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Objetivos:

· Preparar planos alimentares com respectivos cardápios para:

a)Caso I- sexo feminino, 70 anos, 1,50 m, 45 kg, com atividades diárias leves;
b)Caso II - sexo feminino, 82 anos, 1,50m, 45 kg, utiliza prótese dentária, possui disfagia discreta para líquidos, apetite preservado, tendência a ser obstipada, não faz mais caminhada;
c) Caso III - sexo masculino, 90 anos, 1,50m, 45 kg, não utiliza mais a prótese dentária, possui disfagia para líquidos, mas tolera alimentação pastosa, não anda mais.

· Avaliar a adequação nutricional do cardápio para os estudos propostos;
· Adequar os cardápios conforme necessário para seu estudo de caso;
· Avaliar comparando as informações nutricionais e do custo de produtos para suplementação nutricional;
· Avaliar a adequação e oferta nutricional das Receitas Adicionais para o estudo de caso da sua bancada;

· Ficha Técnica da Preparação destacada em Negrito.
1) Tabela Comparativa:
	Gênero

Alimentício
	Valor Calórico (kcal)
	Carboidratos       g
	Proteí-nas     g
	Gordurasg
	Coleste
rolmg
	Fibras

g
	Ca

mg
	Fe

mg
	Na

mg
	PorçõesReco- mendadas(g)
	MC
	Palatabilidade
	Custo

R$

	
	
	
	
	Totais
	Saturadas
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite Integral
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leite desnatado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nutri Enteral
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nutren- Fibras
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farinha de Aveia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nesfit
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Espessante
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


MC – Medida Caseira

2) Técnicas e procedimentos:
	Refeições
	Bancada 1 (caso I)
	Bancada 2 (caso II)
	Bancada 3 (caso III)
	Bancada 4 (caso I)
	Bancada 5 (caso II)

	DESJEJUM


CM


ALMOÇO


CT


JANTAR


CEIA

Receitas Adicionais
	Pão simples

Requeijão
Purê de mandioquinha
Pêra

Sopa de carne e legumes

Chá de Erva Doce 
Arroz Verdinho

	Leite
Café 

Ratatouille
Banana maçã 

Mel

Farinha de aveia
Farofa Rica
	Mamão Papaia
Carne moída refogada
Suco de goiaba

Rocambole Nutritivo
	Arroz
Salada de acelga
Salada de beterraba 

Bolacha Água e Sal
Risoto Rosado
	Vitamina de iogurte

Feijão
Chicória refogada 

Suco de acerola

Sal de Ervas



2.1) Preparo do Purê de mandioquinha  

Ingredientes:

½ xícara de chá de leite

200 g de mandioquinha sem casca

1 colher de sopa (rasa) de margarina
Modo  de preparo:

Em uma panela, junte a mandioquinha, cubra com água e cozinhe por 20 minutos. Escorra a água e passe a mandioquinha ainda quente no espremedor. Volte ao fogo a mandioquinha espremida, o leite e a margarina, mexendo até engrossar.

Rendimento: 2 porções

2.2) Preparo da Carne refogada
Ingredientes:
5g de óleo
6g de cebola
3g de alho
100g de carne moída
40g de tomate
Modo de preparo:
Refogar a cebola  e o alho no óleo. Quando estiverem dourados acrescentar o tomate picado em  cubinhos e refogá-lo. Logo após esse procedimento adicionar a carne. Refogar até quea carne esteja cozida.

Rendimento: 1 porção

2.3) Preparo da Sopa de carne e legumes
Ingredientes: 
500 ml água 
70g músculo 
30g batata
30g cenoura
40g macarrão 
Modo  de preparo:

Em uma panela cozinhar em pouca água o  músculo picado em pedaços pequenos. Ferver  500ml de água em outra panela,  quando começar a fervura acrescentar as batatas e cenouras picadas em pedaços pequenos, quando estiverem  cozidas acrescentar o macarrão.Após os legumes e o macarrão cozidos acrescentar a carne.

Rendimento: 1 porção

2.4) Preparo da Vitamina de iogurte 
Ingredientes: 
90 ml de iogurte natural

30 g de ameixa

3 g de açúcar

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes no liquidificador e bater até ficar uma vitamina homogênea.

Rendimento: 1 porção

2.5) Preparo do Arroz Verdinho 
½  xícara de chá de arroz cru

½  colher de sopa de cebola picada

½  dente de alho

1 colher de sopa de óleo 

Sal a gosto
Refogado:

½  colher de sopa de margarina

¼  xícara de chá de cebola picada

¼   xícara de talos de agrião picado

¼   xícara de chá de talos de salsa picada

¼   xícara de chá de rama de cenoura picada 

Modo de Preparo:

Dourar a cebola e o alho no óleo, refogar rapidamente o arroz, acrescentar a água e o sal. Deixar cozinhar até secar a água. Reservar. À parte, derreter a margarina, dourar a cebola, acrescentar os talos e a rama. Refogar e misturar os ingredientes em seguida, ao arroz cozido.

