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Objetivos:

· Diferenciar os efeitos do calor seco e do calor úmido no preparo de aves;

· Avaliar as diferentes partes do frango e seus pesos crus e cozidos;

· Verificar diferentes técnicas de preparo das aves;
· Determinar o rendimento e o tamanho das porções;

· DISTRIBUIÇÃO DE BANCADAS

	
	B1
	B2
	B3
	B4
	B5
	B6

	Frango inteiro
	Frango assado no forno convencional com pele

Determinação de pesos das partes pós cocção com osso e sem osso
	
	Canja 

Pescoço

Asa

Pé

Dorso


	Frango caipira refogado com molho (com meio frango)
	
	Frango a passarinho

(Fritadeira)

	Coxas 
	
	Coxa refogada
	
	Coxa assada no forno convencional
	
	

	Sobrecoxa
	Sobrecoxa refogada
	
	
	
	Sobrecoxa assada -forno convencional
	

	Filé de peito
	
	Filé de frango IQF refogado até dourar
	
	
	Filé Frito na frigideira com gordura


	Filé Frito à milanesa

(Fritadeira)




Frango inteiro assado no forno convencional com pele
Ingredientes:

Frango (tamanho médio) 

Temperos verdes (cebola, salsa) - 1 colher de sopa

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre 10% (do peso da carne trabalhada)

Pimenta 0.2% (do peso da carne trabalhada)

Alho 1 % ( do peso da carne trabalhada)
Modo de Preparo: 

1. Pese o frango;
2. Retire as aparas;
3. Verifique o peso líquido do frango;

4. Após pesagens, temperar o frango inteiro com alho, sal, pimenta, vinagre e temperos verdes, deixar descansando por 10 minutos.

5. Colocar para assar no forno convencional - 180(C por 30 minutos, mais 30 minutos na temperatura de 200(C. Verifique se ha a necessidade de ficar mais tempo no forno;
6. Verificar a temperatura, tempo de cocção e rendimento da preparação;

7. Após assado, cortar o frango em partes (coxa, sobrecoxa, peito, asa, etc);

8. Pesar as partes do frango com osso e anotar na tabela;

9. Retirar os ossos das partes e pesar a parte comestível de cada porção e anotar.

Canja de galinha
Ingredientes:

Pescoço, asa, pés e dorso de frango 

1 bouquet garni pequeno

75g de cebola

3 dentes de alho

75g de margarina

250g de cenouras cortadas em rodelas finas

150g de arroz crú 

1,5 litro de caldo de galinha

extrato de tomate para colorir 

salsa ou cebolinha picadas

sal (no final, se necessário)
Modo de Preparo: 

1. Pese o frango, lave e anote o seu peso;

2. Corte o frango em pedaços;.

3. Refogar na margarina o alho, a cebola, o sal e os pedaços do frango. 

4. Acrescentar o bouquet garni, a cebola e o extrato de tomate.. 

5. Adicionar o arroz e, em seguida, a cenoura. Acrescentar o caldo de galinha;

6. Deixar cozinhar. 

7. Verificar a temperatura, tempo de cocção e rendimento da preparação.

8. Servir com salsa picada.

Frango caipira com molho de tomate
Ingredientes:

1/2 Frango caipira (tamanho médio) 

Temperos verdes (cebola, salsa) 

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre 10% (do peso da carne trabalhada)

Pimenta 0.2% (do peso da carne trabalhada)

Alho 1 % ( do peso da carne trabalhada)

Molho:

2 dentes de alho

½ cebola picada 

5 ml de óleo

1 caixa de polpa de tomate

sal (pouca quantidade, lembrando que o frango já foi previamente temperado )
Modo de Preparo: 

1. Pesar o frango caipira, cortar nas juntas;
2. Temperar com alho, sal, pimenta, vinagre e temperos verdes, deixar descansar enquanto faz um molho de tomates, para o cozimento do frango;
3. Prepare o molho, fritando os temperos no óleo, até dourar;
4. Acrescentar a polpa de tomate e deixar ferver, se necessário acrescente um pouco de água;
5. Enquanto o molho encorpa, fritar o frango em pouca gordura por alguns minutos. Retire e deixe escorrer o excesso de gordura em papel absorvente;
6. Colocar os pedaços já previamente fritos, no molho de tomates em ebulição;
7. Identificar a necessidade de mais sal e manter o frango em cocção até ficar bem macio;
8. Verificar a temperatura, tempo de cocção e rendimento da preparação;
Frango à passarinho

Ingredientes

Meio frango (sem pescoço, asas, pés e dorso);

Temperos verdes (cebola, salsa) 

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre 10% (do peso da carne trabalhada)

Pimenta 0.2% (do peso da carne trabalhada)

Alho 1 % ( do peso da carne trabalhada)

Óleo para fritadeira 1,2 litros

Modo de preparo

1. Cortar o frango em pedaços pequenos;

2. Temperar com alho, sal, pimenta, vinagre e temperos verdes, deixar descansar por 10 minutos;

3. Aquecer a fritadeira a 180°C;

4. Colocar aos poucos o frango à passarinho e deixar dourar;
5. Verficar a temperatura da preparação.

Coxa refogada

Ingredientes:

Coxa 1 unidade

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre. 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)

1/4 de cebola

1 dente de alho

Modo de Preparo: 

1. Pesar, anotar o peso, lavar a coxa;

2. Temperar a amostra com alho, sal, pimenta e vinagre e deixe descansar por 10 minutos;

3. Dourar ¼ de cebola no óleo, colocar 1 dente de alho e depois a coxa para refogar;

4. Deixar cozinhar até ficarem bem macias, colocar água quando necessário. 

5. Anotar o peso refogado com e sem osso;

6. Anotar o tempo de cocção.

7. Calcular o Indicador de conversão.

8. Verficar a temperatura da preparação.

Coxa assada em forno convencional
Ingredientes:

Coxa 1 unidade

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre. 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)
Modo de Preparo: 

1. Pesar, anotar o peso, lavar a coxa;

2. Temperar a amostra com alho, sal, pimenta e vinagre e deixe descansar por 10 minutos;

3. Levar a coxa temperada ao forno convencional à 180ºC por 40 minutos e depois a 200ºC para dourar;

4. Anotar o peso assado com e sem osso;

5. Anotar o tempo de cocção;
6. Calcular o indicador de conversão;
7. Verficar a temperatura da preparação.

Sobrecoxa refogada

Ingredientes:

Sobrecoxa 1 unidade

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre. 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)

1/4 de cebola

1 dente de alho

Óleo 1 colher de sopa

Modo de Preparo: 

1. Pesar, anotar o peso, lavar a sobrecoxa;

2. Temperar a amostra com alho, sal, pimenta e vinagre e deixe descansar por 10 minutos;

3. Dourar ¼ de cebola no óleo, colocar 1 dente de alho e depois a sobrecoxa para refogar;

4. Deixar cozinhar até ficarem bem macias, colocar água quando necessário. 

5. Anotar o peso refogado com e sem osso;

6. Anotar o tempo de cocção.

7. Calcular o Indicador de conversão. 

8. Verficar a temperatura da preparação.

Sobrecoxa assada em forno convencional

Ingredientes:

Sobrecoxa 1 unidade

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre. 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)

Modo de Preparo: 

1. Pesar, anotar o peso, lavar a sobrecoxa;

2. Temperar a amostra com alho, sal, pimenta e vinagre e deixe descansar por 10 minutos;

3. Levar a sobrecoxa temperada ao forno convencional à 180ºC por 40 minutos e depois a 200ºC para dourar;

4. Anotar o peso assado com e sem osso;

5. Anotar o tempo de cocção;

6. Calcular o indicador de conversão. 

7. Verficar a temperatura da preparação.

Filé de frango IQF refogado até dourar
Ingredientes:

Filé de frango 1 unidade

Óleo 1 colher de sopa

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre ou limão 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)

1/4 de cebola

1 dente de alho

Modo de Preparo:
1. Pesar, anotar o peso, lavar o filé;

2. Cortar o filé em cubos;

3. Temperar a amostra com alho, sal, pimenta e vinagre e deixe descansar por 10 minutos;

4. Dourar ¼ de cebola no óleo, colocar 1 dente de alho e depois o filé para refogar;

5. Deixar cozinhar até ficarem bem macios, colocar água quando necessário;

6. Anotar o peso refogado;

7. Anotar o tempo de cocção;

8. Calcular o Indicador de conversão;

9. Verficar a temperatura da preparação.

Filé Frito na frigideira com gordura

Ingredientes:

Filé de frango 1 unidade
Óleo 1 colher de sopa
Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre ou limão 10% 

Pimenta 0.2% 

Alho 1 % (do peso da carne trabalhada)

Modo de Preparo: 

1. Temperar o filé com alho, sal e limão ou vinagre, deixar descansar por 10 minutos.

2. Fritar os filés já temperados, na frigideira com gordura.

3. Verificar a temperatura, tempo de preparo e peso do alimento pronto.

4. Calcular o Indicador de conversão.

Filé Frito à milanesa

Ingredientes:

Filé de peito reservado para sua bancada

Óleo para fritar 1,2 litros

Sal 1,3% ( do peso da carne trabalhada)

Vinagre ou limão 15% 

Pimenta 0.2% 

Alho...1 % (do peso da carne trabalhada)

Ovo 1 unidade
Farinha de rosca 40 gramas
Modo de Preparo: 

1. Temperar os filés com alho, sal e limão ou vinagre, deixar descansar por 10 minutos;
2. Passar no ovo batido, depois na farinha de rosca;
3. Levar para fritar na fritadeira;
4. Quando estiverem dourados e bem fritos retirar , colocar em papel toalha;
5. Verificar o tempo da preparação, a temperatura e o indicador de conversão.

Frango interiro assado e suas partes
	Partes
	Peso bruto cru (g)
	Pesdo líquido cru (g)
	Peso cozido

com osso (g)
	Peso cozido

sem osso (g)
	Parte comestível (%)
	Indicador de conversão (IC)
	Tempo (min)
	Temperatura (°C)

	Frango inteiro
	
	
	
	
	
	
	
	

	Asa
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sobrecoxa
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coxa
	
	
	
	
	
	
	
	

	Peito
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dorso
	
	
	
	
	
	
	
	

	Drumett- coxa da asa
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tulipa
	
	
	
	
	
	
	
	


Coxas, sobrecoxas e filés.
	Partes
	Peso bruto cru (g)
	Pesdo líquido cru (g)
	Peso cozido

com osso (g)
	Peso cozido

sem osso (g)
	Parte comestível (%)
	Indicador de conversão (IC)
	Tempo (min)
	Temperatura (°C)

	Coxa refogada
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coxa assada
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sobrecoxa refogada
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sobrecoxa assada
	
	
	
	
	
	
	
	

	Filé de frango IQF
	
	
	
	
	
	
	
	

	Filé de frango à milanesa
	
	
	
	
	
	
	
	


Canja, frango caipira e frango à passarinho
	Preparação
	Peso bruto cru (g)
	Peso líquido cru (g)
	Peso da preparação (g)
	Tamanho da porção (g)
	Rendimento (n° de porções)
	Tempo (min)
	Temperatura (°C)

	Canja
	
	
	
	
	
	
	

	Frango caipira
	
	
	
	
	
	
	

	Frango à passarinho
	
	
	
	
	
	
	


Discussão:
Conclusão:

