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RESUMO: A Ficha Técnica de Preparagdo é um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o
levantamento dos custos, a ordenagdo do preparo e o calculo do valor nutricional, sendo util para subsidiar o
planejamento do cardapio. Objetivou-se elaborar fichas técnicas de preparagdes em uma Unidade de Alimentagdo
e Nutricdo do municipio de Xaxim-SC. O presente estudo foi desenvolvido em uma unidade de alimentacao e
nutricdo institucional que atende os funcionarios de um frigorifico. Seguindo as normas do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), a unidade serve 2.150 refeicées/dia. Foram elaboradas as fichas técnicas das
preparagées geralmente contidas no cardapio. Esse é composto por dois tipos de saladas, feijao, arroz, um
acompanhamento, um tipo de carne e uma sobremesa. Para o calculo do fator de coccéo foi utilizada a equacao
FCc = PC/PL, em que PC é o peso do alimento cozido pronto para servir e PL é o peso liquido do alimento antes
da cocgdo. Foram utilizados o rendimento total da preparacdo e o somatério de pesos de todos os ingredientes
crus e limpos usados na preparagdo. O valor caldrico total e dos macronutrientes das preparagées foi analisado e
comparado com o0s pardmetros estabelecidos pelo PAT. Foram confeccionadas 72 fichas técnicas de
preparacées. Observou-se que os valores dos fatores de cocgdo das preparagbes de origem vegetal ficaram
acima de 1 e os valores dos fatores de cocgdo das carnes ficaram abaixo de 1. Os métodos de coccdo mais
utilizados na unidade para preparacbes da carne sdo calor umido e calor seco. Em dois dias o valor calérico
ultrapassou o valor limite estabelecido pelo PAT. As Fichas Técnicas sdo um instrumento de controle dos
processos, padronizacdo e de promo¢ao de uma alimentacao saudavel.

PALAVRAS-CHAVES: Ficha Técnica; Unidade de Alimentacao e Nutricdo; Fator de Cocgao,; Métodos de Coc¢ao;
Composicao Nutricional.

ABSTRACT: The Technical Preparation is a management tool for operational support, which make the lifting costs,
ordering the preparation and calculation of nutritional value and is useful to help plan the menu. The objective was
to develop factsheets preparations in a Food and Nutrition Unit of the Municipality of Xaxim-SC. The present study
was carried out in a unit of food and nutrition that serves institutional officials of a refrigerator according to the
regulations of the Food Program worker, the unit serves 2150 meals / day. Were prepared data sheets of
preparations usually contained in the menu. The menu is composed of two types of salads, beans, rice,
accompaniment, a type of meat and a dessert. To calculate the cooking factor equation was used FCC = PC / PL,
where PC is the weight of cooked food ready to serve and PL is the net weight of the food before cooking, we used
the total yield of the preparation and the sum of weights of all the raw ingredients used in the preparation and
clean. The total calorie and macronutrient preparations were analyzed and compared with the parameters
established by the PAT. 72 fact sheets were made preparations. It was observed that the values of the factors
cooking of vegetal preparations were greater than 1 and the values of the factors cooking of meats were below 1.
The cooking methods used in the unit for more preparations of meat are moist heat and dry heat. In two days the
caloric value exceeded the limit set by PAT. The Sheets are an instrument of control of processes, standardization
and promotion of healthy eating.

KEYWORDS: Data Sheet, Food and Nutrition Unit; Factor Cooking, Cooking Methods, Nutritional Composition.
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INTRODUCAO

Atualmente o mercado da alimentacao é dividido em
alimentacdo comercial e alimentagdo coletiva. Os
estabelecimentos que trabalham com a produgédo e
distribuicdo de alimentacdo para coletividades
recebem o nome de Unidades de Alimentacdo e

Nutrigao (UANs) (ABREU, SPINELLI, & PINTO, 2011)

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é um servico
extremamente complexo, pois é uma empresa dentro
de outra, e esse conceito pode ser aplicado devido a
sua extensdo e particularidades (CANDIDO et al.,
2006).

compreendendo uma sequéncia e sucessao de atos

Consiste em um servico organizado
destinados a fornecer refeicdes balanceadas a

coletividades dentro dos padrbes dietéticos e

higiénicos, visando atender as necessidades
nutricionais de seus clientes, de modo que se ajuste
aos limites financeiros da instituicdo (ABREU et al.,

2011).

Para que a atencao dietética se dé de forma completa,
€ necessario que haja planejamento e controle das
etapas executadas pela unidade, a fim de se
estabelecer meios para a padronizagéo e a qualidade
dos processos na producao de refeigées. Dessa forma
a padronizagdo visa diferenciar produtos e contribuir
para a sua qualidade (AKUTSU et al., 2005).

A técnica dietética é definida por Ornellas (2007) como
a disciplina que, alicergada nas Ciéncias Exatas,
estuda as preparagdes a que sdo submetidos os
alimentos e as modificagdes que eles sofrem durante
0s processos culinarios, sendo que esses
procedimentos deverdo ser uniformes e padronizados

para cada tipo de alimento utilizado.

A padronizagéo do processo de produgdo de refeigdes
beneficia o trabalho da nutricionista, facilitando o
treinamento dos funcionarios, o planejamento do
trabalho diario, e para o funcionario a padronizacdo
facilita a execucdo das tarefas e propicia mais

seguranca no trabalho. A descricdo das etapas pode
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assegurar que as agdes sejam executadas em tempo
apropriado e a verificagdo da eficacia do sistema
(AKUTSU et al, 2005).

A Ficha Técnica de Preparagcdo & um instrumento
gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o
levantamento dos custos, a ordenacao do preparo e o
célculo do valor nutricional, sendo Util para subsidiar o
planejamento do cardapio. A redacdo de uma ficha
técnica consiste ainda em uma férmula para a
obtencdo de uma preparacdo culinaria, devendo
apresentar ingredientes, quantidades, modo de
preparo, rendimento e valor calérico (AKUTSU et al.,

2005).

Apesar das limitagdes, a ficha técnica de preparo
ainda é o melhor método quando comparado ao uso
direto da tabela de composi¢cdo de alimentos para
avaliar a qualidade nutricional das preparagdes
prontas (BOTELHO, 2006).

E uma ferramenta para o controle dos géneros e
célculo do cardapio, na qual aparecem discriminados
todos os ingredientes e os tipos de equipamentos a
serem utilizados, sdo descritas todas as etapas e o
tempo do processamento, além do detalhamento da
técnica de preparo para cada uma das selegbes
(AKUTSU et al., 2005).

A unidade em estudo possui um receituario padrao,
porém ainda ndo possui as Fichas Técnicas de
Preparagdes muito Uteis na determinacdo do per
capita e valor nutricional das preparagbes, bem como
a padronizacdao do modo de preparo e quantidade
utilizada dos ingredientes das preparagées. O principal
objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de fichas
técnicas de preparacdo de uma unidade de
alimentagdo e nutricdo institucional, localizada no

municipio de Xaxim no Estado de Santa Catarina.



METODOS

O presente estudo foi desenvolvido em uma Unidade
(UAN),

localizada dentro de um frigorifico de aves no

de Alimentacdo e Nutricdo Institucional
municipio de Xaxim — SC e atende os funcionarios
deste frigorifico seguindo as normas do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT). A unidade serve
2.150 refeicdes/dia.

Foram elaboradas as fichas técnicas de todas as
preparagdes que estavam presentes no cardapio
elaborado para 30 dias de execugdo. Ele é composto
por dois tipos de salada,

feijdo, arroz, um

acompanhamento, um tipo de carne e uma

sobremesa.

As fichas técnicas foram confeccionadas tendo como
base um modelo de ficha disponivel na unidade. Os
alimentos foram pesados antes e ap6s a cocgdo em
balanga digital da marca Filizola com capacidade

maxima de 60 kg e minima de 10g.

Para o calculo do fator de cocgdo foi utilizada a
equagdo FCc = PC/PL, na qual PC é o peso do
alimento cozido pronto para servir e PL é o peso
liquido do alimento antes da cocgéo. Foram utilizados
o rendimento total da preparacdo e o somatério de
pesos de todos os ingredientes crus e limpos
utilizados na preparagdo. Através do peso das
preparacdes prontas para servir foi calculado o per

capita das preparacoes.

