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Resumo:

Alguns aimentos podem ser consumidos in natura, outros necessitam de processos culindrios para
consumo. A disciplina de Técnica Dietética estuda as modificagdes que os alimentos sofrem durante os
processos culinarios. A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta utilizada nas aulas préticas de
Técnica Dietética |, no curso de Nutri¢do, tornando a aula mais dinmica e proporcionando a prética da
elaboracdo e utilizacBo deste instrumento pelos alunos. Sendo assim, 0 objetivo proposto por esse
trabalho foi elaborar uma Ficha técnica de uma preparacdo culin&ria e analisar os resultados obtidos.
Essa Ficha técnica ira compor um portfélio de FTPs para utilizacdo no componente curricular Técnica
Dietética |. A preparagdo para elaboragdo da Ficha técnica foi selecionada a partir das 11 preparagoes
realizadas nas aulas préticas do componente curricular Técnica dietética | no ano de 2017. Como
critérios de selecdo foram avaliados a aceitacéo (acima de 90% de aceitagdo para os atributos cor, aroma,
sabor e textura) e a qualidade nutricional de acordo com o grupo ao qual o ingrediente principal da
preparacao pertence (grupos de carnes, leites, ovos, frutas e hortalicas, leguminosas e cereais). De acordo
com os critérios, a preparagdo selecionada foi Omelete de forno. Para a confeccdo da Ficha técnica, todos
os alimentos foram pesados antes e depois da coccdo. Em seguida foram feitas as andlises sensoriais,
através de escala hedbnica de 9 pontos (desgostei extremamente a gostei extremamente) para os atributos
cor, odor, sabor e textura. Posteriormente foi elaborada a Ficha técnica de preparacdo contendo 0s
resultados e anexada uma foto da porcdo no prato. A Ficha técnica foi anexada ao portfolio. Os dados
obtidos na preparacdo da omelete foram registrados na Ficha Técnica. O tempo médio do pré-preparo e
preparo para execucdo da omelete foi de 1 hora. O fator de corregdo foi aplicado apenas para 0s ovos e
para a cebola, com valores de 1,16 e 1,15 respectivamente. Realizaram a analise sensorial 55 provadores
ndo treinados, onde a aceitacdo gera foi em média 90%. A partir dos dados obtidos na preparacéo e
andlise da Omelete de forno, foi construida uma Ficha técnica desta preparacdo. A omelete de forno
apresentou um rendimento de 6 porcdes de 197,33 kcal, composto majoritariamente por lipideos. Tendo
em vista os aspectos observados, conclui-se que a Ficha Técnica de preparacdo € um excelente
instrumento para padronizagdo de receitas, reproducéo de preparacdes em maiores escalas e para 0
planegjamento e andlise de preparacdes e cardapios. Além disso, para as aulas do Componente Curricular
de Técnica Dietética |, um portfélio de FTPs seréd um auxilio para as duvidas frequentes dos alunos em
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relacdo a elaboracdo das Fichas Técnicas.
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ELABORAGAO DE FICHA TECNICA E ANALISE DE PREPARACAO CULINARIA

1. INTRODUCAO

Alimento é toda substancia ou a mistura de substancias no estado sélido,
liquido, pastoso ou outras formas, com o objetivo de fornecer aos organismos vivos
nutrientes necessarios para o seu desenvolvimento, formagao e manutencao. Alguns
alimentos podem ser consumidos in natura, outros necessitam de processos
culinarios para consumo. A disciplina de Técnica Dietética estuda as modificagdes
que os alimentos sofrem durante os processos culinarios, tanto nas etapas de
selecdo, pré-preparo e preparo dos alimentos, quanto na avaliagcdo de consumo e
planejamento de dietas individualizadas e em grupos (DOMENE, 2011; ORNELAS,
2006).