Rendimento – 2  porções
2.6) Preparo do Rocambole Nutritivo

1 xícara de chá de casca de berinjela

240 g de carne moída

½ tablete de caldo de carne

1 unidade de ovo

½ xícara de chá de cebola picada

2 dentes de alho

1 colher de sopa de salsa

2 colheres de sopa de farinha de trigo

Sal a gosto

Recheio:

½ xícara de chá de tomate picado

2 xícaras de chá de berinjela

Sal a gosto

½ colher de sopa de óleo

Modo de Preparo:

Descascar a berinjela. Separadamente, picar as cascas e a berinjela. Cozinhar a casca de berinjela e reservar. Colocar o óleo na panela, acrescentar os tomates picados, a berinjela e refogar. Se for necessário, acrescentar água para ficar úmido. Reservar. Numa tigela colocar a carne moída, o caldo de carne, o ovo, a cebola, o alho, a salsa picada, a farinha de trigo e, se for necessário, o sal. Juntar a casca da berinjela e misturar bem. Colocar um plástico sobre a mesa e abrir a carne com um rolo. Acrescentar a berinjela refogada e enrolar o rocambole. Levar para assar em assadeira untada, em forno médio pré aquecido.

Rendimento – 4 porções
2.7) Preparo do Risoto Rosado
½ colher de sopa de cebola picada

¼ dente de alho

½ colher de sopa de azeite

½ xícara de chá de arroz cru

¼ xícara de chá de talos de beterraba

¼ xícara de chá de casca de cenoura

¼ xícara de chá de rama de cenoura

¼ xícara de chá de tomate picado

1 ½ xícaras de chá de água

Sal a gosto

Modo de Preparo:

Fritar a cebola e o alho no azeite. Colocar o arroz e fritar mais um pouco. Misturar todos os outros ingredientes bem picados e acrescentar água. Deixar no fogo até cozinhar. Verificar o sal. Servir quente.

Rendimento – 1 ½ porção
2.8) Sal de Ervas
Ingredientes:


½ xícara de sal
½ xícara de alecrim

½ xícara de salsinha

½ xícara de orégano fresco

½ xícara de manjericão
Modo de Preparo :

Bata todos os ingredientes no liquidificador.
2.9) Preparo da Farofa Rica
½ xícara de chá de casca de chuchu

1 unidade de casca de banana nanica

¼ xícara de chá de talos de verduras diversas

1 colher de sopa de cebola picada 

1 dente de alho

1 ½ colher de sopa de margarina

1 colher de sopa de bacon

¼ tablete de caldo de galinha

sal a gosto

1 xícara de chá de farinha de mandioca

Modo de Preparo:

Lavar bem as cascas de chuchu e de banana e os talos de verduras em água corrente. Picar e reservar. Refogar a cebola e o alho na margarina. Acrescentar os talos e as cascas e refogar mais um pouco. Juntar os demais ingredientes, acrescentando a farinha de mandioca por último. Misturar bem para a farinha incorporar.

Rendimento – 6 porções
2.10)Preparo da  Pera

Ingreditentes:

1peramédia (verificar que parte comestível seja de 130 g)
1 colher (chá nivelada) de açúcar mascavo
Canela à gosto

Modo de preparo:Lave a pera; prepare a solução clorada e deixe de molho por 15 minutos. Enxágue em água corrente e reserve. Retires os defeitos e partes não comestíveis e pique-a em cubos.

2.11)Preparo da Beterraba cozida
Ingreditentes:

1 unidade pequena de beterraba (com aproximadamente 30 g de parte comestível crua ou 50 g cozida)
1 colher de chá cheia de Salsinha
1 colher de chá de suco de limão

1 colher de café de azeite 
Água

Modo de preparo: 
Lave bem a beterraba; prepare a solução clorada e deixe de molho por 15 minutos. Enxágue em água corrente e reserve.

Descasque-a e pique-a em cuboss. Coloque água suficiente para cobri-la na panela e leva para cozinhar até que esteja macia. Escorra a água e sirva com a salsinha salpicada, suco de limão e azeite. 
2.12) Preparo de suco de goiaba
Goiaba – 1 unidade media (aproximadamente 135 g de parte comestível)
Água – 67 ml (ou 1/3 do peso da parte comestível da fruta)
Açúcar – 1/2 colher (de sopa nivelada) de açúcar 

Lave e faça a desinfecção da goiaba. Retires os defeitos e partes não comestíveis. Leve a fruta ao liquidificador e bata comde água. Depois de bem batido retire do liquidificador, verifique o volumee adoce.

2.13) Preparo de suco de acerola
9 acerolas

150 ml de água
1,5 colher (de sopa nivelada) de açúcar 

Lave e faça a desinfecção da acerola. Retires os defeitos, leve ao liquidificador e bata com 150 ml de água. Depois de bem batido retire do liquidificador, coe em uma peneira fina, verifique o volume e adoce.

