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JÚNIOR, J. M. S. Elaboração e análise qualitativa da qualidade nutricional de alimentação 
fornecida em instituição de longa permanência para idosos. 2024. 70 f. Trabalho de 
Conclusão de Curso (Graduação em Nutrição) - Universidade Federal de Campina Grande, 
Cuité, 2024.  
 

RESUMO 
 

Como forma de minimizar as perdas no processo de preparo dos alimentos, existem as 

Fichas Técnica de Preparação, ferramentas que auxiliam os funcionários da unidade de 

produção de alimentos na execução das refeições em instituições de Longa Permanência para 

Idosos. Dessa forma, o objetivo desse trabalho é elaborar e analisar fichas técnicas de 

preparação das refeições fornecidas em uma instituição de longa permanência de idosos . A 

metodologia iniciou-se com visitas ao local de coleta para reconhecimento de campo, logo após 

se iniciou os estudos em plataformas atualizadas, como SciELO, Pub Med e Lilacs, google 

acadêmico e sites governamentais para embasamento teórico, e por fim a coleta de dados em 7 

dias sequenciados. Esse estudo ressalta a relevância das FTP na organização e padronização das 

refeições em uma UAN, particularmente crucial ao atender as necessidades específicas de 

diferentes públicos, nesse caso dos idosos. Nos resultados, analisando as FTP, foram observadas 

variações significativas nas preparações, especialmente no almoço. Os resultados encontrados, 

destacam a importância do controle rigoroso desses aspectos para garantir qualidade, eficiência 

e sustentabilidade das operações em uma UAN. Com orientação profissional, é possível 

estabelecer cardápios padronizados que reduzam desperdícios e custos, proporcionando 

refeições equilibradas e variadas, beneficiando o paladar e a saúde dos idosos, contribuindo 

assim para seu bem-estar. 

 

Palavras-chaves: Fichas técnicas de preparo; instituição de longa permanência para idosos; 
valor nutritivo; nutricionista. 

 
 

 

 

 

 
 
 



   

 

   

 

JÚNIOR, J. M. S. Elaboration and qualitative analysis of the nutritional quality of food 
provided in a long-term care institution for the elderly. 2024. 70 f. Final Paper (Graduation 
in Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2024. 
 

ABSTRACT 
 

As a way to minimize losses in the food preparation process, there are the Preparation Technical 

Sheets, tools that help the employees of the food production unit in the execution of meals in 

Long-Term Care Institutions for the Elderly. Thus, the objective of this study is to elaborate 

and analyze technical records for the preparation of meals provided in a long-term care 

institution for the elderly. The methodology began with visits to the collection site for field 

reconnaissance, soon after studies began on updated platforms, such as SciELO, Pub Med and 

Lilacs, google scholar and government websites for theoretical basis, and finally data collection 

in 7 sequenced days. This study highlights the relevance of TVET in the organization and 

standardization of meals in an UAN, which is particularly crucial when meeting the specific 

needs of different audiences, in this case the elderly. In the results, analyzing the FTP, 

significant variations were observed in the preparations, especially at lunch. The results 

highlight the importance of strict control of these aspects to ensure quality, efficiency and 

sustainability of operations in a UAN. With professional guidance, it is possible to establish 

standardized menus that reduce waste and costs, providing balanced and varied meals, 

benefiting the palate and health of the elderly, thus contributing to their well-being. 

Keywords: Preparation technical sheets; long-term care institution for the elderly; nutritional 

value; nutritionist. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 Nos últimos anos, o Brasil tem vivenciado uma mudança demográfica 

significativa, com um aumento notável na população idosa. De acordo com dados 

recentes, a proporção de pessoas com 60 anos ou mais em relação à população total do 

país aumentou consideravelmente. Em 2021, esse grupo etário representou 

impressionantes 14,7% da população brasileira, em comparação com os 11,3% estimados 

em 2012. Esse aumento equivale a um crescimento de 39,8% no número de pessoas idosas 

ao longo desse período (IBGE, 2021). É fundamental discutir a nova realidade 

demográfica do Brasil, pois, o aumento significativo da população idosa nos últimos anos 

requer uma revisão urgente das políticas relacionadas ao bem-estar social, 

desenvolvimento econômico e saúde pública. Por isso, é necessário considerar essa 

tendência ao planejar e ajustar as estratégias para o futuro do país (Sousa; Souto, 2023).  

