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Objetivos: 

· Diferenciar os efeitos do calor seco e do calor úmido no preparo de peixes, utilizando diferentes equipamentos;

· Avaliar as diferentes técnicas de preparo dos peixes;
· Verificar os índices no preparo do alimento;

· Determinar tamanho de porções para a apresentação e discussão. 
DISTRIBUIÇÃO DAS BANCADAS

	 BANCADAS

PREPARAÇÕES
	B1
	B2
	B3
	B4
	B5
	B6

	Experimento 1 - Calor seco

	Dorê
	Sardinha
	Abadejo
	Tilápia
	Merluza
	Pescada
	Surubim

	
	Filés à Milanesa
	Sardinha
	
	Tilápia
	
	Pescada
	

	
	Iscas à Milanesa
	
	Abadejo
	
	Merluza
	
	

	Experimento 2 - Calor úmido e misto
	Molho
	
	
	Moqueca de cação
	
	
	

	
	Escabeche
	
	Cação
	
	
	
	

	Experimento 3 - Calor seco (forno convencional)
	
	
	
	
	
	
	Salmão de Forno


Experimento 1 – Preparação de pescados por calor seco: cubos de peixe à doré, filés e iscas à milanesa.
Separe e descreva os materiais utilizados:
Cubos de peixe à doré, Filés e Iscas à milanesa (Sardinha, abadejo, tilapia, merluza, pescada, surubim)
Ingredientes:

Pescado 400 g de cada

Óleo (para fritura)

Farinha de trigo (pesar quantidade inicial e após fazer a envoltura)

Ovos.1 unidade(pesar quantidade inicial e após fazer a envoltura)

Tempero:

Alho – 2 dentes

Limão – 1 unidade (somente o suco)

Sal –1,3% do peso do peixe
Modo de Preparo: 

Registrar o tempo de pré-preparo. Pesar, lavar e picar os ingredientes.
Receita dos temperos: espremer o alho, juntar o limão e o sal e temperar todas as amostras de peixe destinadas a este experimento.

Pesar a amostra de peixe da sua bancada e lavar;

 Dividir em 2  porções iguais;

Cortar a amostra  em cubos de 2 cm, em filés ou em iscas conforme a distribuição das bancadas;

Temperar igualmente as amostras com a receita de temperos acima. Deixar repousar por 10 minutos;

Cubos à dorê


Retirar as amostras do tempero;

Passar na farinha de trigo;

Levar para fritar

Usar uma quantidade moderada de óleo (1/3  da panela a temperatura de 180ºC). Fritar por imersão até ficar dourado.Escorrer em papel absorvente. Esfriar a gordura para pesar (iniciar o preparo seguinte).

Calcular a absorção de gordura da preparação.

Filés e iscas à milanesa

Retirar as amostras do tempero;

Passar os filés e as iscas na farinha de trigo, no ovo batido e em seguida na farinha de rosca;

Fritar por imersão (óleo até 1/3 do recipiente) a 180ºC até ficar dourado;

Escorrer em papel absorvente (um para as iscas e outro para filés);

Esfriar a gordura para pesar após cada utilização.

Calcular a absorção de gordura da preparação.

Quantidade de óleo absorvido (g) = (peso inicial do óleo em g) – [(peso final do óleo em g) + (peso do óleo absorvido pelo papel em g)]

% de absorção de óleo = quantidade de óleo absorvido (g) x 100

                                                     peso final da preparação (g)   
Avaliação das preparações de pescados por calor seco: cubos de peixe à doré, filés e iscas à milanesa.

	
	Peso (g)
	Tempe-ratura Final

((C)
	Peso final (g)
	Fator de
	Índice  absorção gordura
	Perdas (%)
	Sabor
	Maciez

	
	Bruto

(PB)
	Líqui-

do

(PL)
	Com envol-tura

(PE)
	
	
	Correção
	Cocção
	
	
	
	

	Cubos à dorê
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sardinha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Abadejo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tilápia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Merluza
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pescada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Surubim
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Filé à milanesa 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sardinha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tilápia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pescada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Iscas à milanesa
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Abadejo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Merluza
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Escala de pontos:

	Sabor

	1 -Extremamente saboroso
	2- Moderadamente saboroso
	3 -Saboroso
	4 - Moderadamente sem sabor
	5 -
Extremamente sem sabor


	Maciez

	1 -Extremamente mole
	2 - Moderadamente mole
	3 -  Ideal (macio)
	4 - Moderadamente dura
	5 - Extremamente dura


Experimento 2 – Preparação de pescados por calor úmido e misto: molho (moqueca) e escabeche

Separe e descreva os materiais utilizados:

Moqueca de Cação

Ingredientes:

200 g de cação em postas
sal 1%

limão 10%

½  cebola média cortada em rodelas

½  tomate médio cortado em rodelas

1 ½  rodela de pimentão verde

1 colher de sobremesa de azeite de dendê

½  vidro de leite de coco
Modo de Preparo: 

Pesar, lavar e picar os ingredientes;

Temperar o cação com sal e limão;

Colocar em uma panela de barro o azeite de dendê e as camadas alternadas de peixe previamente temperado e os demais temperos em rodelas;

Deixar cozinhando em fogo brando e quando começar a ferver colocar o leite de coco;

Esperar que entre em fervura novamente e quando isto acontecer, tampar com meia tampa e esperar 10 minutos;

Verificar os dados a serem anotados na tabela.
Cação à escabeche
Ingredientes:

200 g de cação em postas
1 colher de café de sal

1 limão

½ colher de sopa de salsa e cebolinha 

½ dente de alho

1 pitada de pimenta do reino

40 g farinha de trigo para empanar 

Óleo para fritura

Para o molho:

¼ de cebola 

½ dente de alho

1 colher de sopa de óleo

170g de molho de tomate
Modo de Preparo: 

Pesar, lavar e picar os ingredientes.

Temperar com sal, alho amassado, limão e pimenta do reino;

Deixar repousar por 10 minutos;

Preparar o molho refogando os temperos no óleo e acrescentando o molho de tomate; 

Passar o peixe já temperado, na farinha de trigo e fritar em óleo quente, apenas superficialmente (de 3 a 5 minutos). 

Verifique o peso do peixe após a fritura;

Colocar o peixe frito no molho previamente preparado. 

Pesar a preparação depois de pronta retirando os pedaços de peixe do molho com a escumadeira e anotando os dados, retornar a amostra para o molho e reservar para avaliação. 

Verificar os dados a serem anotados na tabela.
Avaliação das preparações de pescados por calor úmido ou misto: moqueca de cação e cação à escabeche.
	
	Peso (g)
	Temperatura Final

((C)
	Peso final (g)
	Fator de
	Perdas (%)
	Sabor
	Maciez

	
	Bruto

(PB)
	Líquido

(PL)
	
	
	Correção
	Cocção
	
	
	

	Moqueca de cação
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Cação à escabeche
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Escala de pontos:

	Sabor

	1 -Extremamente saboroso
	2- Moderadamente saboroso
	3 -Saboroso
	4 - Moderadamente sem sabor
	5 -
Extremamente sem sabor


	Maciez

	1 -Extremamente mole
	2 - Moderadamente mole
	3 -  Ideal (macio)
	4 - Moderadamente dura
	5 - Extremamente dura


Experimento 3 – Preparação de pescados por calor seco (forno convencional): salmão ao forno

Separe e descreva os materiais utilizados:

Salmão ao forno

Ingredientes:

250 g de salmão em postas

2 dentes de alho picado ou em lascas

1 cebola em rodelas

1 colher de sopa de alcaparras

sal

1 limão

azeite de oliva

temperos opcionais: gengibre em pó, orégano.
Modo de Preparo: 

Pesar, lavar e picar os ingredientes;

Monte uma “piscina” para o salmão com o papel alumínio e deixe uma parte sobrando para cobri-lo e fechar o envelope depois. Também pode colocar o alumínio forrando uma forma, mas é importante que levante as laterais do papel alumínio para que o azeite de oliva não escorra para fora do envelope. 

Coloque a posta de salmão sobre a “piscina” de papel alumínio. 

Tempere com sal, gengibre em pó (opcional) e suco de limão. 

Coloque o alho picado, as rodelas de cebola e por fim as alcaparras. 

Regue com bastante azeite de oliva. 

Feche o envelope de papel alumínio, fechando bem todos os lados. 

Leve ao forno preaquecido a uns 200°C por cerca de 30 minutos. 

Verificar os dados a serem anotados na tabela.
Avaliação da preparação de pescado por calor seco (forno convencional): Salmão ao forno.
	
	Peso (g)
	Temperatura Final

((C)
	Peso final (g)
	Fator de
	Perdas (%)
	Sabor
	Maciez

	
	Bruto

(PB)
	Líquido

(PL)
	
	
	Correção
	Cocção
	
	
	

	Salmão ao forno
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Escala de pontos:

	Sabor

	1 -Extremamente saboroso
	2- Moderadamente saboroso
	3 -Saboroso
	4 - Moderadamente sem sabor
	5 -
Extremamente sem sabor


	Maciez

	1 -Extremamente mole
	2 - Moderadamente mole
	3 -  Ideal (macio)
	4 - Moderadamente dura
	5 - Extremamente dura


Discussão:
Conclusão:
