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Introdução: A alimentação é vital para a saúde, e as técnicas dietéticas 

garantem preparo adequado, preservando nutrientes e qualidade sensorial. A 

receita usou ovo, batata, cebola branca, queijo qualy em tiras, azeite 

extravirgem, cebolinha, pimenta-do-reino e sal. 

Objetivos: Avaliar o uso da técnica dietética na Frittata de batata, considerando 

temperatura, cocção, pré-preparo e seleção dos ingredientes na conservação 

nutricional, redução de gordura e qualidade sensorial. 

Metodologia: Prática no Laboratório de Nutrição e Dietética da UniAteneu. 

Preparou-se Frittata com batatas pré-cozidas, ovos, cebola, azeite, sal e 

temperos, aplicando princípios da técnica dietética com equipamentos 

adequados. 

Resultados: O pré-preparo mostrou-se essencial, especialmente no corte dos 

alimentos e uso dos ovos. A cocção por calor seco gerou preparação dourada e 



homogênea. O controle térmico e o azeite contribuíram para leveza e bom 

rendimento. 

Considerações Finais: Constatou-se que técnicas como controle térmico, 

escolha da gordura, tempo de cocção e pré-preparo são decisivas para 

preservar nutrientes, reduzir gordura e aprimorar textura, sabor e aparência, 

fortalecendo habilidades do futuro nutricionista. 
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