Perante a isso, o processo de envelhecimento está associado a diversos fatores que 

têm influência diretamente no funcionamento do organismo, encontra-se nessa fase da 

vida, com o surgimento de doenças incapacitantes que tornam os idosos dependente, seja 

da família ou de locais especializados em atendimentos geriátricos, como as casas de 

repousos e Instituições de Longa Permanência para Idosos (ILPI) para providenciar a 

esses idosos que suas necessidades sejam atendidas, o que implica diretamente a 

promoção de alimentação saudável, equilibrada e que atenda a suas necessidades 

individuais (Araújo et al., 2020). 

         As ILPIs, na grande maioria das situações tem um orçamento estipulado e 

reduzido e que precisa ser seguido à risca, 1e assim como nos demais ambientes a 

alimentação corresponde a uma porcentagem significativa da renda das instituições. Por 

isso é crucial em uma unidade de produção alimentar para a coletividade que exista uma 

gestão organizada, consiste em diversas operações regidas por normas com objetivo de 

cuidar nutricionalmente dos indivíduos através de refeições equilibradas do ponto de vista 

dietético, mas com aspectos seguros à ingestão alimentar (Hori et al., 2021). 

         Um dos fatores que acarretam as perdas de alimentos, além da colheita 

inadequada, é o uso de embalagem inadequada, armazenamento incorreto, assim como o 

uso das técnicas incorretas no pré-preparo e no preparo dos alimentos (Leite et al., 2019). 

Controlar o desperdício em UAN é extremamente importante, pois não se trata apenas de 

questões econômicas e ambientais, mas também político-social, tendo em vista que o 
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Brasil é um país onde a subnutrição pode ser considerada um sério problema de saúde 

(Silva et. al., 2020). 

         Como forma de minimizar as perdas no processo de preparo dos alimentos existem 

as Fichas Técnica de Preparação ( FTP), que auxiliam de forma mais clara os funcionários 

da unidade de produção de alimentos em suas funções, uniformizando a quantidade de 

alimento necessário para determinada preparação; dinamização do trabalho, já que toda a 

equipe terá conhecimento das preparações, a fim de esclarecer ao cliente/consumidor 

sobre o que será ofertado; facilitação da preparação de pratos, pois ela é uma fonte de 

informação que pode ser consultada sempre que houver dúvidas; é um instrumento de 

base de cálculo e facilita ainda o setor de compras na a organização dos custos, além de 

auxiliar no controle de possíveis desvios de alimentos do estoque (Santana et. al., 2020). 

Portanto, é essencial analisar e adotar ações eficazes para diminuir o desperdício 

de alimentos e melhorar a qualidade nutricional das refeições em Instituições de Longa 

Permanência para Idosos. Uma estratégia fundamental para isso, é utilizar as fichas 

técnicas de preparo detalhadas e adaptadas às necessidades específicas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ϭϰ 

 

   

 

2 OBJETIVOS 
 

2.1 OBJETIVO GERAL 
 

Elaborar e analisar fichas técnicas de preparação das refeições fornecidas em uma 

instituição de longa permanência de idosos. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

• Elaborar ficha técnica de preparação das principais refeições;  

• Padronizar as preparações; 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 ENVELHECIMENTO POPULACIONAL 

Uma das características mais marcantes da atual dinâmica demográfica mundial é 

o processo de envelhecimento populacional, isto é, o aumento do número percentual de 

idosos na população, que ocorre desde 1950, mas, principalmente, ao longo do século 

XXI (Alves, 2019).  Dados da World Population Prospects, divulgados pela Organização 

das Nações Unidas (ONU), o número de idosos de 60 anos e mais era de 202 milhões em 

1950, passou para 1,1 bilhão em 2020 e deve alcançar 3,1 bilhões em 2100. (ONU, 2019). 

Romero et al. (2019) discutem em seu estudo a inversão do crescimento 

populacional no Brasil. Eles observaram quedas nos índices de mortalidade a partir de 

1940 e de natalidade por volta de 1960, o que resultou em mudanças na distribuição etária 

da população. Isso transformou o país de uma nação predominantemente jovem para uma 

com um processo de envelhecimento acentuado. As projeções indicam que, nos próximos 

anos, o crescimento populacional será lento, mas a faixa etária acima de 60 anos 

prevalecerá. 

