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Resumo

O objetivo do atual trabalho e avaliar a elaboragdo de preparaces tipicas em restaurante do
tipo “Self-service” através de fichas técnicas. O atual trabalho consiste em estudo de caso
descritivo em um restaurante Self-Service do Distrito Federal. Foram analisadas 20 receitas
tipicas diferentes em duplicata. As preparacdes foram escolhidas de forma aleatoria
estratificada.Observou-se que o fator de correcdo de algumas verduras € maior que o da
teoria. J& os das carnes estdo dentro do esperado. Com relacédo a fator de coc¢édo o arroz e o
feijdo estdo melhor que as referencias, no entanto a carne ao molho madeira teve uma
grande perda. Os porcionamentos das carnes sdo muito grandes. As preparagdes em geral
foram classificadas em hipercaléricas e hiperlipidicas. Conclui-se que teve haver a
preocupacdo, além do sabor, com o valor nutricional dos alimentos. A padronizacgdo e 0

treinamento dos funcionérios é fundamental para o bom desenvolvimento da empresa.

Palavras-chave

Receituario padréo, Restaurante Self-Service, Ficha de Preparacéo.



Abstract

The objective of this study is to evaluate the elaboration of typical preparations through
preparation files in a self-service restaurant. It’s a descriptive study in a restaurant of
Distrito Federal. Twenty different typical recipes were analyzed in duplicate. The
preparations were chosen at random. Some of the correction factors of vegetables were
higher than the literature ones. For meat, they were close to the standards. Rice and beans
showed greater values than the theory. The meat portions were big. The preparations, in
general, were classified as hypercaloric and hyperlipidic. It can be concluded that besides
taste, we should worry about the nutritional values of food. Standardization and training are

fundamental for a good development of the company.
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Introducéo

A auséncia de um cardapio pré-estabelecido e de fichas de preparacdo é um dos
problemas nos restaurantes do tipo Self-Service. De acordo com a lei n° 2812 (anexo 1), de
30 de outubro de 2001, os restaurantes Self-Sevice e afins ficaram obrigados a fixarem a
quantidade média de calorias das porc¢des dos alimentos em lugar visivel, sendo que, para
facilitar o entendimento do consumidor e de acordo com cada tipo de alimento, as por¢oes
devem ser indicadas em colheres, fatias, mililitros, gramas ou unidades. Desta forma, os
estabelecimentos estdo tendo que se adequar para fornecer estas informacdes a seus

clientes.

Os restaurantes devem fornecer dados nutricionais fieis do pratos servidos nos
estabelecimentos. Cabe ressaltar que néo é através de tabelas de composicdo de alimentos
que os estabelecimentos devem calcular os valores energeticos de suas preparacdes. A
forma de preparo das refeicdes difere-se de um estabelecimento a outro devido a presenca
de funcionérios diferentes, equipamentos diferenciados e fichas de preparacdo. No entanto,
para garantir os dados que o restaurante divulgara, a unidade deve possuir procedimentos

padronizados.

Segundo Guimaraes (2000), a padronizacdo de receituario € um meio de garantir
um padrdo de qualidade das refeicdes servidas. Além disso, a criagdo do receituario

também permite:

e Que o preparo seja sempre 0 mesmo, independente do funcionario.

e Que as quantidades dos ingredientes estejam ja estabelecidas
proporcionando a possibilidade de maior exatiddo nos pedidos de
compra.

e Menor capital empatado no estoque e maior utilizagdo do espaco para

armazenagem.



e Rendimento da refeicdo ja calculada, com porgdes pré-estabelecidas,
evitando sobras e permitindo um real levantamento do custo da
preparacao.

e Obtencdo de dados sobre o tempo de preparo, temperaturas adequadas,

equipamentos e utensilios necessario.

O sistema de padronizacao permite registrar as técnicas pessoais como também
as técnicas da empresa e difundir esta técnica através da educagdo e treinamento. Permite a
melhoria da intercambializagdo dimensional, funcional e de componentes; a minima
utilizacdo de componentes; a melhoria e garantia da confiabilidade; a fabricagdo com a
qualidade uniforme; e a eliminagdo de dificuldades e problemas de processamento; a
prevencdo da ocorréncia de problemas; o estabelecimento de procedimentos padrdo de
operacdo (CAMPQOS, 1992).

Receitas-padrdo sdo formulas escritas para produzir um item alimentar em
quantidade e qualidade especifica para 0 uso num particular estabelecimento. Este item
deve apresentar as quantidades juntamente com a exata seqliéncia de preparacdo e servico.
Além de ajudar os novos colaboradores na preparacao e producéo de receitas, podendo ser
corroboradas por fotografias ou desenhos ilustrando o produto acabado. (KINTON e col,
1998).

As fichas de preparacdo constituem importantes fontes de informagdes sobre o
valor nutritivo das preparacdes, devendo incluir dados sobre o rendimento e tempo de
coccdo. A observancia destas informacgdes garante o padrdo de qualidade das refeicdes,

além de permitir o controle das calorias oferecidas (TEXEIRA. S. e col., 2000).

Com as fichas técnicas ou de preparacgdo, o nutricionista tem a possibilidade de
melhor controlar o Valor Energético Total (V.E.T) da refeicdo. Como cada ficha possui a
composi¢do nutricional da preparacdo é possivel combina-las de tal forma que se obtenha

um cardapio equilibrado e balanceado do ponto de vista nutricional.

Além disso, a presenca das fichas de preparacdo dinamiza a preparacao diaria, ja
que, em caso de duvida, o cozinheiro e os auxiliares obterdo as informagfes diretamente na
ficha. (VASCONCELOQOS, 2002).
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Outro aspecto positivo é que a padronizacdo garante ao cliente fixo, que
determinada preparacdo tera sempre 0 mesmo aspecto fisico e sensorial, 0 que satisfard o
cliente e consequientemente a empresa (VASCONCELOS, 2002).

Porém, mesmo com tantas vantagens ainda existem profissionais que resistem a
utilizacdo das fichas de preparacdo. E o principal motivo € a falta de compatibilidade do
padrdo com a capacidade de expor e colocar em pratica a criatividade do funcionario. As
pessoas apresentam sua maneira mais pratica de fazer as atividades e sentem dificuldade

em seguir forma ja pré-estabelecida.

Objetivos

Objetivo geral
Avaliar a elaboracdo de preparagdes tipicas em restaurante do tipo “Self-

service” através de fichas técnicas.

Obijetivos especificos

o ldentificar as preparacOes as serem avaliadas.

¢ Iniciar a criacdo do receituério padrdo do estabelecimento.

e Calcular o custo de cada refeicdo.

e Auvaliar o rendimento ou a perda de cada preparacédo escolhida.

e ldentificar o per capita e o porcionamento das receitas do estabelecimento em
pesquisa.

e Calcular o valor caldrico das preparacdes.
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Revisao da Literatura

Acompanhar a histéria da arte culindria de um povo é de certa maneira,
acompanhar a histdria de sua civilizagdo. Na Pre-Historia, os ancestrais alimentavam-se de
plantas, frutas e animais que a natureza lhes colocava ao alcance. Com a descoberta do
fogo, a arte culinaria nasceu. Por volta do século X1V (1300/1400), os molhos comegaram a
surgir, o que implicava melhoramento nos preparos e utensilios da cozinha
(TEXCHMANN, 2000).

No fim da ldade Média, e da busca de uma outra rota para a compra de
especiarias, com novas terras sendo descobertas, os padrdes de vida comecaram a ter uma
sensivel melhoria. Assim, corporacGes de assadores, padeiros e de confeiteiros sao
reconhecidas (TEXCHMANN, 2000).

Durante a primeira metade do século XIV, houve expansdo da agricultura com o
plantio de legumes, uso das especiarias e a inclusdo das massas trouxeram maior

desenvolvimento no setor dos alimentos e da culindria (TEXCHMANN, 2000).

Os primeiros registros de estabelecimentos que serviam comidas com menu fixo
datam do seculo XVIII. Eram albergues ou hospedarias que funcionavam em horarios fixos.
Em 1765, Bochnger, em Paris, ganhou fama a partir do momento em que passou a variar 0s
pratos que servia, introduzindo novas iguarias. Com a revolucdo Francesa, muitos destes
estabelecimentos foram fechados e outros se modificaram e, a culinaria francesa perdeu sua
forca e prestigio (REGGIOLLI e col., 2000).

A segmentacdo, no mercado de alimentacdo, refere-se as refeicdes feitas em
casa ou fora de casa. Na Europa, o termo utilizado na lingua inglesa é catering, derivado do
verbo to cater, que significa fornecer todos os alimentos necessarios. Define-se o0 termo
como sendo a preparacgéo e distribuicdo de comida e bebidas a grupos de pessoas que estdo
reunidos em um local, esclarecendo que, nos Estados Unidos da América do Norte, a
designacdo para a provisdo de alimentos incluindo producéo e servigo é food service
(PROENCA, 1997).
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O food-service deve oferecer quatro condi¢Bes bésicas: variedade, ou seja,
opcbes que incluam deste snhacks (lanches) até pratos completos; qualidade, atraves da
oferta de produtos e servicos seguros e especializados; garantia de procedéncia dos

produtos; e preco compativel com o tipo de alimentacgdo oferecida (TORRES, 2001).

Os brasileiros estdo acostumados a chamar de restaurante Self service qualquer
restaurante que venda comida a quilo, mas ndo € esta a caracteristica principal desse tipo de
estabelecimento. Na verdade, é um tipo de servico em que o préprio cliente vai a mesa, ou
bufé, e se serve de acordo com a sua vontade, em termos de variedade e quantidade
(VASCONCELLOS e col., 2002).

