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APRESENTACAO

O curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Segu-
ranca de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), foi criado no
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar
na gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em diferentes
estabelecimentos de produgdo, industrializagdo, manipulacao,
armazenamento e comercializagdo de alimentos. Sua primeira
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos
resultou em uma coletdnea de pesquisas académicas publicada
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora
SertaoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao publico as pesquisas de 12 estudantes da
segunda turma da Especializagao, sendo cada capitulo o artigo
desenvolvido por eles durante sua trajetoria.

Os primeiros cinco capitulos estao relacionados ao controle de
estoque e de produgéo de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capitulo 1 estabelece sugestdes para o
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de
uma cozinha hospitalar. No capitulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo
de fabricacdo de xarope simples e composto de uma industria de
refrigerantes. A aplicagdo da ferramenta de tempos e métodos ¢é



apresentada no capitulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dugdo de bolos de uma panificadora e para propor otimizag¢ao no
seu processo de produgdo. O capitulo 4 nos traz a elaboragao de
Fichas Técnicas de Prepara¢ao em panificadora a fim de melhorar
a eficiéncia na mao de obra e reducdo de custos. Para finalizar
este primeiro bloco, o capitulo 5 faz analise do fator de corre¢ao e
indice de cocgdo em restaurante académico para identificar des-
perdicios e rendimentos das preparagdes.

O segundo bloco, composto de quatro capitulos, relaciona-se
ao controle de qualidade de alimentos. O capitulo 6 descreve a
avaliacdo da qualidade microbiolégica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceara. No capitulo
7, a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a analise da qualidade
microbioldgica deles foram estudadas. O capitulo 8 mostra a im-
planta¢do de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada
e moida segundo a ISO 22000:2006. O grupo ¢ finalizado com
uma revisao de literatura no capitulo 9 mostrando a importancia
dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo em Unidade de
Alimentagédo e Nutrigao.

O livro continua trazendo dois capitulos na 4rea de pescado. O
capitulo 10 nos apresenta um estudo sobre analise de perda liqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de
coletividade. Ja o capitulo 11 nos fornece uma revisao bibliografi-
ca sobre casos e ocorréncia de parasitas em pescados.

No ultimo bloco, contendo dois capitulos, assuntos relacio-
nados a avaliagdo nutricional e analise de resto ingesta nos sao
apresentados. O capitulo 12 descreve a situagdo da alimentagao
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tacdo Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus
alunos a partir da avaliacdo antropométrica. Por fim, o capitulo



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove agdes
educativas aos comensais em um restaurante académico na cida-
de de Sobral Ceara.

O livro 2 da série Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Ali-
mentos fornece informagdes importantes de estudos praticos
realizados em empresas alimenticias, com temas relacionados a
producdo, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo
conhecimento a populagdo em geral e material substancial para
os profissionais que atuam na drea de alimentos, seja em industria
ou servi¢o de alimentacio.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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1. Introdugao

Segundo Abreu e Spinelli (2013), a Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) ¢é representada por areas que desempenham
um importante papel na produgao e no fornecimento de refei¢oes
balanceadas do ponto de vista dietético e higiénico sanitario que
objetiva satisfazer as necessidades nutricionais dos comensais.
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Gestao da Qualidade e Seguranga de alimentos

O planejamento de cardapio é a primeira etapa e ferramenta
do planejamento de refeicoes. Nele é considerada uma lista de
preparagdes que compdem determinada refei¢do, ou uma lista de
preparagdes que compdem todas as refeicdes diarias ou de um
periodo (CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2013).

A padronizacao do processo de producao de refeicdo evita
o desperdicio, avalia qualidade e satisfacdo pelos seus clientes e
agrega valor nutricional aos pratos, beneficia o trabalho do nutri-
cionista, facilita o treinamento de funcionarios e o planejamento
do trabalho diario. Para o funcionario, a padronizacgao facilita a
execucdo de tarefas sem a necessidade de ordens frequentes, além
de propiciar seguranca no ambiente de trabalho, por meio das fi-
chas técnicas de preparagdo de alimentos (RICARTE et al., 2008).