A qualidade de vida da pessoa idosa possui ligação direta com sua capacidade de 

ser independente e uma moradia adequada é fundamental, considerando aspectos de 

acessibilidade, segurança e conforto ambiental (CAMPOS, 2020). Existem situações em 

que o idoso necessita de assistência, mas o ambiente familiar não propicia. Como 

alternativa de moradia para a pessoa idosa surgiram as Instituições de Longa Permanência 

(ILPIs), públicas ou privadas (Sousa Filho et. al., 2022). 

 

3.2 INSTITUIÇÕES DE LONGA PERMANÊNCIA (ILPI) 

 

O aumento da expectativa de vida, assim como as mudanças que vêm ocorrendo 

na estrutura familiar são fatores que contribuem para o aumento proporcional do número 

de pessoas idosas vivendo sozinhas.  O cuidado com a pessoa idosa no ambiente familiar 

encontra resistência no tamanho das famílias, que estão menores, geograficamente 

dispersas e complexas (Sousa Filho et. al., 2022). 

Assim, as ILPIs são instituições de assistência à pessoa idosa, que seguem as 

orientações fornecidas pelo Estatuto do Idoso, legislação vigente e políticas públicas 

https://www.un.org/en/global-issues/ageing
https://www.un.org/en/global-issues/ageing
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direcionadas a este público. Surgiram no Brasil na década de 1980 e foram os primeiros 

locais destinados a cuidar da saúde dos idosos, fornecendo alimentação e moradia (Vanzin 

et al., 2020). Inicialmente associada a asilos, as ILPIs são instituições residenciais 

governamentais ou não, destinadas ao domicílio coletivo de pessoas com idade igual ou 

superior a 60 anos, com ou sem suporte familiar. Nestes locais os residentes realizam 

atividades que vão desde a alimentação à socialização (Fagundes et al., 2020). 

 

3.3 FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO – FTP 

A Ficha Técnica de Preparo é um instrumento gerencial de apoio operacional, 

onde se registram custos, ordenação do preparo e o cálculo do valor nutricional das 

preparações, especificando, em um formato padrão, as características de produção de cada 

preparação, sendo necessária a observação do modo de preparo das refeições no local 

avaliado. No entanto, um dos problemas mais frequentes nas unidades de alimentação e 

nutrição (UAN) é decorrente do fato de funcionários de turnos diferentes realizarem a 

mesma tarefa de formas diferentes, variando o processo produtivo e ocasionando a 

redução da qualidade e da produtividade do serviço, tornando necessária a integração da 

Ficha Técnica de Preparo (FTP) para padronizar o preparo das refeições (Menezes et. al., 

2018). 

De acordo com Moreira (2016), a FTP tem como proposta reunir informações que 

vão auxiliar na capacitação de manipuladores, no planejamento de refeições e 

preparações, além de ser um instrumento importante para a programação do orçamento 

da UAN. Segundo a RDC 216/4 da ANVISA todos os colaboradores que manipulam 

alimentos precisam ser capacitados com treinamentos relacionados às boas práticas de 

manipulação de alimentos, são necessários conhecimentos técnicos, práticos e teóricos, 

sendo essencial a capacitação deste profissional. Segundo (Vieira et al., 2023) Durante o 

treinamento dos funcionários para realizar as preparações, o uso da ficha técnica ajudará 

e simplificará o processo, garantindo que o alimento final tenha um valor nutricional, 

composição e apresentação semelhantes. 
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3.4 DESPERDÍCIO ALIMENTAR 

Um dos fatores que acarretam as perdas de alimentos além da colheita inadequada 

é o uso de embalagem inadequada, armazenamento incorreto, assim como o uso das 

técnicas improprias no pré-preparo dos alimentos (Leite et al., 2019). Controlar o 

desperdício em UAN é extremamente importante, não sendo somente sobre questões 

econômicas e ambientais, mas também político-social no desempenho profissional do 

nutricionista, onde uma ferramenta que pode ser utilizada é a ficha técnica, tendo em vista 

que o Brasil é um país onde a subnutrição pode ser considerada um sério problema de 

saúde (Silva et al, 2020). 