Nos restaurantes do tipo Self-Service, os clientes montam o seu prato em uma
linha de balcbes especiais, aquecidos, refrigerados e neutros, onde o0s alimentos sdo
expostos conforme a necessidade de temperatura, alta ou baixa. O alimento encontra-se
pronto para servir. Este tipo de restaurante é ideal para quem precisa de servi¢o simples e

rapido e normalmente a comida é cobrada por pessoa ou por peso (SILVA e col, 1996).

No Brasil, o fast-food tem avancado promissoramente, movido pelos
consumidores que, além de dispor de tempo reduzido para alimentacdo, também demandam
qualidade, higiene do produto e preco acessiveis. E o maior setor do segmento da
alimentagdo, em termos de velocidade de crescimento, tornando-se um espetacular
fendmeno de venda (TORRES, 2001).

Magnée (1996) comenta que ha uma estimativa de aproximadamente 5000
restaurantes localizados em S&o Paulo. Na opinido do autor o segmento de restaurantes do

tipo Self-Service tem crescido e tende a ser mais promissor.

Conforme os dados publicados pela Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentacdo (novembro de 2001) os hotéis, bares e restaurantes sdo responsaveis por
11,1% do PIB. Em 1997, o Brasil faturou 78,7 bilhdes com a alimentacdo, mantendo um
crescimento continuo, pois o Brasil faturou 112 bilhGes com a industria de alimentagédo em
2001. Com relacdo ao crescimento da linha de Food Service, o Brasil faturou 13,9 bilhdes
de reais em 1997 e manteve o crescimento, pois em 2002 o Brasil faturou 24,91 bilhdes
com a mesma linha de alimentacdo. A industria de alimentacdo cresceu 15,4% na producéo

fisica dos ultimos trés anos de estabilidade financeira.
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A unidade de Alimentagdo e Nutricdo (U.A.N.) é considerada como uma
unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que desempenha atividades relacionadas a
alimentagdo e nutricdo, independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da
entidade (TEXEIRA, e col. 2000).

O objetivo de uma UAN é o fornecimento de uma refeicdo equilibrada
nutricionalmente, apresentando bom nivel de sanidade, e que seja adequada ao consumo.
Esta adequacdo deve ocorrer tanto no sentido da manutengdo e ou recuperagao da saude do
cliente, além de satisfazer o cliente no que diz respeito ao servigo oferecido: ambiente
fisico, conveniéncia, condicdes de higiene das instalacdes, equipamentos disponiveis e
contato pessoal entre os operadores (PROENCA e MATOS, 1997).

Os restaurantes do tipo self-service sdo considerados unidades de producéo de

refei¢Oes e devem atender aos mesmos requisitos citados por Proenga e Matos (1997).

O padrdo dos cardapios oferecidos pela U.A.N., obviamente, deve ser
compativel com a sua disponibilidade financeira e de mercado (levantada junto aos 6rgéos
de abastecimento), habitos alimentares, condi¢Ges socio-econdmicas da clientela e
peculiaridades de cada unidade, como: numero e habilitacdo de funcionarios, equipamentos
e area fisica disponivel (TEXEIRA e col., 2000).

O cardapio, ou lista de alimentos € um meio de comunicacdo, informando ao
cliente o que o abastecedor tem a oferecer. A funcdo do cardapio é dupla. Ele informa ao
pessoal do abastecedor o que deve ser preparado e ao cliente ou consumidor, 0 que esta
disponivel. O contetdo do cardépio cria uma imagem que reflete o estilo geral do
restaurante (KINTON e col., 1998).

Silva e col. (2001) sugerem gque em restaurantes do tipo Self-Service o cardapio
seja constituido de no maximo de 24 tipos de pratos para restaurantes de até 300 refeices
dia (SILVA e BERNARDES, 2001).

E de grande importancia que haja um planejamento do cardapio. Isto é,
programar, tecnicamente, refeicdes que atendam as leis da alimentacdo, levando em
consideracdo 0s aspectos basicos da nutricdo como regionalismos e habitos alimentares da

populacdo (ORNELLAS, 2001). Pedro Escudero estabeleceu estas normas fixas, as quais



14

denominou: Leis da alimentacdo, que sdo em numero de quatro (quantidade, qualidade,
harmonia e adequacéo) (SCHILLING,1998)

Baseando-se nestas leis, a elaboracdo de cardapios direciona-se melhor para o
fornecimento de refeigcdes equilibradas. O planejamento e a composicdo de um cardapio
envolvem ndo apenas aspectos de ordem culinaria, mas também aspectos da combinacao de
alimentos, aos mercados abastecedores, ao género da clientela, as disponibilidades
financeiras e também a capacidade de producao (SILVA e BERNARDES, 2001).

Cada cardépio tem caracteristicas diferentes (KINTON, 1998). Podem ser do
tipo trivial, médio ou formal dependendo do local que sera servido e do tipo de clientela. O
cardapio deve ser balanceado, de modo a satisfazer as necessidades energéticas em
nutrientes, garantindo, ao mesmo tempo, saude, capacitacdo para o trabalhador e
“performance” fisica desejavel ao individuo. Sabe-se também que os cardapios bem

elaborados despertam nos usuarios, conceitos basicos de nutricdo (TEXEIRA e col., 2000).

No momento da elaboracdo dos cardapios devem ser considerados outros
aspectos fundamentais como disponibilidade de géneros no mercado, recursos humanos,

disponibilidade da &rea e equipamento e os hébitos alimentares (TEXEIRA e col., 2000).

Para obter todas estas informacdes essenciais na elaboracdo de cardapios, o
profissional de nutricdo deve dispor das fichas de preparacdo ou fichas técnicas. As fichas
de preparacdo constituem importantes fontes de informacgdes sobre o valor nutricional das
preparacdes, devendo incluir dados sobre o rendimento e tempo de cocgdo. A observancia
destas informagdes garante o padréo de qualidade das refeigdes, além de permitir o controle
das calorias oferecidas, dando um cunho cientifico as atividades desenvolvidas pelo
nutricionista (TEXEIRA e col., 2000).

Para que a UAN forneca refeicdes de qualidade nutricional, bem como
higiénico-sanitaria, o profissional nutricionista apresenta papel de destaque na empresa.O
Conselho Regional de Nutricionista (CRN) regulamenta que o nutricionista de producéao de
alimentos tem como seguintes atribuigcdes: participar do planejamento, implantacdo e
execucdo de projetos de estrutura fisica da unidade de alimentagdo; elaborar cardapio;
manter atualizada as fichas técnicas de todas as preparac@es culinarias, manter atualizado o

quadro de anélise de valores nutricionais; rendimento e custo das refei¢bes; implantar e
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acompanhar os procedimentos previstos no manual de boas praticas; desenvolver pesquisas

e estudos, na &rea de atuacao entre outros.

Sendo o nutricionista responsavel pela elaboracdo de cardapios e manutengdo
das fichas de preparacao dentro da producdo, ele torna-se responsavel em fornecer refeicoes
balanceadas e que promovam a saude dos clientes. Em self-services, o trabalho torna-se
mais arduo, pois o cliente pode escolher as preparagdes que mais lhe convém e, entdo,
tornar a montagem de seu prato inadequada nutricionalmente.Uma das ferramentas para o
controle dos géneros e calculo do cardapio é a ficha de preparacdo, que pode ser
conceituada como sendo uma receita padronizada, na qual sdo discriminados todos os
ingredientes utilizados em cada uma das preparacdes. E, portanto, um instrumento gerencial
e de apoio operacional, pelo qual se faz o levantamento das preparagdes que sdo, ou podem
vir a ser preparados pelo restaurante. A unidade, ao fazer uma preparacdo, deve-se ater a
um padrdo ndo so para garantir a qualidade, mas também os pregos de venda de maneira a
atender as expectativas dos clientes (VASCONCELLOS e col., 2002).

A utilizacdo das ficha técnicas, proporciona a vantagem de diminuir as perdas
na cozinha, dinamizar o trabalho da brigada da sala, facilitar a preparagdo dos pratos,
permitir o bom treinamento de novos cozinheiros, facilitar o trabalho do setor dos desvios,
garantir ao cliente qualidade e quantidade e ser a base do calculo do prego das preparacfes
(VASCONCELLOS e col. 2002).

A padronizacdo dos processos é fator determinante para o bom desempenho da
equipe. O padrdo é o instrumento que indica a meta (fim) e os procedimentos (meios) para
execucdo dos trabalhos, capacitando cada pessoa a assumir a responsabilidade pelos
resultados do seu trabalho. A partir da necessidade da padronizacdo, as empresas de
alimentagdo tém investido na certificacdo 1SO 9000, no sistema de anélise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC), Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Controle de
qualidade total (CQT), 5S e outros sistemas de qualidade. Os resultados dos investimentos
em padronizacdo de trabalho podem ser percebidos através da garantia da qualidade dos
servicos e dos ganhos em produtividade (ARRUDA, 1999).

A humanidade convive com a padronizacdo a milhares de anos, e depende dela

para sua sobrevivéncia. Seria muito dificil viver atualmente sem um sistema padronizado,
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como, por exemplo, na mera estipulacdo de numeracdo padronizada de vestuério e cal¢ado
(MELLO e col., 2001).

Campos (1992) disserta em um dos seus trabalhos, que grande parte das causas
de problemas nas organizacdes brasileiras deve-se a seus funcionarios que trabalham em
turnos diferentes, executando a mesma tarefa de formas diferentes, acarretando

variabilidade ao processo e, conseqlientemente, perdas em qualidade e em produtividade.