O célculo do valor cal6rico foi obtido através do
célculo tedrico considerando a soma das quantidades
de calorias provenientes das proteinas, dos lipideos e
dos carboidratos, utilizando-se os seguintes fatores:
4kcal/g de carboidrato, 4kcal/g de proteina e 9kcal/g
de lipideos. O valor serda expresso em kcal/g da
amostra, sendo que a amostra sera representada pelo

valor do per capita.

Para a determinagdo da composicao nutricional foi

utiizada a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de

Alimentos — TACO versdao 2 - e a Tabela para
avaliagdo de consumo alimentar em medidas caseiras
de Pinheiro (2004). Os alimentos que nao constam na
Tabela

determinada

tiveram a sua composi¢do nutricional

através da informacdo nutricional

presente na embalagem do produto.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram confeccionadas 72 fichas técnicas de
preparagbes que estavam presentes no cardapio
previsto para 30 dias, dentre essas 30 fichas técnicas
s&o saladas, 14 fichas, de sobremesas e 28 fichas séo
divididas entre arroz, feijdo, acompanhamentos e

carnes.

Das 28 fichas de pratos quentes, 11 fichas sao de
acompanhamentos e 13, de carnes. Também foi
elaborada a ficha técnica do pao e do ovo frito que séo
servidos

como complemento em alguns dias,

dependendo da composigao do cardapio.

Das 30 fichas técnicas das saladas, 23 sdo de
hortalicas e 7 séo de saladas mistas com 2 ou 3 tipos
de hortalicas misturadas. Das 14 fichas técnicas
elaboradas de sobremesa, 2 fichas foram de frutas, 10
de doces prontos, 1 de sobremesa elaborada e 1 de
bolo.

Os acompanhamentos servidos na unidade foram: o
macarrdo, a polenta, a canjica, o bolo salgado, a
moranga cozida e a batata frita. As carnes servidas
foram: sobrecoxa, sassami e peito de frango, nuggets,
bife suino e bovino, hambdurguer, linguiga, alméndegas

e carne moida.

Todos os pratos oferecidos no cardapio fazem parte
da cultura alimentar da regido, como, por exemplo, a
polenta, a macarronada e a canjica, dentre as carnes
destacou-se a presenca da carne de frango, pois ela
tem um custo mais baixo em relagdo as demais por
ser fornecida pelo frigorifico onde a unidade esta
instalada.

e-Scientia, Belo Horizonte, Vol. 6, N.2 1, p. 01-07. (2013).
Disponivel em: www.unibh.br/revistas/escientia/



As unidades de producdo de refeicbes tendem a
repetir as receitas caseiras e regionais no ambiente
fora do lar como estratégia de aproximacdo de
clientes, uma vez que a comida lembra situagoes,
ambiente familiar, conforto (BOTELHO, 2006).

As tabelas 1 e 2 apresentam os valores dos fatores de
cocgao encontrados das preparagdes servidas como

acompanhamento e carnes, respectivamente.

Tabela 1: Preparagdes servidas como
acompanhamento e seu respectivo fator de cocgéo

Preparacao Fator de Cocgéo
-Arroz 1,37

-Polenta 0,87

-Farofa 0,9

-Puré de Batata 0,97

-Macarrdo com 1,31

tomate e cebola

Tabela 2: Carnes servidas e seu respectivo fator de

cocgao
Preparacgéo Fator de Cocgao
-Carne moida em molho 1,3
-Sassami a milanesa 0,68
-Sobrecoxa assada 0,51
-Sobrecoxa a milanesa 0,76
-Bife bovino 0,66

O método de coccdo e a forma de apresentacdo da
preparacdo influenciam no fator de cocgdo e
consequentemente no rendimento das preparacoes. O
tratamento térmico pode causar alteragcbes da massa
do alimento, podendo este diminuir ou aumentar,
dependendo da sua composicdo quimica e da forma
de calor utilizado. O fator de cocgao é o fator que
determina estas alteracdes de massa, sendo a relacao
entre 0 peso do alimento cozido e o peso do alimento

cru (ORNELAS, 2007).

Esse fator desempenha uma funcao importante dentro
da UAN, pois determina a por¢do da preparacao a ser
servida. Geralmente, os alimentos de origem vegetal
ricos em amido apresentam alto fator de cocgéo (>1) e
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os alimentos de origem animal ricos em proteinas
apresentam baixo fator de cocgdo (<1) (ORNELAS,
2007).