Nas fichas técnicas de preparagdo dos alimentos, os fatores de
corre¢do e de coc¢do sao itens imprescindiveis que devem con-
templar no gerenciamento desses cardapios. O fator de corregdo
¢ estabelecido para se determinar as quantidades para comprar e
avaliar o preco total de compras de alimentos, principalmente da-
queles que apresentam perdas inevitaveis (cascas, aparas, semen-
tes), este valor é uma constante decorrente da relagdo entre peso
bruto (alimento conforme adquirido) e peso liquido (alimento
depois de limpo e preparado para utilizar) (ALMEIDA, 2007).

A literatura especializada no tema oferece fatores de corre¢iao
de referéncia para varios tipos de alimentos. Tais fatores de cor-
recao podem ser usados como base para que o responsével pela
elaboragdo das fichas técnicas avalie se o fator de correcao dos ali-
mentos de uma UAN esta acima ou abaixo dos valores de referén-
cia. Se os valores foram acima, pode estar havendo desperdicio de
alimentos, e o responsavel deve identificar a fonte do desperdicio
(ORNELLAS, 2007).
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Andlise do Fator de Corregio e Indice de Cocgio em restaurante
académico de Sobral-CE

Cada UAN deve estabelecer sua tabela de Fator de Corregédo de
acordo com o tipo de alimento que adquire (qualidade do alimen-
to), mao de obra do servico (se sdo treinados para evitar desper-
dicio), utensilios (a faca afiada evita desperdicio, pois tem melhor
controle para tirar somente as partes que se deseja) e equipamen-
tos (descascador regulado) utilizados, para maior seguranca a res-
peito das quantidades a comprar (ORNELLAS, 2007).

O indice de cocgdo dos alimentos é uma medida que mostra o
rendimento de um alimento apds o seu preparo, ou seja, apos ser
grelhado, assado, cozido ou frito. Esse fator é a relagdo entre o ali-
mento cru e o seu peso apds a coc¢ao. Normalmente, os alimentos
de origem vegetal, como os cereais e as leguminosas ricos em ami-
do, apresentam alto indice de cocgdo (>1), pois, ao serem subme-
tidos ao calor imido, ocorre a hidratacao destes alimentos. Ja os
alimentos de origem animal, como as carnes ricas em proteinas,
apresentam baixo indice de cocgdo (<1), pois, ao serem submeti-
dos ao calor seco, ocorre a desidratacao de suas fibras musculares
pela coagulacdo das proteinas, pela fusdo das gorduras e perda de
agua (ORNELLAS, 2007).

O fator de corre¢ao e o indice de cocg¢do direcionam o nutri-
cionista para o planejamento das quantidades a serem adquiridas
durante a compra dos insumos, tendo como base o peso liquido
dos géneros, decorrente da perda de processo do pré-preparo e de
coc¢do (DOMENE, 2011).

Tendo em vista a importéncia de identificar possiveis desperdicios
e rendimentos das preparagoes de uma Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo localizada numa instituigdo de ensino técnico e superior no
municipio de Sobral, o objetivo dessa pesquisa foi comparar o fator
de correcio e de cocgdo das preparagdes com a literatura.
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2. Metodologia

Trata-se de um estudo de carater observacional, prospectivo,
descritivo, de natureza quantitativa, realizado durante os meses de
abril a maio de 2019 em um restaurante académico localizado no
municipio de Sobral - CE. O servigo de alimentagao é gerenciado
por terceirizada formalizada por contrato firmado entre a empresa
beneficidria e a concessionaria. O restaurante funciona de segunda
a sexta-feira, com excegdo dos feriados, e oferece almogo, no ho-
rario de 10h30 as 13h30, e jantar de 17h30 as 20h30. Sao servidas
em média 300 refeicdes durante o almogo e 270 durante o jantar;
ja nos recessos dos alunos, sao servidas no maximo 30 refeicdes no
almogo, e ndo ha funcionamento durante o jantar nesses periodos.

Para os calculos do fator de corregdo e indice de coc¢ao, as pe-
sagens foram realizadas na UAN do restaurante, durante a pesqui-
sa, sendo utilizadas a balanca do tipo plataforma (marca Toledo
- 9098), com capacidade maxima de 120 kg, e a balanga digital
(marca Prix Toledo - 9094), com capacidade maxima de 30 kg. Na
determinagdo do Fator de Corregédo (FC), foi utilizada a equagao
1, de acordo com Aradgjo et al. (2007), que calcula a relagdo entre
o peso do alimento como adquirido (Peso Bruto, PB) e o peso do
alimento apds a limpeza (Peso Liquido, PL) (FC= PB/PL). Para
a sua obtencdo, foram retiradas das hortaligas as folhas danifica-
das, as raizes e os talos centrais, habitualmente retirados nos res-
taurantes. Ou seja, o peso integral das hortalicas foi considerado
como PB e, apds a limpeza, obteve-se o PL. Ja para a determinag¢ao
do indice de cocgao, foi realizada a equagao 2, de acordo com Or-
nellas (2007) e Araujo et al. (2008), e esta descrita a seguir:

IC=PC/PL,

onde IC: indice de cocgao, PC: peso cozido, PL: peso limpo.
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Andlise do Fator de Corregio e Indice de Cocgio em restaurante
académico de Sobral-CE

Foram analisadas 5 saladas cruas e 1 cozida: salada de alface,
tomate e abacaxi; salada de alface, tomate, abacaxi, meldo e pas-
sas; salada de repolho, cenoura e tomate; salada bicolor (cenoura e
repolho); salada crocante (acelga, cenoura, beterraba e batata pa-
lha); e salada de batata doce cozida). Foram pesadas 2 guarni¢oes
(cuscuz e macarrio), 4 pratos proteicos (coxa e sobrecoxa, filé trin-
chado, fricassé de frango e lasanha a bolonhesa) e 3 pratos lactove-
getarianos (couve-flor a delicia, soja refogada e suflé de abébora).
Em todas as preparagdes foram calculados os fatores de corregio,
enquanto os indices de coc¢ao apenas nos alimentos coccionados.

Os dados foram tabulados em uma planilha no Excel para cal-
culo do FC de cada alimento pesquisado e, posteriormente, de
sua média, entre os dias coletados, para entao ser comparada com
os valores recomendados na literatura. Os indices de coc¢io fo-
ram calculados, e seus resultados foram descritos em uma tabela e
comparados com a literatura de referéncia como Ornellas (2007),
Silva (2001) e Anjos (2006).

3. Resultados e Discussoes

3.1 Fator de correcao para frutas e hortalicas e carnes

Foram colhidas informagdes de fator de corre¢do de 16 fru-
tas e hortaligas usadas na preparagdo das refei¢oes entre os dias
coletados. Desta maneira, os resultados obtidos dos ingredientes
das saladas e outras preparacgdes (guarni¢do, pratos ovolactove-
getarianos e proteicos) sao apresentados na tabela 1 e compara-
dos com os valores determinados na literatura de referéncia: Or-
nellas (2007), Silva (2001) e Anjos (2006). A importancia desses
dados baseia-se nas informag¢des fundamentais no contexto da
UAN, visto que caracteriza e permite a padronizagdo dos produ-
tos ofertados por ela.
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Tabela 1 - Fator de corre¢do (média) de frutas e hortalicas de um restaurante
académico e comparado com outros autores

Alimento | *FC Encontrada | Ornellas (2007) | Silva (2001) | Anjos (2006)
Abacaxi 1,84 1,89 1,93 1,41-1,50
Abdbora 1,4 1,15-1,64 1,33 -

Acelga 1,08 1,54- 1,66 1,43 1,02
Alface crespa 1,53 1,09-1,33 1,46 -
Alho 1,00 1,08 - 1,3
Banana 2,90 1,51 1,55 1,61-1,84

Batata doce 1,31 1,13-1,33 1,21 1,35-1,46
Beterraba 1,40 1,61-1,88 1,53 1,07-1,09
Cebola 1,20 1,03-2,44 1,53 1,10-1,14
Cenoura 1,27 1,17 1,16 1,21-1,25
Chuchu 1,51 1,47 1,35 1,29-1,39

Couve 1,91 2,22-2,46 2,24 1,30
Pimentao 1,05 1,26 1,57 -
Repolho 1,24 1,72 1,35 -

Melao 1,48 1,04 1,37 1,22-1,25

Tomate 1,16 1,25 - 1,02-1,05

FC: média encontrada.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

A tabela 1 demonstra os valores médios dos fatores de cor-
recdo encontrados na UAN em estudo e a sua compara¢do com
a literatura. Segundo Ornellas (2007), o Fator de Corregao para
hortalicas ¢ geralmente alto, devendo ser levado em conta no ato
da compra, observando-se, cuidadosamente, o aspecto e as condi-
¢Oes em que sdo oferecidas.