Para isso € necessario otimizar o controle de custos, planejamento de
compras, manutencdo do controle de qualidade e informag¢des nutricionais. A Ficha
técnica de preparo de alimentos (FTP), é que auxilia o nutricionista na padronizagao
de receitas e contribui para a manutencédo da qualidade das preparagdes culinarias
(Domene, 2011). Nela deve conter as informagdées das quantidades de cada
ingrediente em medidas caseiras, peso bruto e peso liquido. Pode ainda conter
informagdes de rendimento, valor calérico, composicdo nutricional da preparacéo,
incluindo macro e micronutrientes e custos. Além disso, podem estar descritas as
etapas de pré-preparo e preparo, o que facilita o treinamento dos colaboradores e a
rotina de producao (CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2013; DOMENE, 2011;
SOUZA; MARSI, 2015). A partir de todas essas informacdes, o profissional de
nutricdo tem mais facilidade para calcular os custos da preparagédo, o volume das
compras e o controle dos gastos (CABRAL, MORAIS, CARVALHO, 2013). Desta
maneira, nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) a FTP é um recurso muito
utilizado, que garante a reproducdo da preparacdo com qualidade e caracteristicas
sensoriais desejadas, independente de quem a tenha preparado (VIEIRA et al.,
2012).

A elaboracdo da FTP deve ser padronizada, por isso, € necessario que se
tenha balanca e outros equipamentos devidamente calibrados (VIEIRA et al., 2012).
Devido a sua flexibilidade e objetivo, a FTP nao possui um modelo especifico, sendo
imprescindivel para a sua elaboracao pesar os ingredientes e transforma-los em
medidas caseiras, padronizar os utensilios, capacitar e sensibilizar a equipe para a
sua execucao (MENDES, 2016).

A FTP é uma ferramenta utilizada nas aulas praticas de Técnica Dietética |,

no curso de Nutricdo, tornando a aula mais dinamica e proporcionando a pratica da
elaboracao e utilizagcdo deste instrumento pelos alunos. Nas aulas, sao realizadas
preparagdes, avaliacdo e discussao dos resultados, sob supervisdo da professora do
componente curricular e auxilio da monitora, que contribui para o esclarecimento das
duvidas trazidas pelos alunos. Enquanto realizam as preparacées e a FTP, os
alunos aprendem a reconhecer os alimentos segundo 0 grupo a que pertencem,
calculam o valor nutritivo e custos dos alimentos, aprendem a forma correta de
realizar pesagens e medicdes de ingredientes e compreendem as modificagcdes que
ocorrem nos alimentos em decorréncia das técnicas aplicadas. A partir da FTP
pronta, € possivel a escolha da técnica mais adequada a cada alimento e a



combinacdo de preparagbes balanceadas. Portanto, a FTP & um instrumento
pedagodgico de apoio para as aulas de Técnica dietética, de outros componentes
curriculares e de atividades desenvolvidas pelo curso. Sendo assim, o objetivo
proposto por esse trabalho foi elaborar uma Ficha técnica de uma preparagéao
culinaria e analisar os resultados obtidos. Essa Ficha técnica ira compor um portfélio
de FTPs para utilizacdo no componente curricular Técnica Dietética .

2. METODOLOGIA

A preparacao para elaboragéo da Ficha técnica foi selecionada a partir das 11
preparacdes realizadas nas aulas praticas do componente curricular Técnica
dietética | no ano de 2017. Como critérios de selecdo foram avaliados a aceitacao
(acima de 90% de aceitagdo para os atributos cor, aroma, sabor e textura) e a
qualidade nutricional de acordo com o grupo ao qual o ingrediente principal da
preparacao pertence (grupos de carnes, leites, ovos, frutas e hortalicas, leguminosas
e cereais).

De acordo com os critérios, a preparacao selecionada foi Omelete de forno.
Esta preparacdo escolhida foi reproduzida no laboratério de Técnica Dietética da
UNIPAMPA. Os alimentos utilizados para a preparagéo sao apresentados na Tabela
1. Para a confecgdo da Ficha técnica, todos os alimentos foram pesados antes e
depois da cocgdo. Para a realizagdo do calculo do Fator de Correcédo (FC) foi
utilizada a equacao FC=PB/PL, onde o PB ¢é o peso bruto (alimento na forma em que
€ adquirido) e o PL é o peso liquido (alimento depois de limpo e pronto para ser
utilizado). Para a realizagdo do calculo do indice de Coccédo (IC) foi utilizada a
equacéo IC=PC/PL, na qual o PC é o peso do alimento cozido pronto para servir € 0
PL é o peso liquido do alimento antes da cocg¢ao rendimento e a por¢gdo média foram
determinados a partir do peso total da preparacdo e o peso médio de 3 por¢cdes
individuais. Para o célculo do rendimento total, foi dividido o peso da preparacéao
total pelo peso médio da porgéo.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na preparacao da omelete.