A implementacdo da padronizagéo busca dois objetivos basicos: obter resultados
previsiveis em processos repetitivos, garantindo assim a qualidade aos clientes. E

proporcionar e manter o dominio tecnoldgico nas organizacdes (MELLO e col., 2002).

A padronizacdo permite, ainda, a reducdo do custo, manutencdo e melhoria da
produtividade e contribuicdo social por permitir melhores condi¢cbes de seguranga no
trabalho (CAMPOQOS, 1992).

Considera-se no custo, os elementos de despesas que entrem na producdo de
bens ou servicos. O conceito de custo de refeicBes € o resultado da relagdo entre o total das
despesas realizadas e 0 namero de unidades produzidas, e o conceito de despesas é o valor
pago por mercadorias, servicos, mao-de-obra, impostos entre outros (TEXEIRA e col.,
2000).

Para poder determinar quantidades certas para comprar e avaliar o preco total da
compra de alimentos, principalmente daqueles que apresentam perdas inevitaveis (cascas,
aparas, etc.), foi estabelecido o fator de correcdo (ORNELLAS, 1995).

O fator de correcdo é encontrado através da relagdo entre peso bruto (alimento
na forma em que é adquirido) e o peso liquido (alimento depois de limpo e pronto para
utilizacéo). Para realizar o calculo do fator de correcdo, pode-se utilizar a formula: Fator de
correcdo = peso bruto(PB)/ peso Liquido (PL) (SILVA e BERNARDES, 2001).

O fator de correcdo € uma constante para uma determinada qualidade de
alimentos decorrente da relacdo do peso bruto e peso liquido. Sempre que tiver que
comprar a matéria prima multiplicar-se o fator de correcdo pela quantidade total prevista

para servir, assim obtém a quantidade total a comprar. Além disso, é possivel comparar
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produtos similares de produtores diferentes e escolher baseando-se no preco e no
desperdicio medido a partir do fator de correcdo (ORNELLAS, 2000).

As perdas sofridas pelos alimentos também variam em funcédo de alguns fatores
tais como grau de amadurecimento, técnicas utilizadas no pré-preparo e da habilidade do
operador (TEIXEIRA e LUNA, 1999).

O indice de coc¢do ou conversdo € a relacdo entre 0 peso cozido e 0 peso
liquido, e reflete a perda de agua ou retracdo das fibras de um alimento como a carne e
vegetais e a hidratagdo produzida pala absorcéo de agua pelo amido, no caso dos cereais e
leguminosas. E expresso pela formula: indice de cocgdo (IC) = Peso cozido/ peso cru e
limpo (SILVA e BERNARDES, 2001).

O objetivo principal do fator de coccdo é verificar o ganho ou perda de peso do
alimento em questdo. Quando o fator de coccdo for menor que 1 (um), significa que o
alimento perde peso; quando for maior que 1 (um), o alimento ganha peso, ou seja, serd
maior que o seu peso inicial. No primeiro caso, o alimento é desidratado, enquanto que no
segundo € hidratado (ARAUJO e col. 1995).

Os fatores de coc¢do variam conforme o tipo de cocgdo. O calor umido leva a
hidratacdo do alimento, ja o calor seco a desidratagdo Os métodos mais usados de cocgdo
por calor Umido sdo: 4gua em ebulicdo, fervura a fogo lento, cocgdo a vapor propriamente
dito e coccdo a vapor sob pressdo. Varia para cada método a temperatura e 0 tempo de
coccdo e tem indicagdo diferente para alimentos de menor ou maior consisténcia.
(ORNELLAS, 2001).

Os métodos mais usados para o calor seco sdo os meio indireto e direto. O
primeiro é o aquecimento do ar livre (grelhas e espetos), ar confinado (forno) e gordura
(imerséo em fritura e dourado). O meio direto é produzido através de pranchas, chapas,

raios infravermelho, aquecimento e eletronico (micro ondas) (ORNELLAS, 2001).

Outro item que devera ser encontrado nas fichas de preparacdo e que depende
dos fatores de cocgdo e correcdo € a porgdo. A porcdo média indica a quantidade do

alimento pronto que atendera a clientela do estabelecimento.



18

Controlar as porcdes significa verificar o tamanho ou a quantidade de género
alimenticio que sera servido a cada consumidor. A quantidade de alimentos estabelecida
depende das trés consideracOes: o tipo de cliente ou tipo restaurante; a qualidade dos
alimentos; e o preco de compra dos alimentos (o preco deve ser correspondente a qualidade
dos alimentos) (KINTON e col., 1998).

Com relacdo a questdo de qualidade. O fato de trabalhar com o alimento, um
produto que interfere diretamente na salde e bem estar do cliente, deve-se ser utilizado para
aumentar a responsabilidade de todos os envolvidos na qualidade da refeicdo. Também a
nocdo de aperfeicoamento continuo independente do nivel hierdrquico envolvido no
processo de producdo (PROENCA, 1996).
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Descricdo da Metodologia da Pesquisa

O atual trabalho consiste em estudo de caso descritivo com estratégia

metodologica de observacédo direta na propria cozinha da unidade de producéo.

A coleta dos dados para a elaboracdo do trabalho foi realizada em um
restaurante do tipo Self-Service a quilo localizado no centro de Taguatinga, cidade Satélite
do Distrito Federal. O restaurante estd em funcionamento ha trés anos, sendo gerenciado
pelo mesmo proprietario. O estabelecimento é aberto diariamente, somente para almogo, no
horario de 11:15 as 15:00 horas. O estabelecimento oferece preparagdes tipicas mineiras e

goianas, além de outras iguarias.

A média de clientes que utilizaram o servico no més de novembro foi de 281
clientes por dia, sendo que nos finais de semana o movimento foi maior em comparacéo a

semana, pois as médias dos dias de sabado e domingo foram de 378 clientes.

O restaurante esta instalado em uma antiga casa adaptada para o funcionamento

deste estabelecimento. O saldo comporta 151 cadeiras.

A coleta de dados foi realizada em trés meses, tendo o inicio no més de
setembro de 2002. Dentre as preparagfes mais comuns foram analisadas 20 receitas
diferentes em duplicata. As preparaces ndo foram observadas em triplicata devido a nédo
ocorréncia de todas as preparacoes escolhidas no periodo de coleta de dados. Cada receita
foi acompanhado em dois momentos distintos para garantir a fidedignidade dos dados

coletados.

As preparacdes foram escolhidas de forma aleatdria estratificada, pois a escolha
levou em conta os pratos mais repetidos no carddpio das semanas analisadas. A formagéo
do cardapio ndo ¢é inteiramente planejada. Apenas algumas preparagdes aparecem
freqlientemente no cardapio de forma planejada, dependendo do dia da semana. As outras

séo escolhidas ao acaso nos dias anteriores a execugéo das preparagoes.
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O procedimento de observacdo consiste em acompanhar cada etapa de
elaboracdo das receitas. A primeira etapa do procedimento foi a pesagem dos ingredientes
“in natura”. Quando o ingrediente necessitava de manipulacdo e havia perda, este era
pesado depois da manipulagdo. Os registros destas medidas (peso) foram realizadas em
gramas ou quilogramas. Com estes dados foram calculados os fatores de correcao,
utilizando a relacdo de Peso Bruto/Peso Liquido (ORNELLAS, 2001).

Receitas que passavam pelo processo de cocgédo (preparo) foram pesadas antes
de cozer e depois de cozidas, para assim poder calcular o fator de coccdo. No término do
preparo, a preparacao total foi pesada e o rendimento foi aferido. Devido a dificuldade de
obter exatiddo na coleta de informacGes sobre 0 modo de preparo das receitas, estes dados

nédo foram adquiridos neste estudo.

A balanca utilizada foi uma Digipeso com adesivo de afericdo atualizada do in
metro. A capacidade maxima da balanca era de 15 (quinze) quilos com precisdo de 5

(cinco) gramas.

A ficha de preparacdo era constituia do nome da preparacédo, os ingredientes e as
quantidades que constituia cada receita, tanto o peso bruto quando o peso liquido. Também
foram incluidos dados de rendimento da preparacéo, per capita, fator de correcdo de cada
alimento, e o fator de coccdo. Foram calculadas as porc¢des de cada receita e atraves desta
ultima foram calculados o custo da por¢do e do rendimento total da receita e o valor

nutricional (calorias, carboidratos, proteinas, lipidios e os micronutrientes ferro e calcio).

Para estabelecer a por¢do média de cada preparacdo, antes da abertura da
unidade de alimentacdo, cada preparacdo foi pesada de acordo com a capacidade do
utensilio disponivel ao cliente para que este se servisse. Trés medidas foram realizadas e a
média foi calculada. Através desde dado, observou-se a por¢do, agora ndo mais em gramas,
mas em medidas caseiras (uma colher ou meia colher, um pegador, entre outros) para

depois transformar em gramas a quantidade que cada cliente se servia.

Durante o horario de funcionamento, foi realizada observacédo da quantidade de
cada preparacdo estudada que o cliente se servia. Foram analisados 20% dos clientes que
utilizavam o servico do restaurante no dia em horérios alternados para atingir varios tipos

de clientes. Cada preparacéo foi observada em dois dias diferentes para obter a confirmacao
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dos dados coletados. O calculo da porcdo media foi realizado através da média em gramas

de cada preparacdo servida pelos clientes da amostra.

O dia para realizar a pesquisa das porgdes era determinado conforme o

oferecimento no cardapio.

Todos os ingredientes das diferentes preparacbes foram calculados
individualmente. O calculo foi realizado através da divisdo do numero do porcbes que a

receita rendia por cada ingrediente da preparacao.

