Plano de Ensino e Aprendizagem (PEA)

ELEMENTOS DE IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA
Curso Nutricdo e Metabolismo

Cdédigo e nome da disciplina RNM 4302 — Técnica Dietética |

Periodo de oferecimento 2° ano (4° Semestre) — Agosto a Dezembro
Coordenadores Profa. Dra. Lais Mariano Zanin
Docentes Profa. Dra. Lais Mariano Zanin

CARGA HORARIA

Tebrica 32h

Pratica 28h

Total 60h
CONTEXTO:

A Técnica Dietética é a disciplina que estuda as operacdes a que sdo submetidos os
alimentos depois de cuidadosa sele¢é@o e as modificagbes que os mesmos sofrem durante o0s
processos culinarios e outros. O conhecimento da técnica dietética é de extrema importancia na
formagé@o do nutricionista, ja que auxilia tanto na area clinica como na area de producédo de
alimentos. Conhecer os fatores de corre¢do, os indicadores de cocgdo, das perdas nédo
comestiveis, da reidratagcéo e do processo de degelo facilita o processo de compras em unidades
de alimentagdo e contribui para um melhor aproveitamento dos alimentos. Podemos dizer
também que conhecer as propriedades dos alimentos contribuem para melhor definir um
planejamento alimentar, na criagdo de cardapios e no controle de qualidade de alimentagfes
servidas. Além disso, elaborar receitas saborosas e nutritivas, considerando as propriedades
fisico-quimicas dos alimentos e sem descuidar da disponibilidade dos ingredientes e do custo
gue as compdem, sdo um diferencial na formacédo do nutricionista. Dessa forma, todos os
principios aprendidos em técnica dietética sédo essenciais e aplicaveis na pratica profissional do

ponto de vista nutricional, sensorial, microbioldgico e financeiro.

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM:

Ao final da disciplina o estudante sera capaz de:
- Reconhecer a importancia do desenvolvimento de habilidades culinérias;
- Reconhecer e aplicar métodos de pesagem dos alimentos;
- Identificar os diferentes grupos alimentares e suas funcionalidades: frutas, hortalicas,
cereais, leguminosas, ovos, agucares, 6leos e gorduras, leites, queijos e carnes;
- Reconhecer e aplicar técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos;
- Utilizar indicadores de rendimento e desenvolver fichas técnicas de preparacao;

- Identificar critérios para o planejamento de compras de alimentos.
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ESTRATEGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM:

Aulas expositivas e dialogadas, sala de aula invertida, forum de discusséao,

atividades praticas no laboratorio de técnica dietética, visita técnica ao mercado

municipal de S&o Paulo e Ceagesp, compartilhamento de vivéncias e discussbes em

sala de aula.

AVALIACAO:

» Relatorio de aula pratica + Avaliacdo atitudinal de aulas préticas: 0,5 ponto cada

aula (10 relatérios = 5,0 pontos)

* Relatdrio de visita técnica: 0,5 ponto

» Avaliacédo de fixacdo: 0,5 ponto

» Avaliacéo final: 4,0 pontos (2 pontos — escrito + 2 pontos — pratico)

Média = Média de Relatério de aula pratica + Relatério de visita técnica + Exercicio de

fixac&o

MATRIZ DE COMPETENCIAS

+ Avaliacgéo final.

O que sera aprendido?

Como sera aprendido?

Como sera a avaliagao?

Estratégias de ensino e

3. Identificar os diferentes grupos
alimentares e suas funcionalidades: | 3.
frutas, hortalicas, cereais,
leguminosas, ovos, agucares, 6leos
e gorduras, leites, queijos e carnes;
Reconhecer técnicas de pré- 5.
preparo e preparo dos alimentos.
5. Aplicar fator de correcao, indice de
cocgao e indice de reidratacgéo.
6. ldentificar critérios para o
planejamento de compras de

dialogadas

Aulas praticas e discussdes
sobre os temas
trabalhados.

Sala de aula invertida.
Videos.

