TÉCNICA DIETÉTICA II – AULA 2 – CARDÁPIOS DE REFEIÇÕES PRINCIPAIS EM ALIMENTAÇÃO COLETIVA COM MODIFICAÇÃO DE CONSISTÊNCIA E COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL

TÉCNICA DIETÉTICA II – AULA 2 – CARDÁPIOS DE REFEIÇÕES PRINCIPAIS EM ALIMENTAÇÃO COLETIVA COM MODIFICAÇÃO DE CONSISTÊNCIA E COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL


1) Objetivos:
· Conhecer as técnicas adequadas de pré preparo e preparo das refeições principais 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;
· Avaliação dos resíduos gerados;

· Realizar a análise sensorial das preparações;

· Relacionar a aula prática com a aplicabilidade no exercício da profissão;
· Avaliar a adequação nutricional dos cardápios para o estudo de caso: você está acompanhando um paciente:     
(Homem- 41 anos, 1,80 m, 81 kg, advogado, trabalha 6 horas por dia), sedentário.  

Para planejar o porcionamento da alimentação que será oferecida, você precisará calcular o valor nutricional e identificar o quanto estas refeições irão preencher as recomendações - RDAs e AIs. 
Avalie se a quantidade de energia está adequada para o horário da refeição e, considerando o conjunto de informações nutricionais, como seria a orientação: manter ou modificar a composição e/ou quantidades dos alimentos selecionados? Justifique com o cardápio total do dia calculado (considere a primeira e segunda aula prática de TD).
2) Técnica e procedimentos:

Os procedimentos serão divididos por bancadas, de acordo com a tabela 1.
 Tabela 1: Preparo de almoço e jantar destinados à dietas hospitalares.

	Refeições
	Bancada 1
	Bancada 2
	Bancada 3
	Bancada 4
	Bancada 5

	ALMOÇO

JANTAR


	Geral 

Arroz-150g

Feijão-50g

Bife à milanesa-150g 

Pure de batatas-100g

Sal. Agrião-30g c/ * molho vinagrete –1 colher de sopa

Abacaxi-1 fatia

Arroz-150g

Feijão-50g

Sobrecoxa de frango-150g

Brócolis refogado

-90g

Sal. Tomate – 60g

Maçã-1 unidade média
	Branda

Arroz-150g

Feijão-50g

Bife grelhado – 150g

Pure de batatas - 100g

Pudim de maracujá - 80g

Arroz-150g

Feijão-50g

Sobrecoxa de frango-150g

Brócolis refogada-90g

Mamão-1 fatia
	Pastosa

Arroz –150g

Feijão batido-50g

Carne moída refogada -100g 

Pure de batatas-100g

Pudim de maracujá -80g

Arroz-150g

Feijão batido-50g

Frango desfiado-30g

Abobrinha refogada (sem casca e sem sementes)-90g

Mamão-1 fatia
	Líquida

Sopa de: Arroz

Feijão 

Carne

Cenoura

Batata

Chuchu, batidos- 

300 ml
Pudim de maracujá -80g

Sopa de: Arroz

Feijão

Frango

Batata

Abobrinha Brócolis, batidos-300ml

Vitamina de maçã c/ leite-200 ml


	Obstipante

Arroz-150g

Bife grelhado -150g

 Pure de batatas -100g

Pudim de maracujá -80g

Arroz-150g

Sobrecoxa de frango-150g

Abobrinha refogada (sem casca e sem sementes)-90g

Maçã-1 unidade média


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

2.1) Preparo do Arroz

Esta quantidade servirá almoço e jantar, visto que o rendimento do arroz gira em torno de 2,5.

140 g de arroz cru

280 ml de água quente (no caso do arroz da pastosa colocar 700 ml de água)

½ dente de alho

1.0g de sal

5 ml de óleo

10g de cebola
Modo de Preparo

Escolher e lavar o arroz. Refogar o alho e a cebola no óleo. Juntar o arroz, refogar mais um pouco.

Juntar a água quente, mexer, colocar o sal, quando começar a ferver, tampar a panela e abaixar o fogo. Esperar secar bem a água.

2.2) Preparo do Feijão (Usar o feijão que já está cozido)

50g de feijão cru

130 ml de água

1g de alho

5 ml de óleo

0,5g de sal 

10g de cebola

Modo de Preparo

Escolher, lavar o feijão e levar ao fogo com a água, sem remolho, na panela de pressão. À parte fazer um refogado do óleo com o alho, a cebola e juntar ao feijão já cozido, acrescentar o sal. Deixar engrossar o caldo.

2.3) Preparo do Bife à milanesa

130g de coxão duro

6 ml de vinagre

1.7g de sal

0.35g de alho

27g de farinha de rosca

32g de ovo

Óleo para fritura

Modo de Preparo

Bater os bifes e colocar na vinha d’alho ( vinagre, sal e alho) .Passar cada bife no ovo batido, na farinha de rosca e fritar em óleo quente, em temperatura de 180°C. Medir o óleo absorvido para descontar no cálculo do valor nutricional.