Observa-se que os valores dos fatores de cocgéao
encontrados nesta unidade de alimentacdo e nutricao
institucional seguem a regra citada anteriormente,
pois, como é demonstrado nas tabelas 1 e 2, algumas
preparac¢des de origem vegetal apresentaram fator de
coccdo superior a 1 e as preparagbes de origem
animal, ou seja, as carnes apresentaram fator de

cocgao inferior a 1.

Os métodos de cocgdo mais utilizados na unidade
para preparacdes da carne sao calor umido e calor
seco. Percebeu-se um fator de cocgdo mais baixo nas
preparacoes de carne feitas com calor seco. Os
alimentos de origem animal (carnes) reduzem seu
volume e massa, devido a retracdo das fibras
musculares pela coagulacdo das proteinas, pela fusao
das gorduras e pela perda de agua (ORNELAS, 2007).

A sobrecoxa assada apresenta fator de coccdo de
0,51, ja a sobrecoxa frita & milanesa apresenta fator
de coccdo de 0,76, demonstrando que aquela sofre

maiores perdas que esta.

Nos diferentes métodos de cozimento, as formas de
transferéncia de calor, a temperatura, a duragdo do
processo € o meio de cocgdo sao alguns dos fatores
responsaveis pelas alteragdes quimicas e fisicas que
podem modificar o valor nutricional dos alimentos
(ROSA et al, 2006).

A tabela 3 demonstra as preparagdes de carnes
oferecidas na unidade, o peso antes da cocgéo e o

peso apds a cocgao.

Vieira et al. (2007), em seu estudo comparando o0s
métodos de cocgado de peitos de frango, observam
que a maior perda de peso por cOCGao ocorreu no
método assado em microondas (52,35%), seguida
pelo método assado em forno convencional (30,59%).

Os valores mais baixos foram encontrados no método



cozido em o6leo (22,98%) e cozido em agua (19,99%).
Esses resultados mostraram que peitos de frango
apresentam perdas mais elevadas quando submetidos

a cocgao em forno microondas e perdas mais baixas

quando cozidos em agua.

Tabela 3: As preparagdes e seus respectivos pesos, antes e apds a cocgao.

Tipo de Carne Forma de apresentagao Peso antes da Peso apés a Fator de Coccao
COCCao COCCcao

Sobrecoxa Assada 2209 1109 0,51

Sobrecoxa A milanesa 2209 195¢g 0,76

Hamburguer Na chapa 80g 409 0,5

Bife suino Na chapa 1309 1009 0,76

Rosa et al, (2006) demonstram que nos cortes peito e
coxa as perdas foram mais elevadas no método de
cozimento usando microondas e seguida do método
de cozimento frito em 6leo, e as menores perdas de
peso por cocgcdo foram observadas no método de

cozimento utilizando grelha.

Nas Ultimas décadas, ocorreu uma mudangca no
padrdo alimentar do brasileiro, uma vez que houve a
reducao do consumo de cereais e derivados, reducao
do consumo de feijao, raizes e tubérculos, aumento
continuo no consumo de ovos, leite e derivados,
aumento no consumo de carnes, principalmente de
aves (frango) (PHILIPPI, 2003).

Como a carne de frango € a mais servida na unidade,
merece uma atencdo maior quanto a sua forma de
preparo, pois uma preparagdo com a sobrecoxa
assada tem maiores perdas do que a sobrecoxa a
milanesa, porém a sobrecoxa assada €é mais

saudavel.

Outro aspecto observado no presente estudo foi a
composicao nutricional do carddpio. A tabela 4
apresenta os valores do célculo nutricional de 5 dias
do cardapio, das refeigcbes principais (almogo € janta)

oferecidas na unidade.

Tabela 4: Calculo do cardapio das refei¢des principais e recomendagao do PAT

kcal CHO (g) PTN (g) LIP (g)
12 dia 1.287,74 201,21 66,27 24,21
2° dia 1.113,87 198,76 27,46 23,23
3¢ dia 1.115,2 1883,7 47,71 21,075
4° dia 1.266,75 213,9 41,28 36,23
5? dia 1.083,6 186,8 51,39 14,55
Recomendacdo PAT 600 - 800 60% 15% 25%
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A unidade de alimentacdo e nutricdo institucional onde
este trabalho foi desenvolvido segue as orientacdes
do PAT.

