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ELEMENTOS DE IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA 

Curso Nutrição e Metabolismo 

Código e nome da disciplina RNM 4302 – Técnica Dietética I 

Período de oferecimento 2º ano (4º Semestre) – Agosto a Dezembro 

Coordenadores Profa. Dra. Laís Mariano Zanin 

Docentes  Profa. Dra. Laís Mariano Zanin 

 

CARGA HORÁRIA 

Teórica 32h 

Prática 28h 

Total 60h  

 
CONTEXTO: 
  

A Técnica Dietética é a disciplina que estuda as operações a que são submetidos os 

alimentos depois de cuidadosa seleção e as modificações que os mesmos sofrem durante os 

processos culinários e outros. O conhecimento da técnica dietética é de extrema importância na 

formação do nutricionista, já que auxilia tanto na área clínica como na área de produção de 

alimentos. Conhecer os fatores de correção, os indicadores de cocção, das perdas não 

comestíveis, da reidratação e do processo de degelo facilita o processo de compras em unidades 

de alimentação 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 criação de cardápios e no controle de qualidade de alimentações 

servidas. Além disso, elaborar receitas saborosas e nutritivas, considerando as propriedades 

físico-químicas dos alimentos e sem descuidar da disponibilidade dos ingredientes e do custo 

que as compõem, são um diferencial na formação do nutricionista. Dessa forma, todos os 

princípios aprendidos em técnica dietética são essenciais e aplicáveis na prática profissional do 

ponto de vista nutricional, sensorial, microbiológico e financeiro. 

 

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: 
 

Ao final da disciplina o estudante será capaz de: 

- Reconhecer a importância do desenvolvimento de habilidades culinárias; 

- Reconhecer e aplicar métodos de pesagem dos alimentos; 

- Identificar os diferentes grupos alimentares e suas funcionalidades: frutas, hortaliças, 

cereais, leguminosas, ovos, açúcares, óleos 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 preparação; 

- Identificar critérios para o planejamento de compras de alimentos. 
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ESTRATÉGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM:  
 
Aulas expositivas e dialogadas, sala de aula invertida, fórum de discussão, 

atividades práticas no laboratório de técnica dietética, visita técnica ao mercado 

municipal de São Paulo e Ceagesp, compartilhamento de vivências e discussões em 

sala de aula. 

 

AVALIAÇÃO: 

 
• Relatório de aula prática + Avaliação atitudinal de aulas práticas: 0,5 ponto cada 

aula (10 relatórios = 5,0 pontos) 

• Relatório de visita técnica: 0,5 ponto 

• Avaliação de fixação: 0,5 ponto 

• Avaliação final: 4,0 pontos (2 pontos – escrito + 2 pontos – prático) 

 

Média = Média de Relatório de aula prática + Relatório de visita técnica + Exercício de 
fixação + Avaliação final. 

 
MATRIZ DE COMPETÊNCIAS 

 
O que será aprendido? Como será aprendido? Como será a avaliação? 

Objetivos de aprendizagem 

Estratégias de ensino e 

aprendizagem utilizadas na 

disciplina 

Avaliação 

COGNITIVOS:  

Que ao final da disciplina os estudantes 

possam: 

1. Reconhecer a importância do 

desenvolvimento de habilidades 

culinárias 

2. Reconhecer métodos de pesagem 

dos alimentos 

3. Identificar os diferentes grupos 

alimentares e suas funcionalidades: 

frutas, hortaliças, cereais, 

leguminosas, ovos, açúcares, óleos 

e gorduras, leites, queijos e carnes; 

4. Reconhecer técnicas de pré-

preparo e preparo dos alimentos. 

5. Aplicar fator de correção, índice de 

cocção e índice de reidratação. 

6. Identificar critérios para o 

planejamento de compras de 

alimentos. 

COGNITIVOS:  

1. Acesso ao ambiente virtual 

(eDisciplinas) onde são 

disponibilizados conteúdos 

teóricos, artigos sobre os 

temas, material para 

estudo e referências. 

2. Aulas teóricas expositivas e 

dialogadas 

3. Aulas práticas e discussões 

sobre os temas 

trabalhados. 

4. Sala de aula invertida. 

5. Vídeos. 

COGNITIVOS:  

1. Discussões sobre os 

temas trabalhados. 