Objetivos de aprendizagem aprendizagem utilizadas na Avaliacéo
disciplina
COGNITIVOS: COGNITIVOS: COGNITIVOS:
Que ao final da disciplina os estudantes | 1. Acesso ao ambiente virtual | 1. Discussfes sobre 0s
possam: (eDisciplinas) onde séo temas trabalhados.
1. Reconhecer a importancia do disponibilizados contetidos | 2. Avaliagdo somativa.
desenvolvimento de habilidades tedricos, artigos sobre os 3. Apresentacdo de
culinarias temas, material para trabalho final.
2. Reconhecer métodos de pesagem estudo e referéncias.
dos alimentos 2. Aulas tedricas expositivas e

estudantes possam:

Laboratério de técnica
dietética

alimentos.
HABILIDADES HABILIDADES HABILIDADES
Que ao final da disciplina os 1. Aulas préticas no 1. Execucdo e

cumprimento das
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1. Aplicar métodos de pesagem dos
alimentos.

2. Aplicar técnicas de pré-preparo e
preparo dos alimentos.

3. Utilizar indicadores de rendimento
e desenvolver fichas técnicas de
preparacao.

4. Empregar critérios para o
planejamento de compras de

2. Elaboracao de fichas
técnica de preparacéo.

3. Elaboracéo de listas de
compras para avaliacdo
pratica

4. Apresentacédo das
preparacdes e
experimentos realizados
em aulas praticas

atividades praticas
propostas.

2. Relatérios de aulas
préticas.

3. Avaliacéo pratica com
preparo de alimentos e
desenvolvimento de
fichas técnicas de

alimentos. 5. Analise dos procedimentos preparacao.
no preparo dos relatorios.
ATITUDINAIS ATITUDINAIS ATITUDINAIS

Que ao final da disciplina os

estudantes possam:

