agucares:; 5. Estudo dos infusos e bebidas:; 6. Estudo das massas:; 7. Estudo
dos caldos e molhos:; 8. Estudo das sopas:;

Elaboragéao de relatério
com ficha técnica.

Avaliacao escrita
individual para

levantamento das lacunas

de aprendizagem.

Revisao de contetudo do
semestre.

13/06/19 19/06/19

26/06/19 03/07/19
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IV - Plano de Avaliagao de Competéncias
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Competéncias

1. Sistematizar o processo de
producéao de preparagdes usando os
grupos de alimentos (ovos, gorduras,
carnes, agucares, infusos e bebidas,
massas, caldos e molhos, sopas)
garantindo a qualidade.

Avaliacao Escrita ; Relatério ; Lista de
Exercicios ; Avaliagao Pratica ;
Trabalho/Pesquisa ;

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

Exercicios ; Relatorio ; Observagao Direta ;

Avaliacao Escrita ; Avaliagao Pratica ; Lista de

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagdo Critérios de Desempenho

Atendimento as Normas ;
Cumprimento das Tarefas
Individuais ; Execugdo do Produto ;
Interatividade, Cooperagao e
Colaboragao ; Relacionamento de
Conceitos ; Pontualidade e
Cumprimento de Prazos ;
Organizagao ;

Atendimento as Normas ;
Coeréncia/Coesio ; Criatividade na
Resolugao de Problemas ;
Execucéao do Produto ;
Interatividade, Cooperagao e
Colaboragéo ; Organizagao ;
Pertinéncia das Informagoes ;
Pontualidade e Cumprimento de
Prazos ;

Evidéncias de Desempenho

Aquisigao de habilidades e
competéncias propostas pela
disciplina.

Aquisigao de habilidades e
competéncias propostas pela
disciplina.

V — Plano de atividades docentes

Atendimento a alunos por Participagdao em
Projetos e Agoes meio de agoes e/ou projetos reuniées com
- . voltados a voltados a superagao de Preparo e corregao Preparo de Coordenador de
Atividade Previstas = . S e .
redugao da defasagens de aprendizado de avaliagoes material didatico | Curso e/ou previstas
Evasao Escolar ou em processo de em Calendario
Progressao Parcial Escolar
Tragar o
Recepgao dos alunos através da cronograma
: P L e do PTD
sondagem do conhecimento inicial e Avaliacao diagnéstica, . 01e02-
. PO Levantamento das lacunas de = y e pesquisar "\
Fevereiro acompanhamento das auséncias dos . corregao e devolutiva aos M Reunido de
s aprendizagem. materiais para .
alunos e comunicagao ao coordenador alunos. os Planejamento.
do curso e orientadora educacional. "
procedimentos
didaticos.
Reviséo do
Plano de Aula | 06 - Reuniao
M 01 - Dia da Escola/Familia: atividades Organizagao de recuperagao Avaliagées e listas de para de Curso
argo ] ] . e b
culturais, esportivas e palestras. continua dessas lacunas. exercicios. trabalhar as | 16 - Reuniao
lacunas de | Pedagdgica.
aprendizagem.
Revisédo do
Reduzir possiveis Aplicacao de atividade a ser |ldentificagao dos principais Plano de Aula
. oA . i para 26 - Conselho|
Abril focos de resisténcia e desenvolvida pelo aluno com conteudos a serem
N . i Lo - trabalhar as | de Classe.
conflitos. defasagem de aprendizado. [intensificados na avaliagao.
lacunas de
aprendizagem.
Revisdo do
Acompanhamento das auséncias dos Acompanhamento efetivo da Plano de Aula| 04 - Reunido
. N = = para de Curso.
Maio alunos e comunicagao ao coordenador realizagao da lacuna de i
. N . trabalhar as | 25 - Reuniao
do curso e orientadora educacional. aprendizagem. .
lacunas de | Pedagégica.
aprendizagem.
Revisdo do
. I Plano de Aula
Acompanhamento efetivo da Elaborar as avaliagdes ara
Junho Atividades Culturais - Arraia da Etec. realizagao da lacuna de escritas e recuperagao trabglhar as
aprendizagem. continua.
lacunas de
aprendizagem.
Revisao do Plano de
. Semana de
Realizar avaliagoes. Avaliagao Aula para
Julho acompanhamento Finalizacédo das atividades. goes. 14640 |4 abalhar as lacunas | 04 - Conselho de Classe.
L. P de recuperagao e
eficiente da frequéncia. A de
devolutiva aos alunos. .
aprendizagem.

