1) Objetivos:

· Conhecer as técnicas adequadas de pré preparo e preparo de desjejum e refeições complementares que atendam necessidades de diferentes tipos de dietas hospitalares;

· Verificar as transformações sofridas no processo de cocção;

· Estabelecer as medidas caseiras das preparações (será necessário para a ficha técnica);
· Elaborar fichas técnicas das preparações;
· Analisar composição de produtos que constituem fontes de fibras;
· Avaliação dos resíduos gerados;
· Realizar a análise sensorial das preparações;

· Relacionar a aula prática com a aplicabilidade no exercício da profissão.
2) Técnica e procedimentos:

Os procedimentos serão divididos por bancadas, de acordo com a tabela 1.

Deverão ser registrados os pesos de todos os alimentos e preparações nas diferentes etapas de preparo. Por exemplo: No preparo do suco de laranja, deve ser registrado o peso bruto da laranja (crua), o peso líquido (após a obtenção do suco). Estes dados associados ao peso final de toda a preparação (após a cocção) permitirão identificar qual é quantidade oferecida deste alimento em cada porção. 

Tabela 1: Preparo de desjejum e refeições complementares destinadas à dietas hospitalares.
	Refeições
	Bancada 1
	Bancada 2
	Bancada 3
	Bancada 4
	Bancada 5

	
	Branda ou Geral s/ sal
	Diabetes - 2000
	Pastosa
	Líquida
	Constipante

	Desjejum


	Leite fervido-

200 ml

Café-50 ml

Pão s/ sal –1 unidade, c/margarina s/ sal – 10 g

Banana maçã – 1 unidade
	Leite fervido- 200 ml

Café s/ açúcar-50 ml

Pão –1 unidade c/ margarina – 10g

Suco de laranja s/ açúcar-200 ml

Banana maçã

- 1 unidade
	Leite fervido- 200 ml

Café – 50 ml

Pão-1 unidade c/ 10 g de margarina

Coalhada –200 ml (1º receita a ser elaborada)

	Leite c/ Neston e açúcar-200 ml

Coalhada c/ açúcar-200 ml


	Chá – 200 ml (200ml)

Bolacha maisena-

5 unidades

Banana maçã – 1 unidade



	Complementar da Tarde


	Coquetel de laranja com mamão 200 ml

Bolacha leite – 5 unidades
	Suco de laranja s/ açúcar- 150ml

Bolacha água e sal - 5 unidades


	Vitamina de frutas – 200 ml


	Vitamina de frutas – 200 ml


	Coquetel obstipante –200 ml



	Complementar da Noite


	Leite fervido-180 ml

Café-50 ml

Bolacha maisena-5 unidades
	Leite fervido s/ açúcar – 150 ml

Café – 50 ml

Pão-1 unidade c/ margarina – 10g
	Leite fervido –180 ml

Café- 50 ml

Bolacha maisena- 5 unidades
	Mingau de maisena- 

150 ml
	Chá – 180 ml

Bolacha maisena-

5 unidades


Obs. O leite e o café serão preparados pela bancada 2 para todos os cardápios. Lembrar que o café deverá ser preparado sem açúcar, pois a bancada 2 servirá para diabéticos. Depois de separado o da bancada 2 , poderá adoçar o restante .

A coalhada será preparada pela bancada 3, na quantidade de uma receita e compartilhada com a bancada 4.

As preparações em negrito são as que deverão ter as fichas técnicas.

2.1) Preparo dos leites - lavar a embalagem, cortar com tesoura também previamente higienizada, aquecer o leite até 70(C, adoçar a 5%, quando possível  e porcionar segundo quantidade previamente estabelecida.
2.2) Preparo dos pães – cortar o pão ao meio e rechear com margarina de acordo com a porção previamente determinada. 
2.3) Preparo do café – preparar a quantidade de café necessária, na concentração  de  8% de pó e adoçar a solução com 12% de açúcar, quando permitido.
2.4) Preparo do Suco de laranja natural - antes de espremer as laranjas, lavar e mergulhar em solução clorada com 2 a 2,5% de cloro ativo por 15 a 30 minutos, em seguida enxaguar com água corrente em abundância. Utilizar o espremedor elétrico para fazer suco de laranja natural e fazer em quantidade suficiente para o cardápio. Antes de usar o espremedor elétrico, certifique-se de que o mesmo se encontra bem higienizado.
2.5)  Preparo do Coquetel de laranja com mamão -  
Ingredientes:
6 laranjas pêra 

½  de fatia de mamão

Preparo:
Coloque 360 ml de suco de laranja pêra no liquidificador; acrescente 40 g de mamão e liquidifique. 
2.6 ) Preparo da Coalhada 
Ingredientes:

½ litro de leite fervido e morno (45ºC)

1 colher de sopa de iogurte natural

Açúcar à gosto

Modo de Preparo:

Aquecer o leite a 45°C, misturar 1 colher de sopa de iogurte. Mexer bem. Tampar a vasilha, para conservar o calor. Não mexer na vasilha antes de 2 horas. Depois deste tempo, deixar esfriar totalmente e guardar no refrigerador. Colocar o açúcar somente na porção que for servir, para não estragar a coalhada.

