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Resumo: A Técnica Dietética, enquanto disciplina da ciéncia de Nutricdo estuda as
operacdes a que sao submetidos os alimentos depois de cuidadosa selecédo e as
modificagdes que sofrem durante os processos culinarios de preparacdo para o
consumo, sempre levando em conta os objetivos nutricionais, higiénicos, digestivos,
sensoriais e econdmicos no preparo dos alimentos. Sendo assim, o objetivo deste
artigo foi estudar os indicadores de pré-preparo e preparo visando o desenvolvimento
de um E-book para a disciplina de técnica dietética e gastronomia. A metodologia inclui
uma revisao de literatura e avaliagdes praticas de indicadores como fator de correcéo,
peso bruto, peso liquido, per capita, indice de reidratacdo e fator de cocgdo. O
resultado foi a publicagdo de um Livro/E-book que combina teoria e pratica, destinado
a estudantes e profissionais de nutricdo e gastronomia. Sendo que este material visa
suprir a caréncia de recursos didaticos, contribuindo para um aprendizado mais eficaz
e pratico, e oferece uma abordagem inovadora para a formagdo académica e
profissional na area.

Palavras-chave: gastronomia. técnica dietética. indicadores de pré-preparo e
preparo. fator de corre¢ao. indice de cocgéao.
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INTRODUGAO

No campo da Nutricdo, as Técnicas Dietéticas envolvem a escolha, preparacéo e
servico de alimentos, considerando aspectos como limpeza, digestibilidade,
palatabilidade e aspectos econémicos (PELEGRINI et al., 2005; ORNELLAS, 2007).
A gastronomia, por sua vez, € uma vis&o artistica da alimentagao, incluindo desde a
culinaria até o ritual ao redor dela, refletindo a identidade cultural e geogréfica
(BUENO, 2016; CASTRO et al., 2016).

As fichas técnicas de preparo s&o cruciais para padronizar processos e desenvolver
habilidades profissionais. Elas fornecem dados sobre composicdo nutricional e
financeira, rendimento por porcdo, fator de correcdo e cocgdo, e composi¢cao
centesimal em macro e micronutrientes (AKUTSU et al., 2005).

Parametros como a relagao entre peso bruto e peso liquido definem o indice de perda
dos alimentos durante o pré-preparo, conhecido como Fator de Corregcéo (FC)
(ORNELLAS, 2007). Esse fator & essencial para determinar desperdicio e avaliar a
qualidade dos alimentos e dos equipamentos utilizados, além de evidenciar a
importancia da qualificagdo da mao de obra (ABREU, PINTO, SPINELLI, 2011;
RIBEIRO et al., 2015).

Para conhecer o rendimento do alimento apds a cocgao, utiliza-se a relacédo entre o
Peso Cozido (Pcoz) e o Peso Cru (Pcru). O alimento pode sofrer alteragdes de

tamanho apos a cocgéo (SILVA, 2012).

Diante da caréncia de materiais didaticos que integrem teoria e pratica, a criacéo de
um e-book com foco em Técnica Dietética e Gastronomia visa preencher essa lacuna.
O e-book oferece dados praticos do laboratério de Técnica e Dietética do curso de
Nutricdo do UniFOA, apoiando tanto o ensino quanto a pratica profissional. Sendo
assim, o objetivo deste artigo foi estudar os indicadores de pré-preparo e preparo
visando o desenvolvimento de um E-book para a disciplina de técnica dietética e

gastronomia.
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METODOS

A pesquisa cientifica consistiu em uma revisdo bibliografica e analise pratica dos
indicadores de pré-preparo e preparo dos alimentos. Foram consultadas bases de
dados como Scielo, PubMed, MEDLINE e Google Académico, usando descritores

como "gastronomia”, "técnica dietética", "indicadores de pré-preparo e preparo”, "fator

de corregao", "indice de cocgao" e foram coletados artigos em portugués publicados

entre 2005 e 2022.

