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	UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO - FACULDADE DE SAÚDE PÚBLICA

DEPARTAMENTO DE NUTRIÇÃO
Disciplina HNT – 194: Técnica Dietética

  Profas. Responsáveis: Dra. Maria Elisabeth Machado Pinto e Silva

Dra. Betzabeth Slater

FICHA TECNICA 


Aula_______​​​​​​​​​​​__________________________________​​​​​________________Grupo nº: ________  
Nome da Receita_______________________________________________________________
Aluno(s):_________________________________________________________________________________________________________________________________________________​​​​​​​​__
Calcule o IC da preparação total  _____________
Modo de Preparo (Conforme o exemplo)
	Alimento (s) Utilizado(s)
	Medida(s) Padronizada (s)/ unidade(s)
	Peso Bruto (g)
	Peso Líquido (g)
	Índice de Parte Comestível/
Fator de correção

(IPC/FC)
	Peso Cozido (g)
	Índice de Conversão/Cocção

(IC)
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_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

Aula_______​​​​​​​​​​​__________________________________​​​​​________________Grupo nº: ________  
Nome da Receita_______________________________________________________________
Esta página ficará com a professora para futuras modificações na receita
Dificuldades

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Sugestão: 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
EXPLICAÇÕES ADICIONAIS:

Peso adquirido no mercado: quantidade em que o alimento é encontrado. Ex: o leite é por litro, a margarina é em potes de X gramas, a alface e salsinha são encontradas em maço, o açúcar é em pacotes de 1 quilo, etc.

Unidade comercializada: quantidade que vem dentro de uma embalagem comprada. Ex: os ovos são encontrados em caixas com 6 ou 12, o caldo de legumes é encontrado em caixas com 4 tabletes, etc. Quando não houver embalagens secundárias no produto, é uma unidade.

Peso bruto utilizado: se na receita pede-se para usar 4 gemas, independentemente de comprar uma caixa de ovos com 6, ou ainda, de você só usar as gemas, se você usou 4 ovos, será o peso dos 4 ovos. Se pedir as folhas de um ramo de salsinhas, será o peso do maço, etc. Em caso de dúvidas de o que é peso bruto e peso líquido, rever o material das aulas teóricas.

Peso líquido utilizado: No exemplo anterior, seria o peso das 4 gemas, ou o peso das folhas do maço da salsinha, etc. Em caso de dúvidas de o que é peso bruto e peso líquido, rever o material das aulas teóricas.

Custo real da preparação: Custo do peso bruto utilizado x IPC

IPC:   Peso Bruto/ Peso Liquido
IC: Peso Cozido/ Peso Cru(liquido) 

IC da Preparação Final:   Peso Cozido / Σ Peso Cru(liquido)
	FICHA TECNICA

	Nome da preparação :________________________________________________

Classificação: _______________________________________________________

Numero de Porções : _________________________________________________

Peso da preparação cozida: ___________________________________________

Peso da porções _____________________________________________________

Numero de porções /rendimento________________________________________

Tempo de pre-preparo ________________________________________________

Tempo de preparo ____________________________________________________

Tempo Final:
	
	Total
	Porção (g)
	

	
	Valor Kcal 
	
	
	

	
	Carboidrato
	
	
	

	
	Proteína
	
	
	

	
	Lipídio
	
	
	

	
	Sódio (mg)
	
	
	

	
	Fibra
	
	
	


CALCULO DO CUSTO 
	Ingrediente
	Unidade em que foi adquirido  alimento
	Peso Bruto

adquirido no mercado (g)
	Custo Bruto
	Peso

Liquido
	Custo

Real

(Custo Bruto• IPC)
	Fotografia

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Exemplo de preenchimento:
[image: image2.emf]FICHA TÉCNICA  

Item:   C reme de milho  Preço de custo por receita:   R$ 11,31  

Classificação:   Guarnição  Preço de custo por porção:   R$ 2,26  

Número de porções:   20  Preço de venda por receita:   R$  45,22  

Peso da porção:  80 gramas  Preço de venda por porção:   R$  11,31  

Ingrediente  PB  Unidade  Aproveitamento  ou FC  PL  Custo bruto  unitário   (R$)  Custo bruto  total   (R$)  Observações  

Milho em lata  0,9 00  K g  100%  0,9 00  4,29  3,90   

Farinha de trigo  0,120  K g  100%  0,120  1,10  0,13  

Manteiga   sem sal  0,800  K g  100%  0,800  5,50  4,40  

Leite integral  1,600  L itro  100%  1,600  1,14  1,82  

Cebola  0,0 94  K g  85%  0,080  1,15  0,11  

Alho  0,01 8  K g  85%  0,015  4,70  0,08  

Louro seco  0,020  K g  100%  0,020  12,00  0,26  

Sal  0,010  K g  100%  0,010  0,80  0,01  

Noz moscada  0,010  kg  100%  0,10  59,00  0,59  

Tempo de preparo: 30 min   Custo total:  11,31   

Equipamentos necessários:   -   Fogão industrial   -   Processad o r de alimentos  Modo de preparo:    1.   Picar a cebola em brunoise e o alho em cubos pe quenos.   2.   Triturar o milho em pedaços pequenos.   3.   Em uma panela de tamanho  pequeno , derreter a manteiga, juntar a farinha e  preparar o roux branco   (1 a 2 min) .   4.   Em  uma panela de tamanho grande, aquecer o leite, a cebola, o alho e o louro.   5.   Juntar o leite aquecido com o roux e mexer até engrossar.   6.   Juntar o milho e temperar   com sal e noz moscada.  

Informação nutricional  Total  Porção  

Valor Calórico  2400   kcal  120 kcal  

Carboidrato s  300g  15g  

Proteína s  60g  3g  

Lipídio s  106,67g  5,3g  

Colesterol  800 mg  40 mg  

Fibra alimentar  60g  3g  

Sódio  6400 mg  320 mg  

 


� Observações sobre a receita:





Espaço para escrever os cálculos aprendidos nas aulas teóricas (ex: índice de hidratação no caso de cereais e leguminosas) ou ainda, explicações acerca de fatos ocorridos na preparação como: se pedia para preparar um litro de caldo de legumes e só usou algumas conchas, se pedia para usar 2 berinjelas, mas só uma que estava em condições de uso, ou outras observações que não tenham sido necessariamente dificuldades ou sugestões.





