
TÉCNICO EM NUTRIÇÃO E DIETÉTICA

1. Preparo e conservação dos alimentos: Pré-preparo, Cocção e Métodos de conservação;

2. Aquisição de alimentos: Mensuração; Seleção; Armazenamento; Fator de correção; Indicador
de conversão;

3. Propriedades  funcionais,  técnicas,  preparo  e  modificações  decorrentes  do  preparo  dos
alimentos:  Condimentos;  Frutas;  Hortaliças;  Cereais  -  amido,  farinhas  e  massas;  Açúcares;
Óleos e gorduras; Carnes; Aves; Pescados; Ovos; Leite e derivados; Leguminosas castanhas e
nozes; Infusos e bebidas;

4. Planejamento  de  refeições.  Cardápios,  tipos  de  cardápios,  fichas  de  preparo,  previsão
quantitativa de gêneros alimentícios e custos;

5. Avaliação sensorial das preparações;

6. Planejamento de eventos em alimentação e nutrição. Cardápios para eventos. Tipos de serviços
para  eventos:  serviços  formais  e  informais.  Organização  e  etiqueta.  Utensílios  e  suas
utilizações. Cerimonial. Arrumação da mesa e disposição de talheres;

7. Macronutrientes:  nomenclaturas  e  classificações,  metabolismo  e  principais  funções  no
organismo, deficiências e fontes alimentares;

8. Micronutrientes:  nomenclaturas  e  classificações,  metabolismo  e  principais  funções  no
organismo, deficiências e fontes alimentares;

9. Principais patógenos que contaminam alimentos;

10. Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano em alimentos;

11. Procedimentos de higienização em Unidades de Alimentação e Nutrição;

12. Práticas e sistemas de controle da qualidade sanitária dos alimentos.
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