As planilhas foram elaboradas com os valores dos indicadores, como fator de
correc¢ao, peso bruto, peso liquido, per capita bruto e liquido, indice de reidratagao e
fator de coccdo. Os tamanhos das porgdes foram padronizados com base nos valores
de referéncia utilizados em Unidades de Alimentacao e Nutricado. E o fator de corregao
(FC) foi calculado a partir da pesagem dos alimentos apés limpeza e pré-preparo.
Apos esta etapa as amostras foram submetidas a cocgao por calor seco, em forno
convencional, para calculo do Fator de coccdo (FCg). Ja as fichas técnicas, foram

desenvolvidas com base no modelo padrao comumente utilizado no ensino superior.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O E-book aborda a importancia das fichas técnicas de preparo, com foco em
indicadores como Fator de Corregao (FC) e Fator de Cocgao (FCg¢). Estes indicadores
sdo cruciais para o controle de perdas e planejamento de cardapios, permitindo a
avaliagcdo das perdas durante o pré-preparo e o rendimento dos alimentos apds a
cocgdo. Além disso, a inclusdo de temas regionais e pratos tipicos brasileiros
enriquece o entendimento da gastronomia nacional e sua aplicagdo na pratica
dietética. Cabe destacar que além da publicacdo do E-book, também foi langado um
livro impresso pela editora FOA. A Figura 1 ilustra a verséao final da capa do Livro/E-
book de Técnica Dietética e Gastronomia, sobre os indicadores de pré-preparo e
preparo.

Figura 1 — Capa do Livro/E-book Técnica Dietética e Gastronomia: Indicadores de Pré-preparo e

Preparo
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Fonte: (AUTORES, 2024)

Na Figura 2, observa-se o langamento do Livro/E-book pelos autores do Curso de
Nutricdo do UniFOA.

Figura 2 — Lancamento do Livro/E-book no auditério Willian Monachesi - UniFOA

 Fonte: (AUTORES, 2024)

Os autores apresentaram a importancia deste Livro/E-book, diante da necessidade de

oferecer uma ferramenta pratica e acessivel que beneficia tanto estudantes quanto
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profissionais da area, promovendo um aprendizado mais efetivo e melhorando a
formacao académica e profissional.

No contexto abordado no livro, o Fator de Corregao (FC) € um assunto de grande
relevancia para o profissional de nutricdo e dietética. Torna-se essencial para avaliar
as perdas durante o pré-preparo dos alimentos, contribuindo significativamente para

a eficiéncia na pratica dos nutricionistas.

O quadro a seguir apresentam os resultados de FC para diferentes categorias de
alimentos processados. Esses dados estdo detalhados no Livro/E-book e s&o
essenciais para a analise das perdas durante o pré-preparo dos alimentos.

Quadro 1 - Fator de Corregéo de Alimentos: Gréaos, Leguminosas e Folhosos

Abobrinha 1,33-1,38
Abdbora 115- 1,64
Acelga 1,54 - 1,66
Agrido 1,78
Aipo 1,11 -1,58
Alface crespa 1,09-133
Alface roxa 1,37
Alho [ 1,08
Alho-pord 135-222
Gréos, leguminosas e folhosos Almeirdo 121
Azeitona 147
Batata doce 1,13-1.33
Batata inglesa [ 1,06
Bergamota 1,30
Berinjela 1,04-1,08
Beterraba 161 -1.88
Brécolis 212
Cebola 103 -244
Cebolinha 1,10

Fonte: (AUTORES, 2024)

Ja o Fator de Cocgao apresentado no Quadro 2, mostra como o rendimento dos
alimentos muda apds o preparo, ajudando a otimizar a utilizagao dos ingredientes e

garantir a consisténcia das preparacoes.
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Quadro 2 - Fator de Cocgao de Alimentos: Graos, Leguminosas e Folhosos

Arroz branco polido 2,00
Arroz integral 2,50
Arroz negro 243
Feijdo preto 210
Feijdo carioquinha 189
Feijdo vermelho 245
Feijdo branco 216
Soja 2,08
Gréo-de-bico 243
Lentilha 231
Ervilha 215
Abobrinha 093
Abdbora Paulista 077
Batata doce 0,94
Batata inglesa 095
Batata salsa 0,90
Berinjela 0,85
Gréos, leguminosas e folhosos Bracolis 095
Beterraba 090
Cenoura 0,90
Chuchu 090

Fonte: (AUTORES, 2024)

O indice de reidratacdo € uma medida importante para avaliar como alimentos secos
reabsorvem agua durante o preparo. O quadro 3 oferece informacdes especificas para

graos e leguminosas.