O custo da preparacédo foi calculado de duas formas, o calculo da preparacéo a
partir do rendimento total e da porgdo. Os precos dos produtos foram obtidos no més de
Dezembro de 2002 e Janeiro de 2003. Os pregos foram informados pelo proprietério que

realiza as compras.

O custo do rendimento total foi realizado atraves do custo das quantidades
colocadas de cada alimento. Neste célculo foi utilizado o peso bruto (referente ao alimento
como adquirido do fornecedor). O custo por porcéao foi realizado através das quantidades

per capita.

O calculo do valor nutricional foi realizado através das quantidades dos
alimentos da receita per capita. Utilizou-se a Tabela de Composicdo Quimica dos
Alimentos do autor Guilherme Franco e Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em
Medidas Caseiras de Pinheiro e colaboradores. Foram calculados as quantidades de

macronutrientes (proteina, carboidrato, lipidios) e os micronutrientes como ferro e calcio.
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Resultados da Pesquisa

O estabelecimento oferece no minimo 20 tipos de saladas, 2 tipos de arroz,
feijdo e farofa, 6 tipos de hortalicas refogadas, no minimo 3 frituras, dois tipos de massas e
no minimo 10 tipos de carnes todos os dias.

Os pratos escolhidos foram alface, tomate, maionese, salpicdo, gratinado de
couve-flor, berinjela ao 6leo, arroz, feijao, cara, lasanha a bolonhesa, macarrao alho e 6leo,
batata frita, rondelle, carne ao molho madeira, frango caipira, estrogonofe, bobé de frango,
peito de frango grelhado, carne vermelha grelhada e costelinha de gado com mandioca.
Todas estas preparacGes apresentam boa aceitabilidade de acordo com dados fornecidos
pelos proprietarios do estabelecimento. As fichas completas elaboradas na unidade
encontram-se em anexo Il. Os valores apresentados ja sdo as médias dos resultados obtidos
nos dois momentos de observacéo.

Para a elaboragcdo de todas as fichas, foram calculados todos os fatores de
correcdo dos ingredientes contidos em todas as preparagfes. As tabelas 01, 02 e 03
apresentam estes fatores calculados e a comparagdo com os valores tedricos. Como esta foi
a primeira pesquisa realizada no restaurante, ndo foi realizada comparagéo dos fatores de
correcdo atuais com outros fatores anteriores da propria unidade.

Tabela 01 — Comparagdo dos fatores de correcdo dos ingredientes contidos nas saladas

observadas e os valores tedricos.

Fator de correcéo

Alimentos
Média £ DP Tedricos
Alface crespa 2,100,7 1,6
Berinjela 1,1+0,005 1,3
Tomate 1,12+0,09 1,04
Batata 1,26+0,04 1,13
Cenoura 1,27+0,02 1,09
Couve-flor 1,18+0,03 1,15
Piment&o 1,17+0,007 1,23

Maca 1,13+0,00 1,21
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Tabela 02 — Comparacéo dos fatores de correcdo dos ingredientes contidos nas guarnicdes

observadas e os valores tedricos.

Fator de correcéo

Alimentos
MédiatDP Teodrico
Batata 1,37+0,26 1,3
Cara 1,82+0,18 1,08
Cebola 1,11+0,49 1,11

Tabela 03 — Comparagdo dos fatores de correcdo dos ingredientes contidos nos pratos

protéicos observados e os valores teoricos.

Fator de correcéo

Alimentos
Média do FC Desvio Padréo

Peito frango ¢/ 0sso 1,49+0,14 1,39
Pimentéo verde 1,27+0,11 1,23
Cebola 1,08+0,09 1,11
Tomate 1,02+0,37 1,04
Carne bovina Patinho 1,06+0,02 1,14
Mandioca 1,34+0,02 1,24
Galinha caipira 1,27+0,28 1,27

Os fatores de coccdo dos ingredientes contidos nas diversas preparacfes
também foram calculados. As Tabelas 04, 05 e 06 apresentam estes fatores e a comparagéo
com os valores tedricos existentes.

Tabela 04 — Fatores de cocgdo dos ingredientes contidos nas saladas.

Alimentos Fator de coccao
Berinjela (na preparacao ao 6leo) 1,18
Berinjela (na preparacao a milanesa) 1,37
Batata (maionese) 0,81

Gratinado de couve-flor 0,78
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Tabela 05 — Fatores de cocgdo das guarnices e acompanhamentos oferecidos.

Alimentos Fator de cocgdo
Arroz Branco 2,13
Cara 1,56
Canelone 0,99
Feijao em caldo 3,83
Lasanha a bolonhesa 0,99
Macarréo alho e 6leo 2,72
Batata Frita 0,36

Tabela 06 — Fatores de cocgdo dos pratos protéica observados

Alimentos Fator de cocgdo
Bobo de frango 0,76
Grelhado de carne bovina 0,93
Grelhado de peito de frango 0,93
Carne ao molho madeira 0,4
Costelinha de gado com mandioca 1,07
Estrogonoff de frango 0,81
Galinha caipira 0,79

O atual trabalho ndo teve acesso de tabelas que definiam o fator de cocgdo por
preparacdes como ha para os fatores de correcdo. Onellas indica o indice de absorcdo de
agua do arroz seja de 2,0 e do feijdo 3,0. Dados imbuido do laboratério de técnica dietética
da UnB espera que as carnes tenha o fator de coccéo entre 0,4 a 1,0.

Foram calculados os porcionamentos de todas as receitas conforme a clientela

atual do restaurante. A tabela 07 apresenta os estes fatores calculados.
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Alimentos

Porgdo em gramas

Alface

Arroz Branco

Batata frita

Berinjela ao 6leo

Bobd de frango

Canelone

Caré

Carne ao molho madeira
Costelinha de gado com mandioca
Estrogonoff de frango
Feijdo com caldo
Galinha caipira
Gratinado de couve-flor
Grelhado de carne bovina
Grelhado de frango
Lasanha

Macarrdo ao 0leo
Maionese

Salpicdo

Tomate

18
134
68
64
177
94
46
81
142
110
61
95
77
44
61
165
75
81
53
41

Para a elaboragéo de todas as fichas, foram calculados os valores nutricionais de

todas as preparacdes. Foram calculados por porcdo, o Valor Energéetico Total, os

macronutriente (proteina, carboidrato e lipidios) e dois micronutrientes (calcio e ferro). A

tabela 08 apresenta os dados obtidos.
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Tabela 08 — Valor Nutricional das por¢des das preparacdes observadas na unidade.

Valor Nutricional

Alimentos CHO PTN Lip. Célcio Ferro
Calorias

(9) (9) (99 (mg) (mg)

Alface 3,27 0,52 023 003 0,23 7,74
Arroz Branco 24588 43,32 3,93 6,32 7,77 0,44
Batata frita 44753 51,92 531 2429 2655 2,95
Berinjela ao 6leo 112,19 3,32 5,73 8,39 1,6 57,35
Berinjela a milanesa 19,28 1,08 1,4 1,04 0,21 9,46
Bobd de frango 216,14 12,69 17,09 10,78 41,82 40,05
Canelone 198,03 37,52 6,21 1,10 23,15 181
Cara 28,95 5,09 0,19 0,87 3,4 0,06
Carne ao molho madeira 30596 10,36 30,85 15,68 30,47 525
Costelinha de gado com mandioca 203,94 13,11 12,09 1146 30,62 11,18
Estrogonoff de frango 2356 13,57 1536 13,32 26,53 1,66
Feijao com caldo 57,79 6,62 2,92 2,18 4,56 0,75
Galinha caipira 190,30 1,71 17,74 125 19,23 4,99
Gratinado de couve-flor 137,56 16,91 2334 542 86,68 0,77
Grelhado de carne bovina 81,63 0,43 8,84 4,95 5,94 1,31
Grelhado de frango 128,03 0,29 18,15 6,03 1590 1,62
Lasanha 441,21 4526 23,26 1857 150,2 4,85
Macarrdo ao 0leo 103,1 15,95 3,46 2,8 7,01 0,42
Maionese 198,38 1538 1,92 13,07 0,86 13,04
Salpicéo 157,05 5,18 6,79 12,13 11,2 0,59

Tomate 9,88 1,88 0,32 0,12 2,87 0,24




27

Na tabela 09, uma comparacdo expressa 0s valores nutricionais obtidos das
preparacdes e os valores nutricionais encontrados na Tabela para Avaliacdo de Consumo
Alimentar em Medidas Caseiras de Pinheiro. Desta forma, pode identificar os valores que
estdo acima do esperado. Para a melhor visualizacdo, foram calculadas as porcentagens de
diferenca dos valores encontrados no local que se apresentaram superiores aos valores

tedricos.

Tabela 09 — Comparacdo do Valor Energético Total em porgdes do restaurante com 0s
valores tedricos. A diferenca entre os valores estd apresentada em

porcentagem (entre paréntese).

Valor Energético Total

Alimentos em gramas (porcentagem da diferenca)
Ficha de preparacédo Tedrico
Arroz (134 g) 245,88 (12) 219,76
Batata frita (68 Q) 447,53 (146) 182,00
Feijdo Cozido (619) 57,79 (35) 42,90
Grelhado de Frango (619) 128,03 (74) 73,53
Lasanha (165 g) 441,21 (24) 355,30
Macarrao alho e o6leo (75 g) 103,10 164,25 (59)
Maionese (81 g) 198,38 (179) 71,02
Salpicdo (53 Q) 157,05 (58) 99,11

A tabela 10 apresenta duas simulaces dietéticas que poderiam ter sido
confeccionadas no estabelecimento com a utilizacdo das preparagdes escolhidos neste
trabalho. Outra comparacdo para saber a variacdo do custo dentro das escolhas feitas

também foi executada.
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Tabela 10 — Comparacdo dos valores nutricionais encontrados e de custo entre dois

cardapios simulados para o restaurante.