2. Avaliação somativa. 

3. Apresentação de 

trabalho final. 

 

 

HABILIDADES 

Que ao final da disciplina os 

estudantes possam: 

HABILIDADES 

1. Aulas práticas no 

Laboratório de técnica 

dietética 

HABILIDADES 

1. Execução 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 

preparação. 

4. Empregar critérios para o 

planejamento de compras de 

alimentos. 

2. Elaboração de fichas 

técnica de preparação. 

3. Elaboração de listas de 

compras para avaliação 

prática 

4. Apresentação das 

preparações e 

experimentos realizados 

em aulas práticas 

5. Análise dos procedimentos 

no preparo dos relatórios. 

atividades práticas 

propostas. 

2. Relatórios de aulas 

práticas. 

 

3. Avaliação prática com 

preparo de alimentos e 

desenvolvimento de 

fichas técnicas de 

preparação. 

ATITUDINAIS 

Que ao final da disciplina os 

estudantes possam: 

1. Valorizar as habilidades e práticas 

culinárias. 

2. Respeitar o emprego dos diferentes 

grupos de alimentos e métodos de 

preparo em cardápios. 

3. Cumprir requisitos higiênico-

sanitárias em ambientes de preparo 

de alimentos. 

4. Demonstrar responsabilidade no 

trabalho em equipe. 

5. Demonstrar comunicação não-

violenta e respeitosa com outros 

estudantes, docentes e 

funcionários. 

ATITUDINAIS 

1. Visita técnica em mercado 

municipal para 

sensibilização de práticas 

culinárias. 

2. Aulas práticas no 

Laboratório de técnica 

dietética 

3. Responsabilidade por 

tarefas e execução de 

atividades no laboratório de 

técnica dietética. 

 

ATITUDINAIS 

1. Discussão e 

apresentação de 

preparações. 

2. Assiduidade e 

pontualidade nas aulas. 

3. Ficha de avaliação nas 

aulas práticas e 

avaliação preenchida 

pelo coordenador da 

disciplina. 

4. Integração com os 

colegas de grupo e com 

o professor.  

5. Comunicação em aulas 

teóricas e práticas 
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Roteiro de Atividades 
CURSO: Nutrição e Metabolismo COORDENADOR DA DISCIPLINA:  Profa. Dra. Laís Mariano Zanin 

CÓDIGO:  RNM 4302 ANO: 2025 NOME DA DISCIPLINA: Técnica Dietética I 

Data 
Dia da 

Semana 
Horário Turma Local Tema da atividade 

Objetivos de Aprendizagem/ Resultados 

esperados 
Estratégias de Ensino & Aprendizagem 

Docente 

responsável 

05/08 Terça-feira 

8h 10h Todas 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Apresentação do Plano 

de Ensino da disciplina, 

cronograma de 

atividades e 

regras/normas para 

aulas 

● Identificar as diferentes atividades que serão 

desenvolvidas na disciplina 

● Estabelecer parcerias e regras na construção 

dos grupos de trabalho para as atividades da 

disciplina 

● Apresentar as regras do Laboratório de 

Técnica Dietética e o Manual de Boas Práticas 

● Apresentar os conceitos e objetivos da técnica 

dietética 

● Apresentação da disciplina. 

● Apresentação do cronograma e 

divisão dos alunos em grupos de 

trabalho. 

● Síntese da disciplina e discussão da 

metodologia que será utilizada. 

● Orientação quanto à avaliação 

formativa da disciplina. 

● Construção do acordo de convivência 

e do estacionamento de ideias 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

10h 12h Todas 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Técnicas para pesagem 

dos alimentos e 

medidas caseiras, 

técnicas de pré-preparo 

e operações térmicas 

dos alimentos 

 

● Identificar diferenças entre medidas padrão e 

medidas "caseiras" 

● Identificar as medidas rasa, cheia e nivelada 

● Identificar procedimentos de medição e 

pesagem de alimentos secos, líquidos e 

pastosos 

● Conhecer a capacidade volumétrica dos 

utensílios e sua padronização de medidas 

● Conhecer as técnicas de pré-preparo dos 

alimentos 

● Diferenciar as operações térmicas as quais os 

alimentos podem ser submetidos 

● Aula expositiva sobre o tema. 

Treinamento para aula prática. 