Quadro 3 - indice de Reidratagdo de Alimentos: Graos e Leguminosas

Quinca branca 1,71 210
Feijgo branco 1,90 212
Feijdo carioca 1,70 1.94
Feijdo fradinho 1.81 2,25
Feijdo preta 1,75 2,01
Grao de bico 1,34 2,06
Lentilha 1,29 2,02
Soja (gréo) 1,27 1,90
Ervilha seca 1,54 2,00
Triguilho (para quibe) 1,88 249

Fonte: (AUTORES, 2024)

A Figura 3 exemplifica como uma ficha técnica deve ser preenchida, incluindo
informacdes sobre os fatores de corregdo e cocgao, e o indice de reidratagdo. Ela
serve como um guia pratico para a aplicagao dos conceitos discutidos no Livro/E-book,

facilitando a compreensao e utilizacdo desses conceitos na pratica.
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Figura 3 - Modelo de Ficha Técnica Preenchida.

FICHA TECNICA
PREPARAGAO: Arroz tipo 1 cozido RENDIMENTO: 2,890g
* 24 porgdes de 120g ] | | |
INDICADORES DE PREPARO ANALISE NUTRICIONAL
Ingredientes PB Und Prego Custo IPC PL PCB Prego|PCL CHO LPD PTN PTN Fibras | Na (mg)
=FC P CB (lig.) (a)
Med |Kg/L/ |Prego PB (RS) () (9) (9) (9
(RS)
Emb.
(RS)
Arroz tipo 1 1.045 [kg 189 3,95 1,0 1.045 | 4354 |0,16 12017 | 30,564 |1416 2784 |1,392 | 0,588 | 331,044
Alho 45 g 19,9 0,89 112 |40 1,87 0,04 1,66 0,005 0 0,001 0 0,003
sal 20 g 29 0,05 1,0 20 0,83 0,01 0,83 0 0 0 0 0 3,101
azeite 20 mi 7,99 0,05 1,0 20 0,83 0,01 0,83 0 0,008 0 0 0 0
cebola 65 g 6,99 045 1,08 |50 27 0,02 2,08 0,002 0 0 0 0 0,001
PESO DA PORGAO E TAMANHO: 120 gramas 122,28 (12,816 |11,14 | VETreal:porgao=14624kcal
COR E CONSISTENCIA: Branco, macio e soltinho. INDICE DE COCGAO:2,76
TECNICA DE PREPARO: Separar todos os ingredientes, descascar e picar ou amassar o alho e aquecer 500 ml de dgua. Aquecer uma panela, acrescentar o
azeite, o alho e a cebola para aquecer e fritar levemente, com cuidado para ndo queimar. Acrescentar o arroz para refogar, mexendo sempre para ndo queimar.
Acrescentar a agua aquecida e tampar a panela para cozinhar o arroz até o momento que a dgua secar.
TEMPO TOTAL DE PREPARO: 45 minutos

Fonte: (AUTORES, 2024)
CONCLUSOES

O Livro/E-book de Técnica Dietética e Gastronomia: Indicadores de Pré-preparo e
Preparo, combina teoria e pratica de forma eficaz, cobrindo todas as etapas do
processo produtivo. Ele é util para a selecdo e preparagao de alimentos, além da
criacdo e padronizagcao de fichas técnicas, que ajudam a garantir eficiéncia e
qualidade nas receitas. Os indicadores abordados, como o Fator de Correcdo e o
Fator de Cocgéo, sdo fundamentais para gerenciar perdas e otimizar o rendimento
dos alimentos. Esses parametros ajudam a melhorar a gestao financeira e a preciséo
nutricional das preparagdes. Os autores conseguiram contribuir para o
desenvolvimento de um Livro/E-book que preenche uma importante lacuna ao
oferecer um recurso que integra teoria e pratica. O material desenvolvido, € uma
ferramenta pratica e acessivel que beneficia tanto estudantes quanto profissionais da
area, promovendo um aprendizado mais efetivo e melhorando a formacao académica

e profissional.
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