2.14) Preparo de chá de erva doce

160 ml de água
1 colher (de sopa nivelada) de açúcar 

Leve a água para ferver; quando entrar em ebulição desligue e acrescente o sache. Assim que o chá estiver pronto, verifique o volume e adoce.
2.15) Preparo de Pão Simples
Ingredientes:

½ copo americano de leite morno

2 colheres de sopa de açúcar

½ colher de café de sal

5 g de fermento seco

½ xícara de café de óleo

1 ovo

1 colher de sopa de margarina

210 g de farinha de trigo, aproximadamente

Modo de Preparo:

Bater bem no liquidificador o açúcar, o fermento, o sal e o leite morno. Acrescentar a margarina, os ovos e o óleo em temperatura ambiente, bater mais um pouco. Colocar esta mistura em uma vasilha e acrescentar a farinha de trigo aos poucos até desgrudar das mãos; descansar esta mistura por alguns minutinhos.Depois deste pequeno descanso, sovar bem a massa e deixar crescer por 2 a 3 horas. Passado este tempo sovar novamente e formar 24 bolinhas para os pãezinhos, colocar em uma forma untada, deixar descansar até dobrar o volume e levar para assar em forno médio.
2.16) Preparo do Ratatouille clássico a moda de Jamie Oliver
Ingredientes

1 cebola vermelha

2 dentes de alho

1 beringelas

1 ½ abobrinha
1 1/2 pimentões vermelhos ou amarelos

3 tomates maduros
¼ maço de manjericão fresco

azeite

alguns ramos de tomilho fresco

½ colher de sopa de vinagre balsâmico

¼ limão

Modo de preparo
Lave todos os vegetais e faça a desinfecção. Descasque e corte as cebolas em fatias, em seguida, descasque e corte o alho bem fininho. Apare as beringelas, abobrinhas e os pimentões. Retire o recheio dos pimentões e pique em pedaços de 2,5 cm. Pique grosseiramente os tomates. Escolha as folhas de manjericão e retiradas, então finamente cortar os caules.

Aqueça 1 colher de sopa de óleo em uma panela grande em fogo médio. Adicione as beringelas picadas, abóbrinhas e pimentões (você pode precisar fazerisso em lotes) e frite por cerca de 5 minutos, ou até dourar e amolecida, mas não alcançar totalmente o cozimento. Transferir os vegetais para uma tigela grande.

Na mesma panela, adicione a cebola, o alho, talos de manjericão e tomilho com outro fiozinho de óleo, se necessário. Frite por 10 a 15 minutos, ou até a cebola ficar macia e dourada; misture os tomates frescos picados, o balsâmico e uma boa pitada de sal marinho e pimenta do reino.Misture bem, quebrando-se os tomates com a parte de trás de uma colher. Quando os tomates estiverem macios, devolver os vegetais cozidos na panela. Tampe a panela e cozinhe em fogo baixo por 30 a 35 minutos, ou até reduzidos, pegajoso e doce. Rasgue nas folhas de manjericão, finamente ralar as raspas de limão e ajuste o tempero, se necessário. Sirva com um pedaço de pão ou arroz cozido no vapor.Rendimento: 4 porções.
Leia mais em http://www.jamieoliver.com/recipes/vegetables-recipes/classic-ratatouille/#RhTT46ozbouMTp8h.99
2.17)Preparo da Chicória refogada  

110g de chicória
1g de alho

0,1 g de sal

20 g de cebola

2 ml de óleo

Modo de Preparo

Lavar e fazer a desinfecção da chicória. Cortar em tirinhas bem fininhas. Refogar o alho e a cebola no óleo, juntar a chicória e deixar refogar ligeiramente, acrescentar o sal. Rendimento- 1 pç
2.18) Preparo da Salada de Acelga
35 g de acelga previamente higienizada (lavar as folhas e colocar em solução clorada; após 15 minutos enxaguar). Picar e porcionar.
3)  Cálculos
A) Calcular estimativa das necessidades nutricionais do estudo de caso da sua bancada;
B) Estimativa do valor nutricional do cardápio total e refeição por refeição;
C) Adequar o cardápio proposto para a idosa da sua bancada (ajustar quantitativamente e/ou qualitativamente, se necessário).
4) 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

	Arroz Verdinho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Banana-maçã
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Beterraba cozida
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Carne moída refogada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Chá
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Chicória refogada
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farofa Rica
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mamão
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pão de forma
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pêra
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Purê de mandioquinha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ratatouille
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Risoto Rosado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rocambole Nutritivo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sal de Ervas
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Salada de acelga
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sopa de legumes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Suco de acerola
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Suco de goiaba
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Sabor, acitabilidade

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

	Consistência

	Extremamente mole
	Moderadamente mole
	 Ideal
	Moderadamente dura
	Extremamente dura                       

	Aspecto

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


5)Discussão dos resultados

A)O cardápio atende às necessidades da idosa do estudo de caso da sua bancada(
B) Grupos de alimentos utilizados no cardápio
C)Avaliação sensorial

D)Avaliação do grau de sofisticação
E) Qual a oferta nutricional da receita adicional?
6) Conclusão