 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

12/08 Terça-feira 08h 10h Todas 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica]  

Indicadores de 

rendimento e ficha 

técnica de preparação 

● Conhecer o conceito e aplicação dos fatores 

de correção, índice de absorção e índice de 

reidratação  

● Identificar o conceito de per capita e porção  

● Compreender a aplicação os índices na prática 

do nutricionista 

● Identificar os componentes da ficha técnica de 

preparação 

● Aula expositiva sobre o tema. 

● Aplicação de exercícios sobre fator de 

correção e índice de cocção. 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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● Reconhecer a aplicação da ficha técnica de 

preparação como instrumento gerencial de 

apoio operacional 

10h 12h Todas 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Análise sensorial  

 

 

● Identificar os sentidos relacionados aos 

alimentos 

● Reconhecer as características sensoriais dos 

alimentos 

● Reconhecer testes de análise sensorial 

● Caracterizar provadores treinados e não 

treinados 

● Aula dialogada e discussão em 

pequenos grupos 

 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

19/08 Terça-feira 

8h 10h 

Todas Lab TD 

[Aula prática] 

Reconhecimento do 

laboratório e pesos e 

medidas 

 

 

 

 

 

 

● Realizar o reconhecimento das áreas, bancada 

e utensílios do laboratório de técnica dietética 

● Realizar a pesagem de alimentos secos, 
líquidos 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 relação entre gramas e mililitros 

e determinar as densidades dos alimentos 

● Verificar as diferenças entre manipuladores na 

utilização de medidas caseiras 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório (entrega até 

15/09) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

10h 12h 

[Aula prática]  

Análise sensorial 

 

● Identificar os sentidos relacionados aos 

alimentos 

● Reconhecer as características sensoriais dos 

alimentos 

● Avaliar o reconhecimento de odores 

● Reconhecer a sua sensibilidade sensorial 

● Realizar e orientar a aplicação dos testes 

sensoriais 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório (entrega até 

15/09) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

09/09 Terça-feira 8h 9h Todos 1C Avaliação teórica 

● Verificar conhecimentos básicos de técnica 

dietética antes do início da elaboração de 

fichas técnicas e aulas práticas 

● Avaliação de conhecimentos 
Profa. Dra. 

Laís Zanin 

09/09 Terça-feira 9h30 12 Todos 1C 
[Aula teórica] 

Frutas e Hortaliças 

● Conhecer as propriedades nutricionais das 

frutas e hortaliças, e suas relações com a 

dietética 

● Conhecer os pigmentos presentes 

● Sala de aula invertida  

● Aula dialogada sobre o tema 

 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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● Reconhecer procedimentos para prevenir o 

escurecimento enzimático das frutas e de 

alterações sensoriais 

● Compreender o processo de amadurecimento 

(climatéricas e não climatéricas) 

● Conhecer a sazonalidade 

● Identificar a correta higienização 

● Reconhecer cuidados no armazenamento, pré-

preparo e preparo 

● Conhecer o tamanho das porções 

recomendadas 

● Identificar essências, especiarias, ervas 

aromáticas e condimentos 

● Identificar a contribuição das PANCs na 

composição dos cardápios 

16/09 Terça-feira 8h 12h Todos Lab TD 
[Aula prática] 

Frutas e Hortaliças 

● Utilizar procedimentos adequados de higiene 

na manipulação de alimentos 

● Determinar o fator de correção das frutas e 

hortaliças 

● Conhecer os diferentes tipos de cortes 

utilizados em frutas e hortaliças 

● Comparar o valor nutricional de diferentes 

frutas e hortaliças 

● Verificar a produção de resíduos orgânicos 

provenientes das preparações 

● Realizar a análise sensorial das frutas e 

hortaliças 
● Planejar, organizar e dividir o trabalho entre os 

membros da equipe 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

29/09) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

23/09 Terça-feira 8h 12h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Cereais, Massas e Pães 

● Conhecer o conceito de cereais, massas e 

pães 

● Aplicar as propriedades funcionais dos cereais 

em preparações culinárias 

● Identificar as etapas intrínsecas na seleção e 

preparo de cereais, massas e pães a fim de 

● Aula expositiva dialogada 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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obter as características sensoriais, nutricionais, 

físico-químicas e sanitárias adequadas 

● Reconhecer a aplicação dos cereais, massas e 

pães no planejamento de cardápios 

30/09 Terça-feira 8h 12h Todos Lab TD 
[Aula prática]  

Cereais e Massas 

● Identificar os diferentes tipos de arroz, suas 

formas de preparo e as funcionalidades do 

amido durante o preparo: dextrinização e 

gelatinização 

● Reconhecer as diferentes quantidades de água 

no preparo de diferentes tipos de arroz 

● Reconhecer o uso do pseudocereal: quinoa. 

