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        TECNICA DIETÉTICA E
   GASTRONOMIA

   Pesos e Medidas,
   Ficha técnica de Preparações

         Profª Nensmorena G. Preza
  Porque devemos
padronizar os pesos
   e medidas das
   preparações?
     Metodologia de Pesos e Medidas
     Objetiva :
     Garantir a qualidade e quantidade constantes
    das preparações;
     Manter     características   sensoriais   dos
    alimentos e preparações;
     Garantir    a reprodução da receita por
    qualquer pessoa;
 Avaliar valor nutricional de uma dieta/Alimento.
   Importancia dos pesos e medidas

Para avaliação e elaboração de um cardápio é necessário que os
alimentos contidos sejam mensurados de forma adequada e precisa.
Para se elaborar uma dieta é necessário que se converta os valores em
gramas de cada alimento a ser ingerido, com vista a facilitar e
aperfeiçoar o preparo das refeições.
O profissional nutricionista converte esses valores de peso bruto em
valores que possam ser mensurados por medidas caseiras, facilmente
assimiladas e manipuladas (Vargas , 2007).
  Padronização de Medidas Caseiras


As medidas caseiras são úteis para se elaborar
preparações, pois facilitam na compreensão das
quantidades   estabelecidas.   Com   isso,   torna-se
necessário que os valores pesados sejam convertidos
em medidas caseiras padronizadas, para poder
realizar a repetição da receita com segurança.
              Pesos e Medidas

Utensílios:

• copo, xícara, colher, concha

• Medidas: cheia, rasa e nivelada



• Padronização do utensílio (volume) e da medida.
                  Medidas Padronizadas

 A    obtenção     de       medidas    exatas    requer
  instrumentos          de    medidas       padronizadas:
  balanças,proveta, becker,ou recipientes graduados
  que facilitem a medição dos ingredientes.

O    emprego     das    medidas   exatas     garante   a
 reprodutibilidade da receita e auxilia o controle de
 qualidade e de custo.
MEDIDAS PADRONIZADAS




                       Fonte: MOREIRA (2002)
                   Medidas Caseiras

 A utilização de medida caseira é outra forma de
 medição de ingredientes, sendo os utensílios mais
 usados: colher, xícaras, copos, jarras, etc.

 Observação: devido a falta de padronização desses
  utensílios , são geralmente de diferentes tamanhos,
  podem ocorrer variações nas medidas dos
  ingredientes.
 Essas variações pode ser diminuídas desde que o
  método de utilização e de manipulação dos
  ingredientes seja cuidadosamente padronizados.
MEDIDAS CASEIRAS
      INGREDIENTES SECOS                      medidas
                                              niveladas

 Não devem ser pressionados para serem medidos.
 Caso estejam encaroçados, deve-se usar uma peneira
  coar e desmanchar os grumos.
 Com o auxílio de uma colher, os alimentos devem ser
  colocados no utensílio de medida (xícara ou colher
  padronizada), sem que sejam comprimidos, até que o
  utensílio esteja cheio por completo.
 Utilizando-se uma espátula ou o lado cego da faca, a
  superfície do recipiente deve ser nivelada, retirando-se
  o excesso.
 O ingrediente não deve ser retirado da lata ou do pacote
  com o utensílio de medição.
                Fonte: MOREIRA (2002)




Medindo ingredientes Secos
INGREDIENTES LÍQUIDOS

                    Nível
Medidores          dos olhos
com graduação
                • Jarras
                • Copos
                • Xícara
                •Proveta
                •beckers
    Líquidos




Fonte: MOREIRA (2002)
   Alimentos Pastosos e
         Gorduras
                              Apertar
     Retirar da geladeira
     com antecedência


                    Consistência
                    pastosa


Óleos são medidos como os líquidos
Fonte: MOREIRA (2002)
   RECEITA OU PROTOCOLO


► Fatoresnecessários para a realização
 de uma receita culinária:
   Qualidade e quantidade dos ingredientes;
   Tipo de preparação: corte, consistência, etc;
   Utensílios e equipamentos a serem utilizados
   Temperatura e tempo de preparo;
   Finalidade.
       RECEITA OU PROTOCOLO
► Registro   do processo;
   FINALIDADE:
   Realizada por outros com o mesmo resultado;
   Seguir todos as etapas (quantidade de ingredientes,
    modo de preparo) obtendo o rendimento proposto e
    o custo previsto;
   Quantidades podem ser expressas em peso (gramas
    ou miligramas) ou medidas caseiras (copos,
    xícaras…).
   Existem símbolos padronizados para facilitar a
    redação das receitas (unidades de medidas)
    MÉTODO PARA REDAÇÃO DE UMA RECEITA
                CULINÁRIA

►   Definição da forma verbal: verbo no infinitivo. Ex.: cortar,
    ralar, mexer, etc.


►   Nome da receita: Deve constar um nome fantasia e um nome
    técnico. Ex.: Bolo Floresta Negra = Bolo de Chocolate com
    cereja, chantili e raspas de chocolate.
►   Listagem dos ingredientes: Deve ser detalhada de forma a
    permitir a separação prévia dos ingredientes e deve
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