1. Valorizar as habilidades e préticas
culinérias.

2. Respeitar o emprego dos diferentes
grupos de alimentos e métodos de
preparo em cardapios.

3. Cumprir requisitos higiénico-
sanitarias em ambientes de preparo
de alimentos.

4. Demonstrar responsabilidade no
trabalho em equipe.

5. Demonstrar comunicacdo nao-
violenta e respeitosa com outros
estudantes, docentes e
funcionarios.

1. Visita técnica em mercado
municipal para
sensibilizag&o de préticas
culinarias.

2. Aulas praticas no
Laboratério de técnica
dietética

3. Responsabilidade por
tarefas e execucgédo de
atividades no laboratorio de
técnica dietética.

1. Discusséo e
apresentacao de
preparacdes.

2. Assiduidade e
pontualidade nas aulas.

3. Ficha de avaliacdo nas
aulas praticas e
avaliacdo preenchida
pelo coordenador da
disciplina.

4. Integragdo com 0s
colegas de grupo e com
o professor.

5. Comunicagdo em aulas
tedricas e praticas
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Roteiro de Atividades

CURSO: Nutricdo e Metabolismo

COORDENADOR DA DISCIPLINA: Profa. Dra. Lais Mariano Zanin

CODIGO: RNM 4302 ANO: 2025 NOME DA DISCIPLINA: Técnica Dietética |
Data Dia da Horério Turma | Local Tema da atividade Objetivos de Aprendizagem/Resultados Estratégias de Ensino & Aprendizagem Docent,e
Semana esperados responsével
[Aula tedrica] e |dentificar as diferentes atividades que serdo |e  Apresentacgdo da disciplina.
Apresentacgado do Plano desenvolvidas na disciplina Apresentagdo do cronograma e
de Ensino da disciplina, |e Estabelecer parcerias e regras na construgao divisdo dos alunos em grupos de
Anfiteatro |Cronograma de dos grupos de trabalho para as atividades da trabalho. Profa. Dra
Neurologia |atividades e disciplina e Sintese da disciplina e discusséo da L
8h | 10h | Todas - . . Lais Zanin
— Anexo A regras/normas para e Apresentar as regras do Laboratério de metodologia que serd utilizada.
Bloco B |aulas Técnica Dietética e 0 Manual de Boas Praticas |e  Orientacdo quanto a avaliagdo
e Apresentar os conceitos e objetivos da técnica formativa da disciplina.
dietética e Construgdo do acordo de convivéncia
e do estacionamento de ideias
05/08 |Terca-feira [Aula tedrica] e Identificar diferencas entre medidas padrdoe |e Aula expositiva sobre o tema.
Técnicas para pesagem medidas "caseiras" Treinamento para aula pratica.
dos alimentos e Identificar as medidas rasa, cheia e nivelada
medidas caseiras, e Identificar procedimentos de medicédo e
Anfiteatro |técnicas de prfé-preparo pesagem de alimentos secos, liquidos e Profa. Dra.
10h | 12h | Todas Neurologia e operacdes térmicas pastosos _ o Lais Zanin
— Anexo A |dos alimentos e Conhecer a capacidade volumétrica dos
Bloco B utensilios e sua padronizacdo de medidas
e Conhecer as técnicas de pré-preparo dos
alimentos
e Diferenciar as operacdes térmicas as quais 0s
alimentos podem ser submetidos
e Conhecer o conceito e aplicacdo dos fatores
de correcéo, indice de absorcéo e indice de
l\?:ljlrtslztg;ioa Eﬁ:iI?atggrlzaie ° Irgledr:sftiacifi) conceito de per capita e porgédo Aula expositiva sobre o tema. Profa. Dra.
12/08 |Terca-feira | 08h | 10h | Todas . ) N - . Aplicacdo de exercicios sobre fator de |Lais Zanin
— Anexo A [rendimento e ficha e Compreender a aplicagdo os indices na pratica R ~
Bloco B |técnica de preparacéo do nutricionista corregao e indice de cocgao.
e |dentificar os componentes da ficha técnica de
preparagéo
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Reconhecer a aplicagdo da ficha técnica de
preparacdo como instrumento gerencial de
apoio operacional

10h

12h

Todas

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Analise sensorial

Identificar os sentidos relacionados aos
alimentos

Reconhecer as caracteristicas sensoriais dos
alimentos

Reconhecer testes de analise sensorial
Caracterizar provadores treinados e ndo
treinados

Aula dialogada e discussédo em
pequenos grupos

Profa. Dra.
Lais Zanin

19/08

Terca-feira

8h

10h

10h

12h

Todas

Lab TD

[Aula pratica]
Reconhecimento do
laboratorio e pesos e
medidas

Realizar o reconhecimento das areas, bancada
e utensilios do laborat6rio de técnica dietética

Realizar a pesagem de alimentos secos,
liquidos e pastosos
Diferenciar as medidas rasa, cheia e nivelada

Comparar as medidas caseiras dos
ingredientes e seus respectivos pesos e
medidas em gramas e em mililitros
Estabelecer a relag&o entre gramas e mililitros
e determinar as densidades dos alimentos
Verificar as diferengas entre manipuladores na
utilizacdo de medidas caseiras

Aula préatica com discusséo sobre o
tema.

Producao de relatério (entrega até
15/09)

Profa. Dra.
Lais Zanin

[Aula pratica]
Andlise sensorial

Identificar os sentidos relacionados aos
alimentos

Reconhecer as caracteristicas sensoriais dos
alimentos

Avaliar o reconhecimento de odores
Reconhecer a sua sensibilidade sensorial
Realizar e orientar a aplicacdo dos testes
sensoriais

Aula pratica com discusséo sobre o
tema.

Producao de relatério (entrega até
15/09)

Profa. Dra.
Lais Zanin

09/09

Terca-feira

8h

9h

Todos

1C

Avaliagédo tedrica

Verificar conhecimentos basicos de técnica
dietética antes do inicio da elaboracgédo de
fichas técnicas e aulas praticas

Avaliacé@o de conhecimentos

Profa. Dra.
Lais Zanin

09/09

Terca-feira

9h30

12

Todos

1C

[Aula tedrica]
Frutas e Hortalicas

Conhecer as propriedades nutricionais das
frutas e hortalicas, e suas relagées com a
dietética

Conhecer 0s pigmentos presentes

Sala de aula invertida
Aula dialogada sobre o tema

Profa. Dra.
Lais Zanin
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Reconhecer procedimentos para prevenir o
escurecimento enzimatico das frutas e de
alteracdes sensoriais

Compreender o processo de amadurecimento
(climatéricas e nao climatéricas)