Primeira escolha

Arroz

Feijao

Estrogonoff de frango
Batata frita

Alface

Tomate

Maionese

Total

Porcentagem
Segunda escolha

Arroz

Feijao

Grelhado de frango
Macarrdo alho e 6leo
Salpicdo

Tomate

Alface

Total

Porcentagem

Valor nutricional

Calérias CHO PTN Lip.
24588 43,32 3,93 6,32
57,79 6,62 2,92 2,18
235,6 13,57 15,36 13,32
447,53 51,92 531 24,29
3,27 0,52 0,23 0,03
9,88 1,88 0,32 0,12
198,38 15,38 1,92 13,07
1198,33 133,21 29,99 59,33

44,44 10,01 44,55
Valor nutricional

Calérias CHO PTN Lip.
245,88 43,32 3,93 6,32
57,79 6,62 2,92 2,18
128,03 0,29 18,15 6,03
103,1 15,95 3,46 2,8
157,05 5,18 6,79 12,13
9,88 1,88 0,32 0,12
3,27 0,52 0,23 0,03
701,73 73,76 35,8 29,61

42,04 20,40 37,97

Custo em
Reais
0,09
0,03
0,22
0,01
0,18
0,02
0,10
0,65

Custo em
Reais
0,09
0,03
0,28
0,10
0,33
0,02
0,18
1,03
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O custo da receita é um dado incluso na ficha de preparagdo. O custo da receita

foi calculado por quilo e em Reais. Os dados obtidos estdo expostos na tabela 11.

Tabela 11 — Custo das preparagdes em Reais por quilograma.

Alimentos Custo Por Kg em Reais
Alface 1,00
Arroz Branco 0,67
Batata frita 2,72
Berinjela ao dleo 1,51
Berinjela a parmegiana 0,55
Bobd de frango 3,59
Canelone 3,12
Cara 1,11
Carne ao molho madeira 12,95
Costelinha de gado com mandioca 1,67
Estrogonoff de frango 3,58
Feijdo com caldo 0,59
Galinha caipira 4,74
Gratinado de couve-flor 2,15
Grelhado de carne bovina 6,87
Grelhado de frango 4,68
Lasanha 2,73
Macarréo ao alho e oléo 1,34
Maionese 1,31
Salpicéo 6,31

Tomate 0,59
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Discussao dos Resultados da Pesquisa

O balcéo de distribuicdo dos alimentos é dividido em quatro partes. Primeiro
uma mesa de marmore para a exposicao das saladas que sdo colocadas em recipientes de
vidro ou porcelana. Em seguida, ha um banho-maria de inox onde as preparacdes sdo
colocadas em panelas de barro (arroz, feijdo e guarnicdes). A ultima parte da distribuicdo é
o fogdo de lenha, que é mantido acesso, e uma churrasqueira utilizada todos os dias com
excecao das quartas-feiras. No fogdo de lenha também ha utilizacdo de panelas de barro. Na

churrasqueira e no fogao de lenha sdo servidas as preparacdes protéicas.

N&o é indicado expor as preparagdes a temperatura ambiente, como é o caso das
saladas. A temperatura indicada é de 0 a 10°, regulamento do centro de Vigilancia Sanitéria
de Sédo Paulo. Entre as saladas ha algumas com necessidade imprescindivel do controle da
temperatura e também do tempo de exposicdo, como € o caso da maionese e do salpicéo.
Mesmo os folhosos necessitam de controle de temperatura para manterem suas

caracteristicas microbioldgicas e sensoriais.

O cardéapio do estabelecimento ndo é planejado com antecedéncia. Ha algumas
preparacdes definidas, normalmente protéicas, para cada dia da semana. As demais
preparagdes do cardapio sdo definidas pelo cozinheiro e pela saladeira no dia. A utiliza¢do
do cardapio desta forma pode acarretar repeti¢cfes consecutivas e a ndo harmonia das cores

das preparagoes.

O cardapio quando ndo é planejado acarreta maior desgaste para efetuar as
compras, além de elevar os custos. Notou-se que o cardapio muitas vezes é definido no dia
para poder haver aproveitamento das sobras do dias anterior. Esta pratica ndo € indicada,
devido a maiores chances de contaminacdo das preparacdes. Varios cuidados como
manutencdo da preparacdo sob temperatura controlada e resfriamento imediato apos

retirada do balcdo devem ser de extrema importancia para a utilizagéo das sobras.

As ficha de preparacdo € um instrumento que auxilia na lista de compra, o

quanto comprar, no controle do desperdicio, no calculo nutricional, na quantidade
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necessaria por pessoa entre outros. Os dados coletados das fichas estdo compilados nas
tabelas 01 a 11. Apesar da ndo descricdo completa dos modos de preparo, foi possivel
avaliar a qualidade da higienizacdo das hortalicas. Estas ndo sdo higienizadas, apenas
lavadas. Como as saladas ficam expostas a temperatura ndo controlada, o perigo aumenta

para o cliente.

Além disso, foi observada a falta de padronizacéo e critérios na elaboracéo das
preparacdes. A observacdo em duplicata proporcionou a visualizagcdo de procedimentos
diferentes para a confeccgdo das tarefas. A berinjela foi a preparacdo que teve mais alteracéo
na forma de preparo, mudou a forma de preparo, alguns ingredientes e 0 nome da

preparacdo (berinjela ao 6leo e a milanesa).

Os fatores de correcdo (FC) dos ingredientes das saladas como a berinjela,
couve-flor, pimentdo e a maga tiveram uma associacdo com o padrdo tedrico (tabela 01). A
média de FC da alface foi diferente do padrdo tedrico, podendo ser explicado atraves do
grande desvio padrdo entre as amostras. Um dos dados do fator de correcdo da alface
encontra dentro do esperado e outro ndo. Como o fator de correcdo foi realizado pelo
mesmo manipulador e o ingrediente provinha do mesmo fornecedor, o que pode ter
acarretado esta diferenca € a diferenca climatica entre 0 més de inicio da pesquisa e o final
(época de chuva). Em contra partida, o tomate, a cenoura e a batata tiveram uma média de
FC significativamente mais alta que o tedrico. Maior controle seria necessario para a
diminuicdo destes fatores e maior economia para 0 servico. E importante verificar as

condicBes na qual o estabelecimento esta recebendo sua mercadoria.

O fator de correcdo encontrado para o0s ingredientes das guarnicoes,
demonstrados na tabela 02, identifica que o fator de correcdo do cara estd muito além do
esperado. Em compensacéo, o resultado da batata estd dentro do esperado diferenciando do
fator de correcdo encontrado no calculo das saladas. Esta diferenca para a batata pode ser
explicada pela diferenga de funcionérios que executaram as tarefas. Vale ressaltar a

importancia dos treinamentos e disponibilizacdo de utensilios e/ou equipamentos corretos.

Na tabela 03, os fatores de correcdo encontrados para as carnes estdo adequados

a teoria. O ingrediente do prato protéico que apresentou valores aumentados foi a
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mandioca. Portanto, pode estar havendo um maior cuidado por parte do manipulador das

carnes do que dos vegetais, ou ainda, melhor escolha dos fornecedores das carnes.

N&o ha referencia bibliografica de padrdo de fatores de cocgdo para cada
preparacdo. H& alguns indices esperados para alguns alimentos. Ndo ha comparacdo do
fator de coccdo das saladas (tabela 04), uma forma de comparar € os diferentes modos de
preparo (imersa em &gua, a vapor ou outras formas de preparo).

O fator de coccéo do feijédo e o indice de absor¢do do arroz encontrou-se melhor
que o esperado (tabela 05). Justifica-se pela boa qualidade da matéria prima. Os alimentos
que sdo imersos em Gleo a perda é muito grande como € o caso da batata frita.

O fator de coccdo dos pratos protéicos teve ser ressaltados, pois a carne é a
matéria prima mais cara do cardapio. A carne ao molho madeira é a preparacdo que mais
teve perda 0,4. Talvez o modo de preparo das carnes ndo seja 0 mais indicado para a
preparacdo. As demais preparacdo estdo dentro das expectativas do laboratério de técnica
dietética da UnB.

Observa-se que 0s porcionamentos das carnes sdo grandes, constantes da tabela
09. Com a observacao do porcionamento grande dos pratos protéicos, podem ocorrer dietas
hiperproteicas. Os dados dos porcionamentos ndo sdo fixos, pois podem alterar com a
instabilidade da clientela, época do ano e até o tipo de utensilio disposto na preparacdo. A
quantidade que o cliente serve ndo quer dizer que é o quanto ele come, pois pode deixar no
prato. Pode-se fazer o calculo do que os clientes ndo comeram observando os restos e
pesando-0s. Um trabalho desta magnitude pode ser realizado no futuro, pois o restaurante ja

faz a separacdo das sobras.

Cabe ressaltar que as porc¢des refletem uma amostra de 20% da clientela, sendo

necessario avaliar estatisticamente a viabilidade de confianca destes resultados.

As preparacg0es realizadas no estabelecimento foram mais caléricas que os dados
encontrados na teoria, com exce¢do o macarrdo alho e éleo. A maior diferenca foi para a
batata frita com 146% mais calorias que o descrito na literatura (tabela 09). O grelhado que
é uma preparacdo conhecida como menos calorico e até mesmo escolhida por esta
caracteristica, esta com VET 74% acima do valor teorico das tabelas nutricionais. Através

destes dados, é importante dar relevancia na fixagdo dos valores nutricionais a vista dos
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clientes, pois ha pessoas que seguem dietas calculadas e podem verificar as preparacoes
menos caloricas. Além disso, o profissional de nutricdo pode orientar seus funcionérios a

reduzir a utilizacdo de 6leo na elaboracao das preparacdes.