● Visualizar funcionalidade relacionadas as 

cereais: extração do glúten, grau de 

gelatinização no mingau e a produção de 

extrato de cereais para utilização em bebidas 

● Desenvolver massas com e sem glúten, com e 

sem fermento e com diferentes tipos de 

fermento 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

13/10) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

07/10 Terça-feira 

08h 09h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Leguminosas 

● Conhecer o conceito de leguminosas 

● Conhecer as propriedades nutricionais e 

sua relação com a dietética, incluindo o 

perfil de aminoácidos 

● Compreender os fatores antinutricionais 

● Identificar a correta higienização 

● Reconhecer os procedimentos da técnica 

do remolho 

● Conhecer cuidados no armazenamento, 

pré-preparo e preparo 

● Conhecer o tamanho das porções 

recomendadas 

● Identificar como o índice de cocção pode ser 

utilizado para planejar as compras 

● Sala de aula invertida e aula dialogada 

sobre o tema. 

● Quiz 

. 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

09h 10h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Ovos 

● Conhecer o conceito de ovos e os diferentes 

tipo  

● Conhecer o valor nutricional dos ovos e 

aplicação na técnica dietética 

● Sala de aula invertida e aula dialogada 

sobre o tema. 

● Quiz 

● Vídeo 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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● Classificar os ovos segundo a comercialização 

e as formas de processamento 

● Diferenciar os constituintes da clara do ovo e 

da gema 

● Identificar os procedimentos adequados de 

higiene na manipulação e armazenamento de 

ovos 

● Identificar o tamanho das porções 

recomendadas 

 

10h 12h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Açúcares  

● Conhecer o conceito de açúcar e sua 

composição nutricional 

● Diferenciar os tipos de açúcar e sua aplicação 

em técnica dietética 

● Conhecer o conceito de açúcar invertido e o 

ponto de fusão dos açúcares 

● Identificar tamanho de porção 

● Sala de aula invertida e aula dialogada 

sobre o tema. 

● Quiz 

● Vídeo 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

14/10 Terça-feira 08h 12h Todos Lab TD 

[Aula prática] 

Leguminosas e Sopas 

 

● Calcular e determinar o Indicador de 

reidratação das diferentes leguminosas 

● Identificar a técnica correta de pré-preparo 

para as Leguminosas 

● Demonstrar as diferenças no processo de 

cocção de leguminosas com e sem remolho 

● Identificar as características sensoriais de 

acordo com as diferentes técnicas de pré-

preparo e preparo utilizadas nos experimentos 

da aula 

● Calcular e determinar o Indicador de 

conversão das diferentes leguminosas 

● Utilizar Leguminosas em diferentes 

preparações culinárias 

● Calcular o valor nutricional de preparações 

com leguminosas 

● Identificar as leguminosas na aplicação em 

sopas 

● Determinar o tamanho de porções usualmente 

consumidas 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

20/10) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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21/10 Terça-feira 8h 12h Todos Lab TD 
[Aula prática] 

Ovos e açúcares  

● Utilizar procedimentos adequados de higiene 

na manipulação de alimentos 

● Determinar o fator de correção e índice de 

cocção do ovo 

● Comparar o valor nutricional de diferentes 

preparações com ovos 

● Reconhecer a formação de espumas como 

propriedade da clara.  

● Reconhecer as características dos açúcares 

● Verificar o ponto de fusão, caramelização e 

cristalização da sacarose por calor seco 

● Realizar a avaliação dos caramelos derivados 

dos diversos tipos de açúcares 

● Avaliar as diversas concentrações dos 

açúcares 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

10/11) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

04/11 Terça-feira 

8h 10h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Carne  

● Conhecer o conceito e classificação 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 aplicação em técnica dietética 

● Identificar o tamanho das porções 

recomendadas 

● Exemplificar o uso do calor seco, úmido e 

misto em diferentes cortes de carnes 

● Aula expositiva sobre o tema. 