A padronização das etapas no processo de produção de alimentos em Unidades de 

Alimentação e Nutrição (UANs) proporcionada pelas fichas técnicas, visa reduzir o 

desperdício de alimentos, o que consequentemente diminui os custos, garantindo a 

entrega de alimentos de qualidade aos clientes. (Vieira et. al., 2023)  

A redução do desperdício pode ocorrer através das técnicas corretas utilizadas 

para a retirada das partes não comestíveis, fatores esses que interferem no fator de 

correção (FC), que é calculado com base no peso bruto (PB) e peso líquido (PL) para 

saber identificação do grau das perdas alimentares, o que implica na obtenção dos 

insumos alimentícios para a produção alimentar, esses cálculos são a base para a 

formulação e montagem das fichas técnicas de preparações (Hori et al., 2021). 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 
 

4.1 TIPO DE ESTUDO 
  

Este estudo consiste em uma investigação que combina abordagens qualitativas e 

quantitativas, com o objetivo descritivo de desenvolver e caracterizar Fichas Técnicas de 

Preparo 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 
 

 A instituição de longa permanência de idosos escolhida para a pesquisa se trata do 

Lar da Sagrada Face, localizado na cidade de Campina Grande no estado da Paraíba. De 

origem filantrópica, fundado em 1973, onde por muitos anos funcionou em Lagoa Seca -

PB, e hoje conta com suas novas instalações situado no mesmo terreno da Fazenda do 

Sol, às margens da rodovia, no Km 143,5 da BR 230, sem número, sentido João Pessoa. 

O local conta com a presença de 26 idosos no momento do estudo e uma equipe 

média de 12 colaboradores/dia, distribuídos entre equipe de direção, alimentação e 

nutrição e enfermagem. O serviço é constituído por uma boa estrutura física se 

caracterizando como uma UAN. oferecendo seis refeições diariamente, distribuídas 

entre, café da manhã, lanche da manhã, almoço, lanche da tarde, jantar e ceia, durante os 

sete dias da semana, as quais foram utilizadas para elaboração e análise das preparações 

para objeto de estudo, com exceção da ceia. 

 

4.3 COLETA DE DADOS 
 

 Inicialmente, foram realizadas duas reuniões com a nutricionista voluntária da 

época, a qual enxergou a necessidade da elaboração de fichas técnicas para o serviço, 

tendo em vista que o serviço ainda não contava com uma padronização das preparações 

fornecidas. 

 A coleta se iniciou com a busca de informações em fontes bibliográficas 

relevantes, incluindo bases de dados científicas como PubMed, SciELO, Lilacs, Google 

Acadêmico e sites governamentais. Com o objetivo de auxiliar na construção do 

embasamento teórico e na estruturação mais sólida da pesquisa, onde foram estabelecidos 

dois modelos de coleta adaptados de Domenne (2011), para facilitar a elaboração das 
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fichas técnicas de preparo como revela na figura 1, que representa o modelo para menores 

refeições, como lanches da manhã e da tarde, por se tratar de refeições que o número 

preparações são reduzidas e com menor quantidade de ingredientes.  

Figura 1 - Formulário de coleta de dados para elaboração de fichas técnicas de pequenas 

refeições (lanches) 

 

 Fonte: adaptada de Domene (2011) 

Figura 2 - Formulário para formulação da ficha técnica: com base nas refeições diárias.  

 

Fonte: adaptada de Domene (2011) 
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A etapa seguinte consistiu na coleta de dados, que ocorreu entre os dias 01 e 07 

de novembro de 2023, no lar da Sagrada Face. Inicialmente, foi necessário identificar 

cada ingrediente utilizado e sua respectiva preparação. Durante o processo de preparação 

das refeições, todos os ingredientes foram pesados antes, durante e após o preparo, 

visando obter a máxima precisão possível em relação à quantidade utilizada e ao 

rendimento obtido. A coleta ocorria das 7:00 horas da manhã às 17:00 horas da tarde, 

horário esse que o jantar já estava finalizado. A coleta dos pesos de pré-preparo passou a 

ser coletado no dia anterior, para facilitar o início da coleta no dia seguinte, buscando ao 

máximo não interferir na rotina da unidade de alimentação. 

 Após concluir a pesagem de todas as preparações, deu-se início à análise dos 

dados, onde cada cardápio e sua respectiva preparação foram separados para avaliação. 