Na tabela 10, encontram-se os calculos dos dois cardépios simulados para o
restaurante. O célculo da primeira escolha resultou em um cardapio hipercalérica e
hiperlipidica e, a segunda op¢do em um cardapio normocaldrica, hiperproteica e
hiperlipidica. Estas escolhas demonstram como o cliente pode estar ingerindo alimentos
que ndo promovam a manutencdo da salde. A segunda simulacdo apresentava frango
grelhado, demonstrando como este estava hiperlipidico. Mesmo o segundo cardapio sendo
menos calorico, este ndo se apresenta balanceado. N&o se pode apenas avaliar o contetido
caldrico das refeicbes. Cabe ao nutricionista alertar e orientar os clientes das melhores
escolhas dentro de um self-service. Além disso, com a presencga do profissional, as fichas
de preparacdo podem ser elaboradas e, um maior controle sobre as preparacfes serd

oferecido.

A primeira op¢do de cardapio apresenta 496 calorias a mais que a segunda
opcdo. Os dois cardapios sdo hiperlipidicas. Importante lembrar que os clientes podem
colocar mais que um tipo de carne ou de guarnicdo, principalmente porque a variedade é
grande. O cliente também pode ndo consumir tudo o que coloca no prato e o valor

nutricional ndo ser o esperado.

Analisando ainda a tabela 10, o custo do cardapio mais caldrico é mais barato,
para o restaurante, em comparacdo com o menos caldrico. Este dado pode ser explicado ja
que a segunda opc¢do também é hiperproteica e, a proteina é um item mais caro da refeicdo.
Existe uma tendéncia da populacéo brasileira de fazer ingestdo aumentada de cardapios
hiperprotéicos, acarretando prejuizos a satde. Savio e col. (2002) demonstraram que grande

parte dos individuos avaliados na pesquisa fazem ingestdo exagerada de proteina.

O custo expresso na tabela 11 foi calculado em quilo em consequéncia de se
tratar de um restaurante a quilo. O que importa para o proprietario é o quanto esta saindo o
quilo das preparac@es. O proprietario, com esses dados em méaos, pode aumentar o lucro do
restaurante, ofertando preparacGes mais baratas e evitando a repeticdo de preparacGes mais

caras.
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O custo muitas vezes é 0 mais importante para o proprietario, mas o custo muda
conforme a alteracdo do custo da matéria prima e a mudanca dos fatores de correcdo e
coccao. Indispensavel a importancia do treinamento e da presenca do profissional
nutricionista na unidade.

O calculo do custo ndo esta completo, pois o calculo levou em conta apenas a
matéria-prima. O custo também inclui o gasto com funcionério, gas, aluguel do
estabelecimento, gastos na manutengdo do estabelecimento, manutencdo dos equipamentos

entre outros.

Na tabela 10 ha custo € para o estabelecimento e ndo para o cliente. O cliente
paga durante a semana 10,90, durante o final de semana e feriado. Calculando pelo
porcionamento 0 quanto o cliente pagaria seria na primeira dieta de 6,10 e na segunda 5,27.
ndo levando em conta os custo foram matéria prima teve lucro de 5,45 e 4,24
respectivamente. Se houver um cuidado com o desperdicio e boa administracdo o

restaurante deste porte € lucrativo.



35

Conclusao

Mediante os resultados obtidos dos fatores de corre¢do, podé-se inferir que ha
um maior cuidado com o desperdicio das carnes em comparagdo com 0S vegetais.
Provavelmente ocorreu em consequéncia da carne ser o ingrediente mais caro. O fator de
correcdo seria, também um modo de aferi¢cdo da qualidade do fornecedor e a classifica¢do
da eficiéncia do profissional de producédo de alimentos.

E interessante para o estabelecimento fazer o fator de cocgdo de diferentes
formas de preparar a receita, assim podera analisar a forma que a preparacdo fique mais
saborosa, que renda mais e nutricionalmente mais adequada. Assim é necessario utilizar
técnicas de coccdo diferenciadas, dependendo do resultado desejado.

A continuacgéo dos calculos dos fatores de correcéo, estudo do modo de preparo
e porcionamento seria uma forma de controlar o desperdicio dos alimentos. O que resta dos
pratos e as sobras expostas também sdo uma preocupacdo para restaurantes do tipo self-
service. Os restos dos pratos seriam um indice de aceitacdo dos clientes e as sobras seriam
uma forma de detectar desperdicio, e em conseqliéncia verificar o prejuizo para a empresa.

Para Guimaraes (2000), a elaboracdo de um receituario se faz necesséria devido
as importantes contribuicfes que esta atividade oferece a uma Unidade de Alimentagéo e
Nutrigdo e aos seus usuarios.

Os clientes frequentes poderdo estar com dietas excedentes de proteina e
lipidios. Além do estabelecimento oferecer diversos pratos protéicos podendo o cliente se
servir com mais de um tipo e exceder as necessidades de proteina. Estudos prévios tém
verificado que o excesso de nutrientes pode acarretar diversas patologias.

O estilo do restaurante é oferecer comida tipica do estado de Minas e do Goias.
A padronizacdo das receitas tipicas sera a seguranca que 0 sabor da preparacdo sera o
mesmo. E importante que lancem sempre novas receitas para o cardapio ndo ficar

repetitivo.
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A implantacdo de programas de treinamento em armazenamento adequado, fator
de correcdo, cocgdo, higiene e a instrucdo do valor nutricional dos alimentos seria de
grande importancia para o funcionamento da padronizacdo do receituério.

O custo na ficha técnica € um dado muito instavel, em conseqiiéncia da inflagdo
no Brasil, mas o calculo € indispensédvel para saber se os balangos finais dos produtos
vendidos estdo produzindo lucro. O custo individualizado de cada preparacdo auxiliard o
proprietario a definir quais preparacGes, no anglo financeiro, poderdo ser repetidas.
Importante lembrar que na formacdo do cardapio deve-se fazer a ligacdo do custo, da
aparéncia, do sabor e do valor nutricional.

Kawahara (1999) realizou uma pesquisa com relagdo ao custo. Reduziu o custo
alimentar, mantendo o mesmo padrdo de qualidade sem reducdo de itens no cardapio,
eliminando assim o desperdicio, foram os objetivos do projeto, que conseguiu no seu
primeiro ano de atividade, reduzir os custos alimentares em torno de 34%.

O processo de qualidade é uma melhoria continua do servigo servido em longo
prazo. A padronizacdo do receituario é uma tentativa de melhoria. Este trabalho é a
iniciacdo da padronizacdo de um receituario, onde precisa dispor do modo de preparo,

tempo gasto para realizacdo da preparacao e inserir as demais receitas.
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Anexo |: lei n° 2812

CAMARA LEGISLATIVA DO DISTRITO FEDERAL
LEI N°2812,DE 30 DE OUTUBRO DE 2001.

(AUTOR DO PROJETO: Deputado Distrital Aguinaldo de Jesus)

Obriga os restaurantes Self-Service e estabelecimentos afins a fixarem a quantidade média
de calorias das por¢oes dos alimentos.

A presidente da Camara Legislativa do Distrito Federal promulga, nos temos de 6° do art.
74 da lei Organica do Distrito Federal, a seguinte Lei, oriunda de projeto Vetado pelo
Governador do Distrito Federal e mantido pela Camara Legislativa do Distrito Federal:

Art. 1° Os restaurantes Self-Service e estabelecimentos afins ficam obrigados a fixarem em
local visivel a quantidade média de calorias das porc¢des dos alimentos.

Art. 2° Para facilitar o entendimento do consumidor e de acordo com cada tipo de
alimentos, as porcoes deverdo ser indicada em:

| — colheres;

Il — fatias

1 — mililitros;
IV — gramas;
V — Unidades

Art. 3° O descumprimento do disposto nesta Lei sujeita o infrator as san¢ées cominadas ao
Caodigo de Defesa do Consumidor e no Decreto n° 2.181/97.

Art. 4° Para o fiel cumprimento do estabelecido nesta Lei a fiscalizacdo cabera a Vigilancia
Sanitaria da Secretaria de Saude.

Art. 5° Esta lei entra em vigor no prazo de noventa dias ap6s a data de sua publicag&o.

Art. 6° Revogam-se as disposi¢des em contrério.