Alguns alimentos chamaram a atengdo pelo baixo fator de cor-
recao apresentado, como o pimentdo, que apresentou média de
1,05, enquanto na literatura referenciada por Ornellas (2007) e
Silva (2001) a média encontrava-se entre 1,26 e 1,57 respectiva-
mente. O repolho apresentou também baixo FC de 1,24 quando
comparado a 1,72 e 1,32. O abacaxi apresentou média de FC de
1,84, ficando abaixo dos valores de referéncia por Ornellas (2007)
e Silva (2001), enquanto Anjos (2006) encontrou valores menores,

92



Andlise do Fator de Corregio e Indice de Cocgio em restaurante
académico de Sobral-CE

entre 1,41 a 1,5. Da mesma forma, a acelga, a beterraba e a couve
apresentaram valores menores do que ambos os autores citados
e maior que o de Anjos (2006). Tal fato torna-se positivo para a
UAN, visto que um fator de corre¢do abaixo da média demonstra
menos perdas do produto em relagdo ao seu peso bruto e, por
consequéncia, um melhor aproveitamento deste.

O manipulador tem influéncia significativa com o fator de cor-
recdo, pois este, sendo bem treinado, sabera fazer o uso devido dos
instrumentos de limpeza das frutas e hortalicas. Fatores que influen-
ciam no processo de pré-preparo dependem do funcionario que esta
em atividade, do equipamento, do tempo do uso desse equipamento
no pré-preparo. Para tanto, um periodo maior de coleta de dados
sobre as perdas dos géneros alimenticios durante o processamento
pode proporcionar um melhor reconhecimento da variagdo natural
que ocorre no servico (DEGIOVANNI et al., 2010).

A banana, por sua vez, apresentou um altissimo fator de corre-
¢d0 (2,90) quando comparado a média de fator de corregdo entre
a literatura de referéncia (1,59). Parte desse alto valor deve-se ao
fato de as bananas terem sido adquiridas muito maduras, o que
resultou numa grande perda do alimento apds a limpeza.

A alface, a cenoura, o chuchu e o meldo apresentaram FC um
pouco acima da média quando comparados com a literatura de re-
feréncia. Vale ressaltar que a alface foi utilizada em dias e saladas
diferentes. O resultado em um dia apresentou valor abaixo de 1,07,
enquanto em outro o valor foi 2,0. Provavelmente o alto valor pode
ter sido pela qualidade inferior da folhagem, quando comparada
com a alface de baixo FC. O frescor das hortaligas também é um
ponto determinante para a redugdo do FC e perda da matéria-prima.

O restante das frutas e hortaligas apresentaram FC dentro da
média da literatura de referéncia, o que nos leva a conclusdo que o
nivel de FC dos alimentos analisados esta satisfatorio.
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A quantidade dos ingredientes, acompanhada dos valores de
corre¢ao e cocgdo, auxiliara no planejamento das compras, evitan-
do desperdicios, que no gerenciamento de uma UAN ¢ de grande
releviancia (RICARTE et al., 2008), encarado como sinénimo de
falta de qualidade, podendo ser evitado por meio de um planeja-
mento bem estruturado (ABREU et al., 2003).

A tabela 2 representa os resultados dos fatores de corregao refe-
rente aos principais ingredientes dos pratos proteicos, em que se ob-
serva que nao houve grandes perdas no fator de corre¢do. No caso
do frango, quem apresentou uma ligeira perda foi a coxa e sobreco-
xa, que necessitou ser desossada e foram retiradas pele e gordura,
assim como o musculo bovino para a preparagdo da lasanha, que
apresentaram o mesmo FC de 1,1. O fricassé, no entanto, apresen-
tou FC de 1,0 porque foi utilizado o filé de frango, por ser adquirido
fracionado. Santos e Basso (2019) também encontraram o mesmo
FC na preparagio de filé de peixe, pelo mesmo motivo, mas Mene-
zes, Santana e Nascimento (2018), ao desenvolverem fichas técnicas
de preparagao de alimentos, o fricassé de frango apresentou FC de
1,16 por terem utilizado o peito de frango. Com esses resultados,
pode-se deduzir que a selecdo da parte da carne que sera utiliza-
da como matéria-prima para o preparo dos cardapios e o seu grau
de manipulagéo interfere diretamente na perda apds o pré-preparo
para o seu porcionamento, gerando um FC maior ou menor.