O Programa de Alimentagao do Trabalhador, através
da Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de
2006, estabelece os parametros nutricionais para a
alimentagédo do trabalhador. Essa portaria estabelece
que as refeicbes principais (almogo, jantar e ceia)
deverdo conter de 600 a 800 calorias, admitindo-se
um acréscimo de 20% (400 calorias) em relacao ao
VET de 2000 calorias/dia e devera corresponder a
faixa de 30-40% do VET diario. As refeigbes principais
deverdao seguir a seguinte distribuicado de
macronutrientes: Carboidratos 60%, Proteinas 15%,
Gorduras Totais: 25% (BRASIL, 2006).Observa-se na
tabela 4 que em dois dias o valor caldrico ultrapassou
o valor limite estabelecido pelo PAT; nos outros 3 dias
o valor calérico ficou dentro do preconizado. Observa-
se que em todos os dias calculados a quantidade de
carboidratos ultrapassou as 180g estabelecidas pelo
PAT, a quantidade de proteina passou do valor ideal
em 3 dias e a quantia de lipideos foi superior somente

em 1 dia.

Sabe-se que excessos de alguns macronutrientes
como o lipideo e o carboidrato podem vir a
desencadear um desequilibrio nutricional, trazendo
prejuizos a saude do trabalhador. Devido a esse fator
€ importante observar a presenca e a frequéncia das
frituras e sobremesas no cardapio, bem como
observar o modo de preparo e os ingredientes das
demais preparagdes servidas, com o intuito de se
evitar

0 excesso principalmente de lipideo e

carboidrato.

Canella, Bandoni e Jaime (2011), em um estudo
realizado com 21 empresas no municipio de Sao
Paulo, observaram que as refeicdes oferecidas pelas
empresas cadastradas no PAT apresentavam alta
densidade energética. Geraldo, Bandoni e Jaime

(2008), em estudo avaliando as refeicbes de 72
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empresas cadastradas no PAT no municipio de Séao

Paulo, observaram que muitos dos cardapios
ofereciam excesso de gordura total (47,2%) e de
(31,9%).

avaliaram as refeicoes oferecidas a trabalhadores

gordura saturada Outros estudos que
beneficiados pelo PAT constataram que em varios
cardapios analisados o percentual de gorduras totais
ultrapassava o valor maximo recomendado pelo
Programa (MARANHAO & VASCONCELOS, 2008;
SALAS, SPINELLI, KAWASHIMA, & UEDA, 2009).

Uma das dificuldades apresentadas pela unidade em
oferecer a quantidade de macronutrientes, conforme o
estabelecido pelo PAT é que o sistema de distribuigao
€ self-service, no qual somente a carne e a sobremesa
¢é fracionada. O comensal tem liberdade para se servir
com a quantidade que desejar de saladas, feijao, arroz

e acompanhamento.

Em indmeros restaurantes vinculados ao PAT, a
modalidade self-service pode ser encontrada. Este
tipo de atendimento estd bastante disseminado tanto
area na comercial quanto na industrial. A clientela
passou a exercer autodeterminacdo na escolha e
montagem da sua refeicdo. Tal possibilidade de
escolha nao é garantia da elaboracdo de um prato
saudavel, em que tanto o valor calérico quanto a
existéncia dos varios nutrientes estejam adequados as

necessidades individuais (SAVIO et al., 2005).
CONCLUSAO

Foram elaboradas 72 fichas técnicas de preparacao.
Essa Unidade de Alimentacdo e Nutricdo deve
continuar a elaborar as Fichas Técnicas de
Preparacdo de todas as preparagdes, pois & um
instrumento de controle dos processos, padronizacao

e de promocao de uma alimentacdo saudavel.

O proximo passo a ser realizado na unidade sera o
treinamento dos funcionarios, principalmente no que
se refere ao modo de preparo de cada receita, para
gue assim a padronizacdo aconteca de forma efetiva,

ja que cada cozinheiro tem 0 seu modo de preparar a



receita e também para garantir sempre a mesma

qualidade.
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