Conhecer a sazonalidade

Identificar a correta higienizacdo

Reconhecer cuidados no armazenamento, pré-
preparo e preparo

Conhecer o tamanho das por¢fes
recomendadas

Identificar esséncias, especiarias, ervas
arométicas e condimentos

Identificar a contribuicdo das PANCs na
composic¢do dos cardapios

16/09

Terca-feira

8h

12h

Todos

Lab TD

[Aula pratica]
Frutas e Hortalicas

Utilizar procedimentos adequados de higiene
na manipulacéo de alimentos

Determinar o fator de correcao das frutas e
hortalicas

Conhecer os diferentes tipos de cortes
utilizados em frutas e hortalicas

Comparar o valor nutricional de diferentes
frutas e hortalicas

Verificar a producéo de residuos organicos
provenientes das preparacdes

Realizar a analise sensorial das frutas e
hortalicas

Planejar, organizar e dividir o trabalho entre os
membros da equipe

Aula préatica com discusséo sobre o
tema.

Producao de relatério com fichas
técnicas de preparacao (entrega até
29/09)

Profa. Dra.
Lais Zanin

23/09

Terca-feira

8h

12h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Cereais, Massas e Paes

Conhecer o conceito de cereais, massas e
paes

Aplicar as propriedades funcionais dos cereais R

em preparacgdes culinérias
Identificar as etapas intrinsecas na selegdo e
preparo de cereais, massas e paes a fim de

Aula expositiva dialogada

Profa. Dra.
Lais Zanin
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obter as caracteristicas sensoriais, nutricionais,
fisico-quimicas e sanitarias adequadas
Reconhecer a aplicagdo dos cereais, massas e
paes no planejamento de cardapios

30/09

Terca-feira

8h

12h

Todos

Lab TD

[Aula pratica]
Cereais e Massas

Identificar os diferentes tipos de arroz, suas
formas de preparo e as funcionalidades do
amido durante o preparo: dextrinizacéo e
gelatinizacéo

Reconhecer as diferentes quantidades de agua .

no preparo de diferentes tipos de arroz
Reconhecer o uso do pseudocereal: quinoa.
Visualizar funcionalidade relacionadas as
cereais: extracdo do gluten, grau de
gelatinizagdo no mingau e a producéo de
extrato de cereais para utilizacdo em bebidas
Desenvolver massas com e sem glaten, com e
sem fermento e com diferentes tipos de
fermento

Aula pratica com discusséo sobre o
tema.

Producéo de relatério com fichas
técnicas de preparacao (entrega até
13/10)

Profa. Dra.
Lais Zanin

07/10

Terca-feira

08h

09h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrical
Leguminosas

Conhecer o conceito de leguminosas
Conhecer as propriedades nutricionais e
sua relacdo com a dietética, incluindo o
perfil de aminoacidos

Compreender os fatores antinutricionais
Identificar a correta higienizagéo
Reconhecer os procedimentos da técnica
do remolho

Conhecer cuidados no armazenamento,
pré-preparo e preparo

Conhecer o tamanho das por¢des
recomendadas

Identificar como o indice de cocgao pode ser
utilizado para planejar as compras

Sala de aula invertida e aula dialogada
sobre o tema.

Quiz

Profa. Dra.
Lais Zanin

09h

10h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Ovos

Conhecer o conceito de ovos e os diferentes
tipo

Conhecer o valor nutricional dos ovos e
aplicacao na técnica dietética

Sala de aula invertida e aula dialogada
sobre o tema.

Quiz

Video

Profa. Dra.
Lais Zanin
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Classificar os ovos segundo a comercializa¢éo
e as formas de processamento

Diferenciar os constituintes da clara do ovo e
da gema

Identificar os procedimentos adequados de
higiene na manipulacdo e armazenamento de
ovos

Identificar o tamanho das porgdes
recomendadas

10h

12h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Agucares

Conhecer o conceito de aglcar e sua
composi¢do nutricional

Diferenciar os tipos de aclcar e sua aplicagédo
em técnica dietética

Conhecer o conceito de agUcar invertido e o
ponto de fusdo dos agucares

Identificar tamanho de porgéo

Sala de aula invertida e aula dialogada
sobre o tema.

Quiz

Video

Profa. Dra.
Lais Zanin

14/10

Terca-feira

08h

12h

Todos

Lab TD

[Aula pratica]
Leguminosas e Sopas

Calcular e determinar o Indicador de
reidratacéo das diferentes leguminosas
Identificar a técnica correta de pré-preparo
para as Leguminosas

Demonstrar as diferencas no processo de
coccao de leguminosas com e sem remolho
Identificar as caracteristicas sensoriais de
acordo com as diferentes técnicas de pré-
preparo e preparo utilizadas nos experimentos
da aula

Calcular e determinar o Indicador de
conversao das diferentes leguminosas

Utilizar Leguminosas em diferentes
preparagdes culinarias

Calcular o valor nutricional de preparacdes
com leguminosas

Identificar as leguminosas na aplicagédo em
sopas

Determinar o tamanho de por¢des usualmente
consumidas

Aula préatica com discusséo sobre o
tema.

Producéo de relatério com fichas
técnicas de preparagédo (entrega até
20/10)

Profa. Dra.
Lais Zanin
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21/10

Terca-feira

8h

12h

Todos

Lab TD

[Aula pratica]
Ovos e aglicares

Utilizar procedimentos adequados de higiene
na manipula¢éo de alimentos

Determinar o fator de correcéo e indice de
coccgao do ovo

Comparar o valor nutricional de diferentes
preparaces com ovos

Reconhecer a formacao de espumas como
propriedade da clara.

Reconhecer as caracteristicas dos aglcares
Verificar o ponto de fuséo, caramelizagdo e
cristalizacdo da sacarose por calor seco
Realizar a avaliagéo dos caramelos derivados
dos diversos tipos de acucares

Avaliar as diversas concentracfes dos
acucares

Aula pratica com discussao sobre o
tema.

Producéo de relatério com fichas
técnicas de preparagédo (entrega até
10/11)

Profa. Dra.
Lais Zanin

04/11

Terca-feira

8h

10h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Carne

Conhecer o conceito e classificagdo da carne
Conhecer o valor nutricional da carne
Diferenciar os tipos de corte das carnes e as
texturas

Conhecer o pigmento da carne

Conhecer os agentes amaciadores de carne e
a aplicacdo em técnica dietética

Identificar o tamanho das por¢fes
recomendadas

Exemplificar o uso do calor seco, imido e
misto em diferentes cortes de carnes

Aula expositiva sobre o tema.
Construcao de mapa conceitual

Profa. Dra.
Lais Zanin

10h

12h

Todos

Anfiteatro

Neurologia

— Anexo A
Bloco B

[Aula tedrica]
Leites e Queijos

Conhecer o conceito, a composi¢ao nutricional
e a aplicagdo na técnica dietética dos leites e
queijos

Conhecer a classifica¢do dos tipos de leite e 0
processo de pasteurizacdo

Conhecer derivados do leite

Diferenciar os tipos de queijo e seus
processamentos

Identificar o tamanho das porgdes.

Explorar técnicas de processamento dos
alimentos

Construcao de painel sobre o tema.
Discussdo em pequenos grupos

Profa. Dra.
Lais Zanin
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Diferenciar os efeitos do calor seco e calor
Uumido nas preparacgoes de carnes
Determinar o efeito da cocc¢do no rendimento
das carnes e analisar perdas e ganhos

Aula pratica com discussao sobre o

[Aula pratica] Identificar técnicas que promovem o tema. IOl
8h | 10h | Todos | Lab TD P . quep e Producdo de relatério com fichas Lais Zanin
Carne amaciamento de carnes f = G
. . ~ A - técnicas de preparacdo (entrega até
Avaliar as dimens@es econdmicas e nutritivas
24/11)
da carne
Determinar o rendimento das diferentes
preparagdes e tamanho das por¢oes
11/11 |Terca-feira Avaliar a variacdo dos produtos lacteos tais
como: com baixa gordura, sem gordura, sem
lactose, entre outros
Avaliar o efeito da fervura sobre o processo de |e  Aula pratica com discussao sobre o
[Aula pratica] coagulacao da albumina + globulina nos tema. Profa. Dra
10h | 12h | Todos | Lab TD |Leites e Queijos diferentes tipos de leite e Producao de relatério com fichas Lais Z.aninl
Avaliar as caracteristicas sensoriais de varios técnicas de preparacao (entrega até
tipos de leite e queijos 24/10)
Observar, descrever e relatar o efeito do calor
no queijo natural e no processado
Determinar tamanho de porcdes
Conhecer o conceito e diferenciar 6leos e
gorduras
Conhecer a composi¢do nutricional e sua
aplicacao em técnica dietética
Conhecer o perfil de 4cidos graxos saturados e
insaturados dos 6leos e gorduras
i Diferenciar nutricionalmente os tipos de 6leos i,
Anfiteatro L ) P Aula expositiva sobre o tema.
. Neurologia [[Aula tedrica] vegetais L ~ , Profa. Dra.
18/11 |Terca-feira | 8h 10h | Todos p ~ , e Exercicios sobre absor¢éo de 6leo . .
— Anexo A |Oleos e gorduras Conhecer a funcédo dos 6leos e gorduras na o - a . Lais Zanin
Bloco B Avaliacéo de fixacdo de contetdo

alimentacao e nutricdo

Conhecer as alteracdes dos 6leos/gorduras no
processo de fritura em imers&o e sobre a sua
reutilizagéo

Identificar e compreender o calculo de
absorc¢éo de 6leo pelos alimentos fritos em
imerséo
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Visita Técnica no

Relacionar as aulas teéricas dos grupos

. A Atividade .. . Y Visita técnica correlaciona aos temas |Profa. Dra.
25/11 |Terca-feira .. |Todos|Externo Mercado Municipal de alimentares com uma visita técnica no . :
definir extra ~ ~ N estudados. Lais Zanin
Séo Paulo Mercadéo de Ribeirdo Preto
e Determinar o tempo e a temperatura para
atingir o ponto de fumaca Aula pratica com discusséo sobre o
- e Avaliar as caracteristicas sensoriais no tema.
[Aula pratica] . . ~ ~ L. . Profa. Dra.
8h | 10h 2 processo de fritura em imerséo Producéo de relatério com fichas . .
Oleos e Gorduras ~ . L ~ . |Lais Zanin
e Calcular a absorcao de 6leo e gordura pelos técnicas de preparagéo (entrega até
. T alimentos fritos em imersé@o com diferentes 01/12
02/12 | Terga-feira odos Lab TD . )
formatos e usando diferentes coberturas
o . . ~ . Aula pratica com discusséo sobre o
e |dentificar as bebidas e infusdes utilizadas na u'a pratt ISCLSSA0'S
[Aula pratica] alimentacao coletiva tema. Profa. Dra
10h | 11h ) . ~ L ~ : Producéo de relatério com fichas Lo
Bebidas e infusdes e Exercitar técnicas de obtencéo de infusos e L ~ . |Lais Zanin
outras bebidas técnicas de preparagdo (entrega até
17/11)
Avaliacédo das habilidades em técnica Profa. Dra
09/12 |Terca-feira | 8h 12h | Todos | Lab TD [[Avaliacdo final - pratica]|e Desenvolvimento de preparagées dietética Lais Z.aninl

Entrega de avaliacéo final até 08/12




Plano de Ensino e Aprendizagem (PEA)

REFERENCIAS para leitura:

ARAUJO, Wilma M.C. Alquimia dos alimentos. 32 edi¢do. Brasilia: Senac, 2014.

BASSO, C. Alimentacédo coletiva: técnica dietética e seguranca alimentar. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2021.

DOMENE, Semiramis Martins Alvares. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. 22 edi¢do. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2018.

JAPUR, Camila Cremonezi. Dietética aplicada na producéo de refei¢cdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012.

NEPA/UNICAMP. Tabela Brasileira de Composig&o dos Alimentos / NEPA — UNICAMP. 42 edigéo
revisada e ampliada. Campinas, 2011.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica Dietética: Selecéo e Preparo de Alimentos. 82 edicdo. S&o
Paulo: Atheneu, 2007.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢cdo e técnica dietética. 42 edi¢cdo. S&o Paulo: Manole, 2019.

SAO PAULO. Secretaria de Estado de Satde. Centro de Vigilancia Sanitéria. Portaria CVS 05, de 09
de abril de 2013. Aprova o regulamento técnico de boas préticas para estabelecimentos comerciais
de alimentos e para servigos de alimentacéo. Diario Oficial do Estado de S&o Paulo, n. 73, p. 32, abr.
2013.