2.4) Preparo do Bife grelhado 
130g de alcatra
0,35g de alho

1,2g de sal

6 ml de vinagre

12 ml de óleo para fritura

Modo de Preparo

Bater o bife e colocar na vinha d’alho ( vinagre , sal e alho) . Colocar pouco óleo na frigideira, aquecer e colocar o bife para ggrelhar. Quando estiver dourado retirar do fogo e servir..

2.5) Preparo da carne moida refogada
Ingredientes

130 g de carne moída
1 colher de sobremesa de óleo

1/4 de cebola

1/2 dente de alho

1/4 de tomate
Cheiro verde e sal  a gosto

Modo de Preparo

Colocar o oleo, cebola, alho e carne em uma panela para refogar , coloque o sal e mexa de vez em quando até que a carne fique dourada , coloque o sa pimentao tomate e por último o cheiro verde . deligue o fogo e sirva.
2.6 ) Preparo do Purê de Batatas 

Ingredientes:

100g de batata

5g de manteiga ou margarina

2,5g de sal (para o cozimento da batata e p/ o purê)

60 ml de leite

Modo de Preparo:

Colocar a batata para cozinhar em água e sal. Depois de cozida, retirar a casca, passar no espremedor, juntar o leite quente e a manteiga e bater bem. Juntar o sal e levar ao fogo mexendo sempre até dar consistência.

Rendimento: 1 porção

2.7 )Preparo da Salada de Agrião   

30 g de agrião previamente higienizado.

2.8) Preparo da Salada de Tomate 

60 g de tomate previamente higienizado.

2.9) Preparo do Molho vinagrete 

5 ml de vinagre

3 ml de azeite

Sal, pimenta e salsa

Modo de Preparo

Colocar os ingredientes em recipiente próprio e misturar.

2.10) Preparo da Brócolis refogada 

100g de brócolis

20g de cebola

10 ml de óleo

1g de alho

1g de sal

Modo de Preparo

Lavar os brócolis. Separar os bouquet. Refogar a cebola e o alho no óleo, juntar os bouquet e deixar refogar ligeiramente, até ficarem macios, acrescentar o sal.

2.11) Preparo da Abobrinha refogada 

100g de abobrinha (a bancada da dieta pastosa e da obstipante, retirar a casca e a semente da abobrinha, as demais usar a abobrinha totalmente)

5g de cebola

1g de alho

5 ml de óleo

1g de sal

Modo de Preparo

Raspar ligeiramente a casca da abobrinha e lavá-la. Ralar a abobrinha em ralo grosso ou bater com uma faca para que fique cortada em lascas bem miúdas. Fazer um refogado com óleo, cebola, alho, juntar a abobrinha, o sal e deixar no fogo o tempo necessário para o cozimento.

2.12) Preparo da Sopa de carne 

20g de arroz cru

20g de feijão cru

30g de carne 

50g de cenoura

50g de batata

50g de chuchu

10g de cebola

1g de alho

3g de sal

5 ml de óleo

5 ml de azeite

Modo de Preparo

Fazer a preparação do arroz e do feijão como indicam os preparos anteriores, não precisa temperar o feijão. Fazer um refogado com a cebola, o óleo e o alho, acrescentar a carne e os legumes, mexer, acrescentar 400 ml de água (ou mais se houver necessidade) e deixar cozinhar. Quando estiver tudo bem cozido, colocar no liquidificador e juntar o arroz e o feijão já prontos e bater bem. Verificar a consistência (deve ser líquida). Coar a sopa depois de pronta.

2.13) Preparo da Sopa de frango

20g de arroz cru

20g de feijão cru

30g de frango( usar 1 sobrecoxa)
30 g de brócolis

50g de batata

50g de abobrinha

10g de cebola

1g de alho

3g de sal

5 ml de óleo

5 ml de azeite

Modo de Preparo

Fazer a preparação do arroz e do feijão como indicam os preparos anteriores, não precisa temperar o feijão. Fazer um refogado com a cebola, o óleo e o alho, acrescentar o frango e os legumes, mexer, acrescentar 400 ml de água (ou mais se houver necessidade) e deixar cozinhar. Quando estiver tudo bem cozido, colocar no liquidificador e juntar o arroz e o feijão já prontos e bater bem. Verificar a consistência (deve ser líquida). Coar a sopa depois de pronta.

2.14) Preparo do Pudim de Maracujá     
160 ml de suco de maracujá concentrado

560 ml de água

108 g de açúcar ( equivale a 15%)

36 g de amido de milho (equivale a 5%)

Modo de Preparo

Dissolver o suco concentrado na água, misturar o açúcar, o amido e levar ao fogo mexendo sempre, para não formar grumos. Quando engrossar, retirar do fogo, colocar em taças de inox e levar à geladeira.