No mês seguinte, as fichas técnicas de preparo (FTP) foram elaboradas, utilizando como 

referência a planilha do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE). Essa 

escolha se deu devido à disponibilidade de um banco de alimentos que segue a Tabela 

Brasileira de Composição dos Alimentos (TACO), fornecendo todas as informações 

necessárias para a criação das fichas técnicas, incluindo dados como calorias, sódio, per 

capita (peso bruto e líquido), custo, fator de correção e teores de macronutrientes 

(carboidratos, proteínas e lipídios). 

 Para os cálculos sobre custos, tendo em vista que o Lar conta com parte dos 

alimentos de origem filantrópica, se fez necessário pesquisar o custo de alguns alimentos 

em supermercados atacadistas, e associar também com nota fiscal de alimentos que 

também são comprados pela própria instituição. Para o cálculo do custo unitário dos 

alimentos foram feitas de duas formas, em preparações onde se utilizava a unidade 

completa do alimento, se multiplicou o custo do alimento total pela quantidade utilizada, 

já em relação a preparações onde se utilizava parte da quantidade do alimento total se fez 

a relação entre peso bruto do alimento utilizado na preparação, multiplicado pelo valor 

de compra total do produto, e em seguida dividido pelo peso total do produto no momento 

da compra.   

 Considerando a não padronização de uma ficha técnica de preparo para os serviços 

de unidade de alimentação e nutrição, se fez uma adaptação do modelo disponibilizado 

por Domene (2011), como representa na Figura 3. 
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Figura 3 – Modelo de ficha técnica adaptada de Domene, (2011) 

 
Legenda: Kcal: quilocaloria; g: gramas; FC: Fator de correção; IC: Índice de cocção; PNT: Proteína; 
CHO: Carboidrato; LIP: Lipídios.  
Fonte: Adaptada de DOMENE, 2011. 
 

 
 Os modelos de coleta e a adaptação da ficha técnica de preparo foram elaborados 

levando em consideração as individualidades do cardápio já preestabelecido no 

serviço. 

 

4.4 MATERIAIS UTILIZADOS  
  

Para realização da pesquisa foi utilizada uma balança da marca “Relet”, com uma 

capacidade de 10 kg, material de papelaria, como caneta, lapiseira, borracha e as fichas 

de coleta. 

 Com relação aos utensílios de cozinha utilizados durante as preparações, os itens 

variaram entre: panela de pressão, caçarola de diversos tamanhos, frigideiras, cortador e 

descascador de legumes, liquidificador industrial, tábuas de corte, conchas, escorredor, 

peneira, talheres (colher, garfo e faca), xícara, jarra de suco, dosador. 

Todos os alimentos utilizados foram adquiridos pela casa para consumo dos 

usuários. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 A FTP é uma ferramenta de extrema importância quando se trata da organização 

da UAN, permitindo que o nutricionista possa por meio dela padronizar as preparações 

de acordo com as particularidades e necessidades de cada serviço. Alves Cardoso et al. 

(2024) reforça que FTP além de auxiliar na padronização, organização do serviço e 

controle dos custos, auxilia também de forma fundamental no controle da qualidade e 

quantidade, em relação aos macros e micronutrientes.  

 Diante as explicações e em decorrência ao número de FTP elaboradas, foram 

selecionados dois exemplos para comparação e discussões, sendo esses as fichas técnicas 

do arroz com brócolis, contribuindo e evidenciando a importância da padronização, 

principalmente quando o público em questão é idoso e, as demais, estão expostas nos 

Apêndices A, afim de evitar repetição de preparações. No geral, foi possível elaborar 59 

fichas, analisadas 53 por motivos de repetição entre as fichas, sendo elas 10 para produção 

do café da manhã, 7 do lanche da manhã, 22 do almoço, 4 do lanche da tarde e 10 do 

jantar. 

 

5.1 FICHAS TÉCNICAS DE PREPARAÇÃO DO ALMOÇO.  
 

 Das 22 FTP analisadas desta refeição, foi possível observar que não existe uma 

quantidade mínima e uma padronização na hora de realizar as preparações. Outro ponto 

que merece destaque é o alto consumo de calorias em determinadas refeições como o 

almoço por exemplo e em outras a baixa ingestão de calorias proteína, dificultando assim 

o balanceamento nutricional do que irá ser ofertado. Ainda assim, é necessário deixar 

claro que existe todo um respeito sobre o paladar e desejo dos comensais, de forma que 

em alguns dias são realizadas mais de uma opção de preparações, para que atenda tanto 

as necessidades específicas, como também o paladar dos idosos. O Quadro 1 e 2 

apresentam as FTP acerca da preparação do arroz com brócolis, mesmo se tratando da 

mesma preparação é possível observar que existem pequenas variações quando o mesmo 

foi preparado novamente em dias alternados, a utilização de alguns ingredientes difere 

um pouco, deixando claro a não padronização do prato a depender da cozinheira que 

realize o preparo. 
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Quadro 1 – Ficha técnica de preparação do arroz com brócolis refogado no azeite. 