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

Paulo: Atheneu, 2012

. Nutricao e técnica Dietética. Sdo Paulo: Manole, 2003. 412p.

.Tabela de composigao de alimentos: suporte para decisdo nutricional. Brasilia: ANVISA; FINATEC/NUT-UnB, 2001.133p.
ALLISON, Mark William. 150 Técnicas para Dominar a Arte Culinaria. Sao Paulo: Marco Zero, 2011
ARAUJO, R. M. S. et al. Cardapios com Receitas de Baixo Custo. Vicosa: Editora UFV, 2004.
ARAUJO, Wilma M.C. et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac, 2009.
BENDER, A. E. Dicionario de nutri¢cdo e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Roca, 2008.
BENETTI, Gisele Bizon et al. Manual de Técnicas Dietéticas. Sdo Paulo: Yendis, 2013.
CAMARGO, Erika Barbosa; BOTELHO, Raquel Braz Assungao. Técnica Dietética: Pré-preparo e Preparo de Alimentos: Manual de Laboratoérios. 2ed. Sao

DOMENE, Semiramis Martins Alvares. Técnica Dietética: Teoria e Aplicagées. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014
FRANCO, Guilherme. Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GUIMARAES, A.F; GALISA. M.S. Calculos Nutricionais: Conceitos e aplicagdes praticas. Sdo Paulo: M.Books do Brasil, 2008.
JUCENE, Clever. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos Alimenticios. Rio de Janeiro, Rubio, 2011.

KOVESI, Betty et al. 400g Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2008.
Laboratério de Nutrigdo - Aulas praticas
ORNELLAS, Lieselotte. Técnica Dietética: selegcdo e Preparo. 8° edigao: Sao Paulo: Atheneu, 2010.

PACHECO, Manuela. Tabela de Composi¢dao Quimica dos Alimentos e Medidas Caseiras. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.
PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos Alimentos: Fundamentos basicos da Nutricao. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2008.
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TABELA BRASILEIRA DE COMPOSIQAO DE ALIMENTOS. NEPA-UNICAMP. Campinas, SP: NEPA-UNICAMP, 2011/2012
WRIGHT, J., Treuille, E. Le Cordon Bleu: Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2008.

VIl — Propostas de Integracao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra

Atividade Extra
Pesquisa sobre as aplicagoes culinarias em Técnica Dietética sobre Aglcares.

Propostas de Integragdo e/ou Interdisciplinares

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

a Recuperacgao devera ser imediata a deteccdo de uma falha para sanar as dificuldades do aluno (a) de forma a ndo comprometer o andamento do
conteudo.

Avaliacao Escrita Individual

Compreendera atividades diversas, de acordo com o contetdo a ser revisto, como: Pesquisa e Apresentagao Escrita/Oral; Elaboracado de Projetos
Técnicos; Avaliagao Escrita Individual; Sinopses de Consultas bibliograficas; Portfolios; Entrevistas.

Compreendera atividades diversas, de acordo com o contetido a ser revisto, como: Pesquisa e Apresentacgao Escrita/Oral; Elaboragao de Projetos
Técnicos; Avaliagao Escrita Individual; Sinopses de Consultas bibliograficas; Portfélios; Entrevistas; Esclarecimento de Duvidas, a serem desenvolvidas
individ

Esclarecimento de Duvidas, a serem desenvolvidas individualmente ou coletivamente, com a orientagdo do professor sempre que necessario.

Os alunos observados com baixo rendimento serdo focados diante da recuperacao continua do contetido, e se necessario, remanejados entre grupos
para melhor aproveitamento e envolvimento.

Os alunos que néo atingirem as habilidades e competéncias exigidas pela disciplina, receberao exercicios e atividades de reforco em sala de aula, assim
como uma dedicagado mais voltada, no que diz respeito as explicagdes dos pontos a serem melhorados.

Pesquisa e Apresentagao Escrita/Oral
Sinopses de Consultas bibliograficas

IX — Identificagao:

Nome do Professor MILENA TICIANELI DE OLIVEIRA ;

Assinatura Data 12/02/2019

X — Parecer do Coordenador de Curso:

O PTD esta de acordo ao que esta estabelecido no Plano de Curso da ETEC Rodrigues de Abreu, em especial no que esta definido para o componente
curricular.

Nome do Coordenador:

Assinatura: Data: 18/02/19

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico

XI - Replanejamento

Data Descrigéo

Imprimir
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