Publicacdo no DODF de 13.11.2001
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NOME DA PREPARACAOQ: Alface

FICHA DE PREPARACAO

Peso Fator de ) Custo da
. Peso Bruto | = Per capita )
Ingredientes Liquido (PL | correcao receita em
(PB Kog) (gramas) )
Kg) (FO) Reais
Alface crespa (20/08) 0,45 0,405 1,11 18 0,45
Alface crespa (16/11) 0,905 0,355 2,54 18 0,90
Alface crespa (26/09) 0,2 0,075 2,66 18 0,2

VET = 3,27 Kcal

PTN: 0,23 ¢ 0,92 Kcal
LIP.: 0,03g 0,27 Kcal
CHO: 0,529 2,08 Kcal

Rendimento: 355 g

Porgéo: 18 ¢




FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAQ: Berinjela ao 6leo

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita | Total
Berinjela 1.99 1,80 1,10 0,132 0,83
Azeite 0,06 0,06 1 0,004 0,40
Vinagrete 0,12 0,12 1 0,008 0,10
Oleo de soja 0,06 0,06 1 0,004 0,14
Alho descascado 0,07 0,07 1 0,004 0,35
Vinagrete 2,01 1,857 1,08 0,078 1,25
Orégano 0,005 0,005 1 0,0001 0,09
Sal 0,020 0,020 1 0,0004 0,07
Azeitona verde 0,100 0,100 1 0,002 0,88
Total 4,435 4,092 0,232 4,12
VET =112,19 Kcal Fator de cocgao da berinjela (Fcy): 0,88
PTN:576 ¢ 23,4 Kcal Fator de coccao da receita(Fcy): 1,18
LIP.:8,39 g 75,51 Kcal Rendimento: 2.715¢

CHO: 332 ¢ 13,28 Keal Porcéo: 64 g



FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Berinjela a parmegiana

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo-em
Reais
Berinjela 3,39 3,09 1,09 0,026 1,4
Piment&o verde 0,525 0,465 1,12 0,004 0,04
Tomate 0,87 0,83 1,04 0,007 0,52
Cebola 0,615 0,565 1,08 0,005 0,70
Alho descascado 0,06 0,06 1 0,0005 0,30
Azeite 0,12 0,12 1 0,001 0,81
Vinagre 0,24 0,24 1 0,002 0,20
Orégano 0,01 0,01 1 0,00008 0,18
Sal 0,025 0,025 1 0,0002 0,01
Total 5,855 5,405 0,045 4,13

VET =19,28 Kcal

PTN: 149 56 Kcal
LIP.: 1,049 9,36 Kcal
CHO: 1,089 4,32 Kcal

Fcy da berinjela: 0,88
Fcy da receita: 1,37

Rendimento:
Porcéo: 64 g

7,405




FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAQ: Maionese

) ) Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita )
em Reals

Batata inglesa 6,06 3,465 1,75 0,082 2,66
Cenoura 0,445 0,345 1,29 0,008 0,22
Maionese 0,76 0,76 1 0,018 2,02
Sal 0,025 0,025 1 0,0005 0,01
Total 7,29 4,595 0,108 4,91

VET =198,38 Kcal Fcy: 0,81

PTN: 13,07__ g 52,28 Kcal Rendimento:3.725 g

LIP.: 1538 ¢ 138,42 Kcal Porcéo: 89 g

CHO 1,92 g 7,68 Kcal



NOME DA PREPARACAOQ: Tomate em fatia

FICHA DE PREPARACAO

) _ Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita .

em Reais
Tomate (04/09) 3,34 3,05 1,09 0,041 2,00
Tomate (03/10) 3,065 2,905 1,24 0,041 184

VET =9,88 Kcal

PTN 0,32 g 1,28 Kcal
LIP 0,12 g 1,08 Kcal
CHO188 ¢ 7,52 Kcal

Rendimento: 3.050 g

Porcéo: 41 g
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Gratinado de couve-flor

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo da re.ceita
em Reals

Couve-flor (05/09) 1,227 1,04 1,18 0,035 1,08
Leite 1 1 1 0,034 1,15
Margarina 0,045 0,045 1 0,0015 0,10
Creme de leite 0,2 0,2 1 0,007 0,75
Farinha de trigo 0,54 0,54 1 0,018 0,95
Mussarela 0,13 0,13 1 0,004 0,77

Total 3,142 2,995 0,099 4.8

VET =137,56 Kcal
PTN: 23,34g
LIP.: 5,42g
CHO:16,56 g

93,36 Kcal
48,78 Kcal
66,24 Kcal

Fcy da couve-flor: 1,04
Fcy da receita: 0,78
Rendimento: 2,225
Porgéo: 77 ¢
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NOME DA PREPARACAO: Salpicio

FICHA DE PREPARACAO

Ingredientes PB Kg PL Kg Fo Per capita Custo da re-ceita
em Realis

Batata palha 0,675 0,675 1 0,019 7,76
Cenoura 0,254 0,2 1,27 0,0055 0,13
Maca 0,3 0,265 1,13 0,007 0,75
Maionese 0,585 0,585 1 0,016 1,35
Pimentio 0,235 0,2 1,18 0,0055 0,20
Frango assado 0,945 0,57 1,66 0,016 1,88

Total 2.994 2 495 0,069 12,07

VET = 157,05 Kcal

PTN: 6,79 g 27,16 Kcal
LIP.: 12,13g 109,17 Kcal
CHO: 5,18 ¢ 20,72 Kcal

Fcy do frango: 0,65
Rendimento: 1.910 g
Porgéo: 53 g
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Arroz Branco

] ] Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita ]
em Reais

Arroz 5 5 1 0,054 6,65
Oleo 0,525 0,525 1 0,006 1,23
Alho descascado 0,055 0,055 1 0,0006 0,27
Sal 0,095 0,095 1 0,001 0,03
Total 5,675 5,675 0,061 8,13

VET = 245,88 Kcal Fcy: 2,13

PTN: 3,93g 15,72 Kcal Rendimento: 12.100 g

LIP: 6,329 56,88 Kcal Porcao: 134 g

CHO: 43,329 173,4 Kcal



NOME DA PREPARACAOQ: Cara refogado

FICHA DE PREPARACAO

Ingredientes PB Kg PL Kg Fo Per capita Custo da re-ceita
em Reais
Cara 2,325 1,155 1,825 0,033 1,97
Cebola 0,04 0,035 1,11 0,001 0,03
Oleo 0,035 0,035 1 0,0008 0,08
Alho descascado 0,025 0,025 1 0,0005 0,12
Sal 0,015 0,015 1 0,0004 0,01
Total 2,44 1,265 0,029 2,21
VET =28,95 Kcal Fcy: 1,56

PTN: 0,19 g 0,76 Kcal
LIP.: 087 g 7,83 Kcal
CHO: 5,09 g 20,36 Kcal

Rendimento:1.985 g

Porgéo: 46 ¢
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NOME DA PREPARACAQ: Canelone

FICHA DE PREPARACAO

) ) Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita ]
em Reais
Massa de canelone 2,725 2,725 1 0,053 13,625
Molho 2,06 2,06 1 0,040 1,23
*Queijo 0,03 0,03 1 0,0005 0,18
Total 4,815 4,815 0,093 15,04

*S6 foi utilizado no 1° dia

VET = 198,03 Kcal Fcy: 0,99

PTN: 6,21 ¢ 24,84 Kcal Rendimento: 4.810¢

LIP.: 167 g 15,03 Kcal Porcéo: 94 ¢

CHO:39,54 ¢ 158,16 Kcal
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAO: Molho de tomate (Continuacio da preparacéo de Canelone)

Custo da receita

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita em Reais
Oleo de soja 0,015 0,015 1 0,003 0,03
Sal 0,1 0,1 1 0,02 0,028
Alho descascado 0,12 0,12 1 0,02 0,6
Cebola 0,260 0,220 1,18 0,048 0,06
Tomate 0,445 0,435 1,02 0,095 0,27
Pimentéo verde 0,235 0,185 1,27 0,041 0,19
Aclicar 0,025 0,025 1 0,005 0,02
Pimenta de reino 0,015 0,015 1 0,003 0,27
Extrato de tomate 2,00 2,00 1 0,443 38
Coloral 0,03 0,03 1 0,006 0,35
Total 3,23 3,13 0,681 5,58

VET =737,74 Kcal Fcy: 2,97

PTN : 27,399 109,56 Kcal Rendimento: 9.300 g

LIP.: 25,74 g 231,66 Kcal
CHO 99,13 g 396,52 Kcal

*Porgéo: 2.060 g

* Porg¢do para a quantidade de colocar no canelone
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NOME DA PREPARACAOQ: Feijio em caldo

FICHA DE PREPARACAO

. . Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita )
em Reais
Feijéo 2 2 1 0,012 4,36
Oleo 0,33 0,33 1 0,002 0,78
Alho 0,095 0,095 1 0,0006 0,47
Sal 0,045 0,045 1 0,0002 0,01
Total 2.47 2.47 0,14 5,62
VET = 57,79 Kcal Fcy do feijdo: 2,16
PTN: 2,929 11,68 Kcal Fcy total: 3,83

LIP.: 2,189 19,62 Kcal
CHO: 6,629 26,48 Kcal

Rendimento: 9.465
Porcéo: 61 g




FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Receio de carne moida
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Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo da re-ceita
em Reals
Oleo 0,12 0,12 1 0,041 0,28
Cebola 0,19 0,17 1,12 0,058 0,15
Pimento verde 0,295 0,25 1,18 0,085 0,24
Tomate 0,492 0,4 1,23 0,137 0,30
Carne Moida 7 7 1 2,40 154
Coloral 0,05 0,05 1 0,017
Alho descascado 0,06 0,06 1 0,02 0,3
Sal 0,06 0,06 1 0,02 0,02
Total 8,267 8,11 2,778 16,39
VET = 3285,93 Kcal Fcy: 0,69

PTN 510,22 g 2040,88 Kcal
LIP 128,099 1152,81 Kcal
CHO 23,06 ¢ 92,24 Kcal

Rendimento: 5.590 g
Porcgdo: 1,915¢



NOME DA PREPARACAOQ: Massa da lasanha

FICHA DE PREPARACAO

) ] Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita )
em reais
Ovos 0,250 0,250 1 0,069 0,73
Sal 0,03 0,03 1 0,008 0
Farinha de trigo 2,60 2,60 1 0,71 4,6
Total 2.88 2.88 0,787 5,83

VET = 2616,72 Kcal

PTN 88 g 352 Kcal
LIP 156 g 1404 Kcal
CHO531,08g 2124,32 Kcal

Rendimento: 2,715
*Porgéo: 0,750

* Quantidade colocada na lasanha
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NOME DA PREPARACAOQ: Molho Branco e frios