 
Fonte: Elaboração própria (2024). 
 
 

Quadro 2 – Ficha técnica de preparação do arroz com brócolis. 

 
Fonte: Elaboração própria (2024). 
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 Observa-se que é mesma quantidade do ingrediente principal que é o arroz, 

entretanto, a diferença de ingredientes utilizados como azeite e o sal são divergentes além 

da quantidade do brócolis utilizado. No Quadro 1, a quantidade de ingredientes é superior 

se comparada ao quadro 2. Quando analisamos os macronutrientes, a diferença de 

carboidrato para comparativo de 100g do alimento é de 5,28g de lipídeo 0,35g, uma vez 

que o uso de azeite no quadro 1 influencia totalmente nesse parâmetro, em relação a 

caloria a variação é de 5,28 kcal, já em relação ao sódio a diferença é de 241,99 graças a 

utilização do sal de cozinha no quadro 1. Ou seja, quase a mesma preparação, porém com 

proporções diferentes, para uma padronização harmonizada. Correlacionado a isto, Na 

análise bibliográfica de Caixeta (2020) sobre a nutrição de idosos residentes em 

instituições no Brasil, é destacado que o elevado consumo de sódio por essa população 

representa um fator de risco significativo para o surgimento de doenças crônicas não 

transmissíveis. Segundo a OMS (organização mundial da saúde), o consumo médio de 

sal indicado para o indivíduo adulto, é de 5g.  

 A tabela 1 apresenta os fatores de correção das preparações de carnes fornecidas 

no almoço da instituição, apresentando o fator de correção de 7 preparações, sendo elas a 

carne bovina cozida, frango cozido (inteiro), filé de tilápia, frango cozido (preito), carne 

cozido, tipo bife, frango assado e frango, coxa e sobrecoxa. 

 

Tabela 1 – Fator de correção das preparações de carnes  

   

Preparação Fator de correção 

Carne Bovina Cozida 1,06 

Frango Cozido (inteiro) 1,14 

Filé de Tilápia 1,00 

Frango Cozido (peito) 1,43 

Carne Cozida, tipo Bife 1,00 

Frango Assado 1,19 

Frango, Coxa e Sobrecoxa  1,19 

Fonte: Elaboração própria (2024). 

  

 Na fase inicial de preparação, surge o fator de correção, uma medida variável que 

envolve a eliminação de partes não aproveitáveis dos ingredientes, calculada pela relação 
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entre o peso bruto e o peso liquido, o determinar o fator de correção, é uma viável utilizada 

para avaliar tanto a qualidade dos produtos alimentícios adquiridos quanto a eficácia da 

equipe e dos equipamentos utilizados. Esse índice possibilita uma avaliação do 

desperdício, que por sua vez afeta diretamente os custos, a qualidade (tanto nutricional 

quanto gastronômica) e a eficiência dos processos culinários. (Silva, 2022).   

 Observou-se na tabela  que os fatores de correção do filé de tilápia e da carne 

cozida, tipo bife, demonstraram 1,00 para o fator de correção, por se tratar de peças que 

não necessitaram de retirada de partes não comestíveis durante o pré-preparo, já o frango 

assado coxa e sobrecoxa apresentaram 1,19 ambos para o fator de correção, demonstrando 

possuírem a retirada de partes não comestíveis semelhantes durante o pré-preparo, a 

preparação com maior índice de fator de correção foi o frango cozido (peito). A coleta 

desses dados é de extrema importância, tendo em vista que segundo Domene (2011), o 

fator de correção é um indicador fundamental para dimensionar a compra, o custo e o 

rendimento de alimentos e preparações. (Alves Cardoso et al., 2024) trouxe estudos, que 

apresentaram uma média de 1,16 para FC de carnes bovinas e 1,1 para aves, o que difere 

dos resultados apresentados, podendo indicar divergência com o tipo de corte dos 

manipuladores, as preparações e também a qualidade dos produtos analisados.  