Ingredientes Medida caseira Peso ou volume (g)(mL)
Ovos 5 unidades médias 257,11 ¢

Presunto 4 > fatias 150,12 g

Queijo mussarela 7 Y2 fatias 150,57 g

Farinha 1 colher de sopa cheia 90 mL

Leite integral /2 xicara de cha 14,50 ¢

Fermento 2 colheres de sobremesarasas 2,81 g

Cebola 1 unidade média 173,05 ¢




Sal 1 colher de sobremesa rasa 3,87 ¢

Para determinagdo da composicao nutricional foi utilizada a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (TACO) e a Tabela para avaliacdo de consumo
alimentar em medidas caseiras de Pinheiro (2004). Para o calculo do valor
nutricional, foi utilizado o PL dos ingredientes e usado fatores de conversao para 0s
macronutrientes, onde cada grama de carboidrato e proteina foram multiplicados por
quatro e os lipideos por nove. Em seguida foram feitas as analises sensoriais,
através de escala hedb6nica de 9 pontos (desgostei extremamente a gostei
extremamente) para os atributos cor, odor, sabor e textura. Posteriormente foi
elaborada a Ficha técnica de preparacdo contendo os resultados e anexada uma
foto da porgao no prato. A Ficha técnica foi anexada ao portfélio.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

Os dados obtidos na preparacdo da omelete foram registrados na Ficha
técnica. O tempo médio do pré-preparo e preparo para execucdo da omelete foi de 1
hora. O fator de correcdo foi aplicado apenas para os ovos e para a cebola, com
valores de 1,16 e 1,15 respectivamente. O fator de correcado dos ovos foi semelhante
aos da tabela de Anjos (2012), ja para cebola o valor esta acima do encontrado por
Goesa (2013) (1,05) e dentro dos valores referidos por Ornellas (2008), que variam
de 1,03 a 2,99, o que se pode sugerir que o tamanho da cebola possa interferir nos
resultados ou ainda o desperdicio na hora da limpeza.

O fator de cocgao € utilizado para determinar as alteragdes sofridas no
alimento durante a preparacao. Para Ornellas (2007), alimentos de origem animal
apresentam fatores de cocg¢do menores que 1, resultado que se confirmou na
preparagac da omelete (0,85).

O rendimento da preparacao foi de 6 por¢des. Para atender a recomendacao
da ANVISA (2005), a porcao dessa preparacao deveria ser de 80 g, entretanto, a
porcdo determinada na Ficha técnica foi de 126,35 g. A omelete apresentou um
valor calérico 197,33 kcal por porgcéo, sendo que os lipideos apresentaram a maior
parte. Na Figura 1, estdo apresentados o0s percentuais da distribuicdo calo6rica da

omelete.

B Carboidratos Proteinas Lipideos ®
Figura 1. Distribuicao dos macronutrientes da omelete.
Realizaram a analise sensorial 55 provadores nao treinados, onde a aceitacido

geral foi em média 90%. A aceitacdo da omelete, pelos atributos, cor, odor, textura e
sabor estao discriminados na Figura 2.
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Figura 2. Indice de aceitagao das formulagdes analisadas sensorialmente

A analise sensorial € utilizada para avaliar as caracteristicas sensoriais € a
aceitabilidade de produtos alimenticios, sendo possivel, a partir desses resultados a
melhoria de produtos, redugdo de custos, reformulacdo ou formulagdo de um
produto novo (Vieira, 2012). Para Dutcosky (2007) um produto considerado bem
aceito deve ter indice de aceitacdo de no minimo de 70%. Nota-se que a omelete
teve uma boa aceitacdo, com valores acima de 80% para todos os atributos
sensoriais.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados obtidos na preparacado e analise da Omelete de forno, foi
construida uma Ficha técnica desta preparacédo. A omelete de forno apresentou um
rendimento de 6 porgbes de 197,33 kcal, composto majoritariamente por lipideos.
Tendo em vista os aspectos observados, conclui-se que a Ficha Técnica de
preparacao € um excelente instrumento para padronizacao de receitas, reproducao
de preparacbes em maiores escalas e para o planejamento e analise de
preparacoes e cardapios. Além disso, para as aulas do Componente Curricular de
Técnica Dietética |, um portfélio de FTPs sera um auxilio para as duvidas frequentes
dos alunos em relagao a elaborag¢ao das Fichas Técnicas.
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