FICHA DE PREPARACAO

) ] Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita ]
em Reais

Farinha de trigo 0,243 0,243 1 0,180 0,43
Margarina 0,065 0,065 1 0,048 0,15
Creme de leite 0,27 0,27 1 0,2 1,01
Leite 2 2 1 1,48 1,15
Total 2,578 2,578 1,908 2,74

VET =6871,74 Kcal Fcy: 0,73

PTN 7519 g 300,76 Kcal Rendimento: 1,89

LIP 394,189 3547,62 Kcal Porcéo: 1,39

CHO 755,849 3023,36 Kcal




NOME DA PREPARACAOQ: Lasanha

FICHA DE PREPARACAO

VET = 441,21 Kcal

PTN 23,26 g 93,04 Kcal
LIP 18,57 g 167,13 Kcal
CHO 4526 g 181,04 Kcal

Rendimento: 4.785 g
Porc¢éo: 165,35 g

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo da re-ceita
em Reals
Receio de carne moida 1,915 1,915 1 0,094 5,63
Massa da lasanha 0,75 0,75 1 0,026 1,47
Molho Branco 1,39 1,39 1 0,065 2,74
Apresuntado fatiado 0,36 0,36 1 0,012 0,93
Queijo mussarela fat. 0,37 0,37 1 0,013 2,33
Total 4.780 4.780 0,210 131
Fcy: 0,99
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Macarrdo Alho e Oleo

Custo da
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita receita em
Reais
Spagetti 1 1 1 0,022 3,5
Oleo 0,105 0,105 1 0,002 0,24
Alho descascado 0,055 0,055 1 0,0012 0,27
Cebolinha verde 0,095 0,095 0,002
*Queijo mussarela ralado 0,075 0,075 1 0,0016 0,45
Total 1,33 1,33 0,028 4,46

VET =103,1 Kcal

PTN: 3,469 13,84 Kcal
LIP.:  28g 25,2 Kcal
CHO: 15,95¢ 63,8 Kcal

*Na primeira receita ndo utilizou o queijo.

Fcy: 2,72

Rendimento: 3,310 g
Porcao: 75 g
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NOME DA PREPARACAO: Bobo de frango

FICHA DE PREPARACAO

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo da re-ceita
em Reais
Peito de frango ¢/ 0sso 5,04 3,425 1,59 0,100 16,63
Pimentzo verde 0,31 0,235 1,24 0,007 0,25
Tomate 0,505 0,49 1,02 0,014 0,30
Cebola 0,435 0,345 1,19 0,010 0,35
Oleo de dendé 0,14 0,14 1 0,004 0,90
Sal 0,07 0,07 1 0,002 0,02
Alho descascado 0,08 0,08 1 0,002 0,40
Pimenta do reino 0,01 0,01 1 0,0002 0,18
Acafréo 0,02 0,02 1 0,0005
Cheiro verde 0,115 0,115 1 0,004
Mandioca 17 1,24 1,38 0,036 1,02
Leite de coco 0,4 0,4 1 0,011 1,64
Total 8,825 6,57 0,190 21,69
VET = 216,14 Kcal Fcy: 0,76

PTN: 17,099 68,36 Kcal
LIP.: 10,789 97,02 Kcal
CHO: 12,699 50,76 Kcal

Rendimento: 6.030 g
Porcéo: 1779
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAQ: Grelhado de carne bovina

_ _ Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita .
em Reals

Patinho 4,53 415 1,06 0,045 26,72
Sal 0,025 0,025 1 0,0002 0,01
*Pimenta do reino 0,015 0,015 1 0,0001 0,27
Alho descascado 0,12 0,12 1 0,0013 0,6
* Amaciante de carne 0,03 0,03 1 0,0003 0,24

Total 472 4,34 0,046 217,84

60

* Na primeira receita ndo teve amaciante de carne e na segunda receita ndo teve pimenta.

VET = 81,63 Kcal Fcy: 0,93
PTN:8,84 g 35,36 Kcal Rendimento: 4.05
LIP.: 4959 44,55 Kcal Porgéo: 44 g

CHO:0,43 ¢ 1,72 Kcal
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FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAO: Frango grelhado

_ ) Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita ]
em Reais
Peito de frango 10,86 8,15 1,33 0,085 35,84
Sal 0,1 01 1 0,0008 0,03
Alho descascado 0,115 0,115 1 0,001 0,57
Total 11,075 8,365 0,086 36,44

VET = 128,03 Kcal

PTN: 18,15¢g 72,6 Kcal
LIP.: 6,03g 54,27 Kcal
CHO: 0,299 1,16 Kcal

Perda no descongelamento foi de 0,98

Fcy: 0,93
Rendimento: 7.780 g
Porcéo: 61 g



FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAQ: Carne ao molho madeira

) _ Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita .
em Realis
Paleta bovina 12,375 6,91 1,79 0,147 45,66
Pimenta do reino 0,015 0,015 1 0,0003 0,27
Alho descascado 0,125 0,125 1 0,002 0,62
Sal 0,085 0,085 1 0,0018 0,02
Oleo de soja 0,26 0,26 1 0,0055 0,61
Farinha de trigo 0,265 0,265 1 0,005 0,47
*Vinho 0,25 0,25 1 0,005 0,41
Tomate 0,655 0,630 1,03 0,014 0,4
Pimentéao 0,38 0,26 1,45 0,008 0,32
Cebola 0,56 0,47 1,19 0,012 0,45
Total 14,97 9,27 0,200 49,23
* Na primeira receita ndo utilizou o vinho

VET = 305,96 Fcy: 0,4

PTN: 30,85 g 123,4 Kcal Rendimento: 3.800 g

LIP.: 15,689 141,12 Kcal Porgédo: 81 g

CHO: 10,36 g 41,44 Kcal




FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAOQ: Costelinha de gado com mandioca

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita Custo da re-ceita
em Reals
Costela de gado 3,14 3,14 1 0,057 8,98
Cebola 0,495 0,495 1 0,009 0,40
Pimentao verde 03 0,255 1,17 0,005 0,25
Tomate 0,52 0,51 1,01 0,009 0,31
Mandioca 2,2 1,59 1,34 0,029 132
Oleo 0,12 0,12 1 0,002 0,28
Alho descascado 0,115 0,115 1 0,003 0,57
Coloral 0,055 0,055 1 0,001
Folha de louro 4 folhas <0,005 1 0,0001
Extrato de tomate 0,385 0,385 1 0,007 0,73
Sal 0,075 0,075 1 0,001 0,02
Pimenta do reino 0,01 0,01 1 0,0001 0,18
Total 7,415 6,75 0,123 13,04
VET = 203,94 Kcal Fcy: 1,07

PTN: 12,099 48,36 Kcal
LIP.: 11,469 103,14 Kcal
CHO: 13,119 52,44 Kcal

Rendimento: 7.805¢g

Porcao: 142 g
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NOME DA PREPARACAO: Estrogonoff de frango
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FICHA DE PREPARACAO

Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per Capita Custo da re-ceita
em Reals
Peito de frango com 0sso 4,93 3,36 1,46 0,058 16,27
Margarina 0,24 0,24 1 0,004 0,55
Oleo 0,18 0,18 1 0,003 0,42
Sal 0,08 0,08 1 0,001 0,02
Alho 0,07 0,07 1 0,001 0,35
Catchup 0,685 0,685 1 0,012
Creme de leite 0,34 0,34 1 0,006 1,28
Extrato de tomate 0,12 0,12 1 0,002 0,23
Farinha de trigo 0,795 0,795 1 0,014 1,4
Leite de vaca 2 2 1 0,034 2,3
Total 7,44 7,87 0,135 22,82
VET = 235,6 Kcal Fcy: 0,81

PTN: 15,36 g 61,44 Kcal
LIP.: 13,329 119,88 Kcal
CHO:13,57¢ 54,28 Kcal

Rendimento: 6.370 g
Porcéo: 110 g



NOME DA PREPARACAOQ: Galinha caipira

FICHA DE PREPARACAO

) ) Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita )
em Realis
Frango caipira 7,17 4,87 1,27 0,084 21,65
Tomate 0,64 0,62 1,02 0,010 0,38
Pimento verde 0,385 0,265 1,31 0,005 0,319
Cebola 0,635 0,585 1,03 0,010 0,51
Oleo de soja 0,14 0,14 1 0,002 0,33
Pimenta de Reino 0,02 0,02 1 0,0003 0,36
Sal 0,085 0,085 1 0,001 0,02
Cheiro verde 0,105 0,105 1 0,002 0,54
Alho descascado 0,15 0,15 1 0,0025 0,75
Acafréo 0,1 0,1 1 0,001 1,2
Total 9,43 6,94 0,117 26,05

VET =190,3 Kcal Fey: 0,79

PTN: 17,74 g 70,96 Kcal Rendimento: 5.490 g

LIP.: 125 ¢ 1125 Kecal Porcéo: 95 g

CHO: 1,71¢ 6,84 Kcal




FICHA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARACAQ: Batata Frita

) ) Custo da receita
Ingredientes PB Kg PL Kg FC Per capita )
em Reals
Batata inglesa 8,75 4,95 1,52 0,295 3,85
Oleo de soja 0,715 0,715 1 0,024 1,68
Total 9,465 5,665 0,319 5,53
VET = 447,53 Kcal Fcy: 0,36
PTN: 531g¢g 21,24 Kcal Rendimento: 2,030 g
LIP.: 2429¢g 218,61 Kcal Porcao: 68 g

CHO: 51,929 207,68 Kcal