2.15) Preparo do abacaxi, mamão e maçã 

Lavar, higienizar e cortar em fatias o abacaxi e o mamão. A maçã deverá ser servida inteira.

2.16) Preparo da sobrecoxa e para o frango desfiado

1 unidade de sobrecoxa

15g de cebola

2g de alho

5 ml de óleo 

1,8g de sal

2g de salsa

Modo de Preparo

Lavar e retirar as aparas da sobrecoxa e temperá-la com sal e alho. Levar uma panela ao fogo com o óleo, dourar a cebola, depois o alho e por fim a sobrecoxa e deixar cozinhar. Colocar água sempre que necessário, cozinhar em fogo brando até que a sobrecoxa esteja bem macia. 

Para a preparação de frango desfiado , quando a sobrecoxa estiver bem cozida , retirar os ossos e desfiar a carne , porcionar e servir.

2.17) Preparo da Vitamina de leite c/ maçã : colocar no liquidificador 150ml de leite, 50g de maçã e adoce a 5% . Bater, coar e transferir para o copo.

  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

	Abacaxi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Abobrinha refogada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Arroz papa
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Arroz refogado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bife à milanesa
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bife grelhado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Brócolis refogado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Carne moida refogada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Feijão batido
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Feijão refogado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Frango desfiado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Frango refogado (sobrec.)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maçã
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mamão
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Molho bechamel (panachê)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Molho vinagrete
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pudim de maracujá
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pure de batatas
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Salada de agrião
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Salada de tomate
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sopa líquida (almoço)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sopa líquida (jantar)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vitamina de maçã
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor, acitabilidade

	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                        


3.5) – Elaboração de plano alimentar
 3.1.1 –Estimativa das necessidades nutricionais do homem do estudo de caso - Homem- 41 anos, 1,80 m, 81 kg, acamado

(adotando por referencia as DRIs: AI ou RDA como meta para a oferta de nutrientes e UL, como limite máximo que não deve ser alcançado). 

3.1.1.1 – Estimativa da necessidade energética total e a distribuição por refeição ao longo do dia


3.1.1.2 – Estimativa do percentual de energia proveniente de macronutrientes por refeição e no total no dia

3.1.2 – Estimativa do valor nutricional do cardápio total proposto pelos roteiros (aulas práticas 1 e 2). Calcule o valor nutricional, utilizando a tabela da TACO.
3.1.2.2 – Das refeições preparadas em aula, calcule o valor nutricional para identificar o aporte nutricional do plano alimentar do dia:

3.1.2.2.1 –Desjejum (resgatar os dados da aula 1)

3.1.2.2.2– Almoço
3.1.2.2.3 – Complementar da Tarde (resgatar os dados da aula 1)

3.1.2.2.4 – Jantar 
3.1.2.2.5 – Complementar da Noite (resgatar os dados da aula 1)
3.1.3 – Cálculo de cardápio modificado 

Fazer mudanças do cardápio proposto na aula, o que pode significar a alteração das quantidades ou substituição de alimentos, para atender as estimativas das necessidades nutricionais do estudo de caso. Apresentar o plano alimentar calculado. Observe se ao acrescentar o almoço e jantar melhora a oferta da totalidade de nutrientes recomendados.
3.1.3.1 – Desjejum 
3.1.3.2– Almoço

3.1.3.3 – Complementar da Tarde 

3.1.3.4 – Jantar 

3.132.5 – Complementar da Noite 
    4 )  Discussão dos resultados   (Verificando os resultados obtidos em relação aos objetivos propostos)
           4.1 – Avaliação nutricional do cardápio 

4.1.1.2 – Nutrientes oferecidos
Os alimentos e receitas selecionados permitiram que fosse oferecido o correspondente a 60% das recomendações nutricionais de todos os nutrientes? 
Observe qual foi a contribuição dos nutrientes presentes nestes planos alimentares neste padrão adotado para alcançar as recomendações nutricionais, considerando:

-excessiva (quando ofereceu mais do que 90%), muito grande (de 75 a 89,9%), grande (de 60 a 74,9%), regular (de 40 a 59,9%), pequena (de 25 a 39,9%), muito pequena (de 10 a 24,9%), irrelevante (menor que 10%). 
      4.2 -  Avaliação sensorial

Identificar a variação de alimentos e temperos, cores e consistência dos alimentos e das preparações.

       4.3 - 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?).
            5.2 Adequação do cardápio para o estudo de caso proposto
Relacione qual e quantas porções de cada grupo alimentar foi necessária para atender as recomendações nutricionais do estudo de caso; reflita sobre o valor nutricional dos alimentos utilizados.
Conclua quanto a melhor forma de modificação e a recomendação para o individuo.
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