2.7) Preparo da Vitamina de frutas – colocar no liquidificador 450ml de leite, 75g de maçã sem casca, 75 g de banana ,verificar o volume e colocar 5% de açúcar. Bater e transferir para o copo.
2.8) Preparo do Mingau de maisena - colocar 320ml de leite , 3% de maisena , 5% de açúcar , em uma panela  e mexer até engrossar . 
2.9) Preparo do chá - de acordo com as instruções da embalagem para 3 porções. Adoçar a 5%.

2.10) Preparo do Coquetel obstipante- preparar uma limonada a 10 % (em 400ml) e acrescentar 25% de cenoura cozida , mais 25 % de maçã s/ casca . Bater tudo no liquidificador e colocar em um copo.

2.11) Preparo do Leite com Neston - preparar a bebida com 390ml de leite, 60g de Neston , adoçar a 5% e bater tudo no liquidificador .

  3 )  Resultados obtidos
  3.1) Ficha Técnica (de acordo com modelo e descrição previamente abordados na aula Introdutória).

  3.2) Quadro Avaliação das preparações:
	NOME DA PREPARAÇÃO
	PESO TOTAL
(todos os ingredientes em gramas)
	RENDIMENTO
	CUSTO
(R$)
	AVALIAÇÃO

	
	Bruto
	Líquido
	Final da Preparação
	Nº de Porções
	Per

Capita (g)
	Per capita
	Total
	Sabor
	Consis-
tência
	Aspecto

	Leite fervido
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite com Neston
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Café
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coalhada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mingau de maisena
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vitamina de frutas
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coquetel de laranja com mamão
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coquetel obstipante
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Suco de laranja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Banana maçã
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Banana nanica
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pão francês sem sal
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bolacha maisena
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bolacha águla e sal
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bolacha de leite
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor, aceitabilidade

	Desgostei Extremamente  
	Desgostei  Moderadamente
	 Nem gostei/nem desgostei
	Gostei Moderadamente  
	Gostei Extremamente                        

	Consistência

	Extremamente mole  
	Moderadamente mole
	 Ideal
	Moderadamente dura  
	Extremamente dura                       

	Aspecto

	Desgostei Extremamente  
	Desgostei  Moderadamente
	 Nem gostei/nem desgostei
	Gostei Moderadamente  
	Gostei Extremamente                        


 3.3) Informações nutricionais de alimentos ricos em fibras:

Informações Nutricionais para 100g:

	Gênero

Alimentício
	Valor

Calórico (kcal)
	Carboi-dratos 
 (g)
	Proteí-nas ( g)
	Gorduras (g)
	Coles-terol         (mg)
	Fibras

( g)
	Ca

(mg)
	Fe

(mg)
	Na

(mg)
	Porção

Recomendada      (g)
	Medida caseira
	Palatabilidade
	Custo

   R$

	
	
	
	
	Totais
	Saturadas


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gérmen de trigo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Semente de linhaça
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fiber 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Granola
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farelo de trigo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farinha de aveia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farinha de trigo integral
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.4 – Das refeições preparadas em aula, calcule o valor nutricional para cada refeição, separadamente, e preencha o quadro abaixo para:

–Desjejum

– Complementar da Tarde 
– Complementar da Noite 


                    A ATIVIDADE (3.4 ) DEVE SER REALIZADA PELO GRUPO DE BANCADA E ENTREGUE NO MOODLE, ATÉ 1 SEMANA APÓS A RESPECTIVA AULA PRÁTICA.

TABELA – DADOS DE COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL POR REFEIÇÃO
	Refeição
	Energia (Kcal)
	PTNs (g)
	LIPs (g)
	Colesterol (mg)
	CHOs (g)
	Fibras (g)
	Vit. A (mcg)
	Vit.C (mL)
	Ácido Fólico (mcg)
	Ca (mg)
	P (mg)
	Fe (mg)
	Na (mg)
	K (mg)
	Ácidos Graxos*

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	S
	M
	P
	T

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


* Ácidos Graxos: S – Saturados

         M – Monoinsaturados


         P – Poliinsaturados


         T - Trans
4 )  Discussão dos resultados   (Verificando os resultados obtidos em relação aos objetivos propostos)
           4.1 – Avaliação sensorial
Identificar a variação de alimentos e temperos, cores e consistência dos alimentos e das preparações.

          4.2 - Avaliação do grau de sofisticação 

Classificar como: básico (ou popular), intermediário (médio) ou superior (ou sofisticado).
5) Conclusão:

           5.1 Limitações e possibilidades de adequação dos aspectos propostos no exercício, diante da complexidade de elementos que envolvem a atuação do profissional, quando se trabalha com o planjemento de cardápio para instituições com restrições orçamentárias para aquisição de alimentos, contratação de recursos humanos e investimento em avanços tecnológicos para a produção de refeições saudáveis (é possível oferecer refeições saudáveis?).
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