 

 A tabela 2 apresenta os índices de cocção das preparações de proteínas fornecidas 

no almoço da instituição, apresentando o índice de cocção de 7 preparações, sendo elas a 

carne bovina cozida, frango cozido (inteiro), filé de tilápia, frango cozido (preito), carne 

cozido, tipo bife, frango assado e frango, coxa e sobrecoxa. 

 

Tabela 2 – Indice de cocção das preparações de carnes  

   

Preparação Indice de cocção 

Carne Bovina Cozida 0,89 

Frango Cozido (inteiro) 0,70 

Filé de Tilápia 1,00 

Frango Cozido (peito) 1,25 

Carne Cozida, tipo Bife 0,91 

Frango Assado 0,81 
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Frango, Coxa e Sobrecoxa  0,94 

Fonte: Elaboração própria (2024). 

  

 As técnicas de preparo e a apresentação dos pratos têm um impacto direto no fator 

de cocção, o que consequentemente afeta o rendimento das refeições. O processo de 

cozimento pode levar a mudanças na massa dos alimentos, resultando em uma redução 

ou aumento, dependendo da sua composição química e do método de aquecimento 

empregado. O fator de cocção é responsável por essas variações na massa, representando 

a relação entre o peso do alimento após o cozimento e o peso do alimento cru, em geral 

os alimentos de origem animal ricos em proteínas tendem a ter um fator de cocção mais 

baixo 1 (ORNELAS, 2007).  O controle dos ingredientes juntamente com as informações 

sobre o fator de cocção contribuirá para o planejamento das aquisições, prevenindo o 

desperdício. Em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), evitar o desperdício é 

fundamental, pois é visto como um indicador de qualidade deficiente, algo que pode ser 

mitigado por meio de um planejamento cuidadoso e eficiente. (Grecyelle Andrade 

Santana et al., 2022).  

 Observou-se na tabela que o estudo segue a regra relatada anteriormente, onde 

demonstra que a maioria das preparações demonstraram um fator de cocção menor que 

1, na unidade, os métodos predominantes de preparo de carne são por calor húmido e 

calor seco, observou-se uma diminuição no fator de cocção nas carnes preparadas por 

calor seco, a carne de origem animal tende a encolher em volume e massa devido à 

contração das fibras musculares causada pela coagulação das proteínas, pela fusão das 

gorduras e pela evaporação da água (ORNELAS, 2007). O frango assado demonstrou um 

fator de cocção de 0,81, o que se considera inferior em relação ao peito de frango cozido, 

que por ter absorvido a água do cozimento , acabou obtendo o valor de 1,25 para fator de 

cocção, em contra partida o filé de tilápia assado representou 1,0 de fator de cocção, 

demonstrando não ter perdido tanta água durante o processo de cocção, os valores de 

carne bovina cozida foram próximos comparados entre sim, demonstrando 0,89 para a 

carne bovina cozida e 0,91 para a carne bovina, tipo bife, a coxa e sobrecoxa apresentou 

também um resultado de 0,94, que se considerou próximo comparados a carne bovina 

cozida. Os diferentes métodos de preparo acabam interferindo diretamente nos índices de 

cocção. 
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7 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

 Através da análise das FTP, dos índices de cocção e correção de refeições em 

instituições revelou lacunas significativas na padronização e na adequação nutricional, 

especialmente para idosos. A falta de uniformidade nas preparações e a variação no 

consumo de calorias e nutrientes essenciais como proteínas e sódio destacam a 

necessidade urgente de um planejamento mais personalizado das refeições. A falta de 

padronização compromete o equilíbrio nutricional e a variação nos métodos de preparo 

afeta diretamente a qualidade sensorial e o desperdício de alimentos. A determinação dos 

índices de cocção e correção revelou a importância de medidas para avaliar a eficácia dos 

processos culinários e minimizar o desperdício. 

Diante dos resultados foi possível perceber como é crucial um planejamento 

nutricional mais detalhado, considerando as necessidades específicas dos idosos e 

garantindo a padronização nas preparações, juntamente com o controle rigoroso dos 

ingredientes. Essas medidas visam garantir a qualidade, a segurança alimentar e a 

satisfação dos usuários presentes das ILPIs. 
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