Ficha Técnica – Oficina Terapêutica do Gosto
1. Nome Técnico: Mousse de Uva Com Capim Limão
2. Nome Fantasia: Mousse refrescante
3. Categoria: Sobremesa
	4. Ingredientes

(alimentos)
	5. Medidas Caseiras
	6.

Unidade
	7. 
Peso bruto
	8.

Peso Líquido
	9.

Fator de Correção
	10. Indicador de Conversão
	11. 
Custo Unitário R$
	12. 
Custo de Alimento R$

	Leite condensado
	1 lata
	g
	395
	-
	-
	-
	2,99
	2,99

	Creme de leite de soja
	1 lata
	g
	200
	-
	-
	-
	2,77
	2,77

	Uva
	1 pacote
	g
	500
	300
	1,6
	-
	6,99
	6,99

	Gelatina sem sabor
	1 envelope
	g
	24g
	-
	-
	-
	4,80 
	2,40

	Capim Limão
	2 saches
	g
	4
	-
	-
	-
	6,94 (15 saches)
	0,92

	Fécula de batata
	1 colher de chá
	g
	5
	-
	-
	-
	4,16 
	0,104

	Açúcar
	2 colheres de sopa
	g
	17,9
	-
	-
	-
	1,89/kg
	0,03


13. Cálculo do Indicador de Conversão da preparação: 921,9/ 973,3 = 0,94  
14. Utensílios e Equipamentos: 
	Liquidificador
	Caneca

	Faca
	Peneira

	Colher de chá
	Taças

	Colher de sopa
	Bacia

	Espátula
	


15. Modo de Preparo:

15.1. Pré-preparo: 

1- Lavar a uva com agua corrente.
2- Higienizar a uva em solução de hipoclorito (1 colher de sopa de água sanitária por 1 litro de água) por 25 minutos
3- Retirar os talos e separa somente a fruta.

4- Bater as uvas e o capim limão em um liquidificador até obter um suco cremoso. 

5- Passar o suco em uma peneira. Reservar

6- Em um caneco, colocar 5 colheres de sopa de água fria e a gelatina sem sabor, e leve ao fogo em banho-maria até dissolver.

7- Adicionar o suco, o leite condensado, o creme de leite de soja e a gelatina dissolvida em um liquidificador até ficar homogêneo
15.1.1 Tempo de Pré-preparo: 40 minutos
15.1.2. Pontos Críticos de Controle (PCC) no Pré-preparo: higienização de utensílios e da uva.
15. 2. Preparo: 
1- Porcionar o creme homogêneo obtido em taças 

2- Levar ao congelador por 40 min 
15.2.1 Tempo de Preparo: 50 minutos
16. Tempo total de preparo da receita: 1 hora e 30 minutos
17. Rendimento total da preparação: 973,3 g
18. Custo total da Preparação (R$): R$ 16,2
19. Porção: Peso (g ou ml): 99 g
                   Medida caseira: 1 pote 
20. Número de porções: 10 porções
21. Custo por porção: R$ 1,62

22. Informações Nutricionais:

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor energético
	CHO
	Prot.
	Gord. Total (g)
	Gord. Saturada
	Colesterol (mg)
	Fibras (g)
	Ca
	Fe
	Na

	(alimentos)
	(g ou ml)
	(kcal)
	(g)
	(g)
	
	(g)
	
	
	(mg)
	(mg)
	(mg)

	Leite condensado
	395
	1236,35
	225,1
	30,4
	26,4
	16,5
	110,6
	NA
	971,7
	0,39
	371

	Creme de leite de soja
	200
	386,6
	8
	8
	40
	18,6
	0
	0
	-
	-
	40

	Uva
	300
	159
	40,5
	2,1
	0,6
	-
	NA
	2,7
	21
	0,3
	tr

	Gelatina sem sabor
	24g
	17,24
	-
	4,13
	-
	-
	NA
	-
	-
	-
	-

	Capim Limão
	4
	-
	-
	-
	-
	-
	NA
	-
	-
	-
	23

	Fécula de batata
	5
	16
	4
	-
	-
	-
	NA
	-
	-
	-
	-

	Açúcar
	17,9
	69,8
	17,81
	0,05
	tr
	-
	NA
	NA
	0,71
	0,01
	2,14

	Total 
	921,9
	1884,9
	17,81
	44,68
	67
	35,1
	110,6
	2,7
	993,41
	0,7
	436,14

	Porção 
	92,19
	188,49
	1,781
	4,468
	6,7
	3,51
	11,06
	0,27
	99,341
	0,07
	43,614


Principal referência utilizada: Núcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentação (NEPA), Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). Tabela Brasileira de Composição de Alimentos. Versão II. 2ª edição. 2006. Disponível em http://www.unicamp.br/nepa/taco.