● Construção de mapa conceitual 

 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

10h 12h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Leites e Queijos 

● Conhecer o conceito, a composição nutricional 

e a aplicação na técnica dietética dos leites e 

queijos 

● Conhecer a classificação dos tipos de leite e o 

processo de pasteurização 

● Conhecer derivados do leite 

● Diferenciar os tipos de queijo e seus 

processamentos 

● Identificar o tamanho das porções. 

● Explorar técnicas de processamento dos 

alimentos 

● Construção de painel sobre o tema. 

● Discussão em pequenos grupos 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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11/11 Terça-feira 

8h 10h Todos Lab TD 
[Aula prática] 

Carne  

● Diferenciar os efeitos do calor seco e calor 

úmido nas preparações de carnes 

● Determinar o efeito da cocção no rendimento 

das carnes e analisar perdas e ganhos 

● Identificar técnicas que promovem o 

amaciamento de carnes 

● Avaliar as dimensões econômicas e nutritivas 

da carne 

● Determinar o rendimento das diferentes 

preparações e tamanho das porções 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

24/11) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

 

10h 12h Todos Lab TD 

[Aula prática] 

Leites e Queijos 

 

● Avaliar a variação dos produtos lácteos tais 

como: com baixa gordura, sem gordura, sem 

lactose, entre outros 

● Avaliar o efeito da fervura sobre o processo de 

coagulação da albumina + globulina nos 

diferentes tipos de leite 

● Avaliar as características sensoriais de vários 

tipos de leite e queijos 

● Observar, descrever e relatar o efeito do calor 

no queijo natural e no processado 

● Determinar tamanho de porções 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

24/10) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

18/11 Terça-feira 8h 10h Todos 

Anfiteatro 

Neurologia 

– Anexo A 

Bloco B 

[Aula teórica] 

Óleos e gorduras 

● Conhecer o conceito e diferenciar óleos e 

gorduras 

● Conhecer a composição nutricional e sua 

aplicação em técnica dietética  

● Conhecer o perfil de ácidos graxos saturados e 

insaturados dos óleos e gorduras 

● Diferenciar nutricionalmente os tipos de óleos 

vegetais 

● Conhecer a função dos óleos e gorduras na 

alimentação e nutrição 

● Conhecer as alterações dos óleos/gorduras no 

processo de fritura em imersão e sobre a sua 

reutilização 

● Identificar e compreender o cálculo de 

absorção de óleo pelos alimentos fritos em 

imersão 

● Aula expositiva sobre o tema. 

● Exercícios sobre absorção de óleo 

● Avaliação de fixação de conteúdo 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 
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25/11 Terça-feira 
A 

definir 
Todos Externo 

Atividade 

extra 

Visita Técnica no 

Mercado Municipal de 

São Paulo 

● Relacionar as aulas teóricas dos grupos 

alimentares com uma visita técnica no 

Mercadão de Ribeirão Preto 

● Visita técnica correlaciona aos temas 

estudados. 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

02/12 Terça-feira 

8h 10h 

Todos 

 
Lab TD 

[Aula prática] 

Óleos e Gorduras 

● Determinar o tempo e a temperatura para 

atingir o ponto de fumaça 

● Avaliar as características sensoriais no 

processo de fritura em imersão  

● Calcular a absorção de óleo e gordura pelos 

alimentos fritos em imersão com diferentes 

formatos e usando diferentes coberturas 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

01/12) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

10h 11h 
[Aula prática] 

Bebidas e infusões 

● Identificar as bebidas e infusões utilizadas na 

alimentação coletiva  

● Exercitar técnicas de obtenção de infusos e 

outras bebidas 

● Aula prática com discussão sobre o 

tema. 

● Produção de relatório com fichas 

técnicas de preparação (entrega até 

17/11) 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 

09/12 Terça-feira 8h 12h Todos Lab TD [Avaliação final - prática] ● Desenvolvimento de preparações 

● Avaliação das habilidades em técnica 

dietética 

● Entrega de avaliação final até 08/12 

Profa. Dra. 

Laís Zanin 



Plano de Ensino e Aprendizagem (PEA) 
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