Santos e Basso (2019) encontraram valor de FC maior para
a preparacao de sobrecoxa de frango, de 1,4. Nessa pesquisa, foi
encontrada 1,1, demonstrando menor perda da matéria-prima e,
consequentemente, menor desperdicio.

Pesquisa realizada por Parisoto et al. (2013) demonstrou que
a média do FC das carnes bovinas e aves foi de 1,04 para carne
bovina e 1,02 de carne de frango, mostrando similaridade com os
valores encontrados neste estudo.
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Tabela 2 - Fator de corregdo dos pratos proteicos de um restaurante académico,
Sobral, 2019

Pratos Proteicos Ingrediente Principal FC
Coxa e sobrecoxa ao forno Frango 1,1
Filé trinchado Carne bovina 1,2
Fricassé de frango Filé de frango 1,0
Lasanha a bolonhesa Musculo bovino 1,1

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

3.2 Indice de Cocgdo dos pratos proteicos, guarnigées e
ovolactovegetarianos.

Na tabela 3 encontram-se os Indices e Coc¢io dos pratos pro-
teicos, guarnigdes e ovolactovegetarianos.

Tabela 3 - Indice de cocgdo dos pratos proteicos, guarnigdes e pratos ovolactovegeta-
rianos de um restaurante académico, Sobral, 2019

Pratos Proteicos IC
Coxa e sobrecoxa ao forno 0,65
Filé trinchado 0,70
Fricassé de frango 0,70
Lasanha a bolonhesa 0,83
Guarnigdes IC
Cuscuz 2,05
Macarrao 2,78

Pratos ovolactovegetarianos IC
Couve flor a delicia 1,04
Soja Refogada 1,97

Suflé de abobora 1,05

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Hautrive e Picoli (2013), ao elaborarem fichas técnicas, obser-
varam que a sobrecoxa assada em forno convencional obteve o
indice de cocgdo de 0,51. Ja neste estudo, a sobrecoxa assada em
forno combinado obteve o indice de cocgdo de 0,65, preservando
a sua suculéncia e mantendo suas caracteristicas sensoriais ade-
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quadas. Nota-se que, ao utilizar fornos diferentes, obtém-se dife-
rentes valores de indice de cocgao, necessitando assim, ao planejar
o preparo do alimento, verificar a disponibilidade do equipamen-
to e levar em consideragdo a forma de uso do mesmo. No decorrer
da cocgdo, os alimentos sofrem alteragdes no peso, podendo di-
minuir ou aumentar, em decorréncia da composi¢do quimica, do
tipo de calor utilizado, o tempo de cocg¢do, a forma de preparagao,
o tipo de utensilio e de manipulador.

Bernardes (1999) observou que o indice de coc¢ao de carnes
com muita gordura (2%, 32 ou suina) variou de 0,4 a 0,5, enquanto
o de carnes com pouca gordura (nobre e de 1?) variou de 0,6 a
0,7. Esses resultados corroboram com Ornelas (2007), que desta-
ca que a reducao do peso das preparagdes das carnes, por serem
alimentos de origem animal, reduz seu volume e massa devido
a retragdo das fibras musculares pela coagula¢ao das proteinas e
pela fusdo das gorduras.

Ja nas guarnigdes, como o cuscuz e 0 macarrao, houve um IC
acima de 2,00, obtendo melhor rendimento por conterem amido
e serem submetidos ao calor imido, assim como a soja, o suflé e a
couve, que absorveram agua durante o processamento por terem
aumentado de peso e volume.

Diante dessas informagoes, considerando os indices de coc¢ao
das proteinas apurados conforme exposto na tabela acima, con-
clui-se que eles estdo dentro dos padroes encontrados na literatu-
ra de referéncia.

4. Conclusoes
Mediante os resultados obtidos, para que se obtenha éxito no

processo de produgao, é necessario que se compreenda a utiliza-
¢do correta de técnicas de limpeza, descasque, divisao de partes e
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selecdo, a obtencdo de equipamentos adequados para o pré-pre-
paro dos alimentos, realiza¢do de treinamentos com os manipula-
dores e o desenvolvimento de receitas visando o aproveitamento
integral de alimentos, a fim de otimizar a produgdo e diminuir os
custos da UAN.

Todas essas questdes detectadas no uso adequado do fator de
correcdo e de indice de cocgao servem de ferramentas importantes
a fim de evitar o desperdicio e diminuir os custos das preparagoes.
Nesta pesquisa, as perdas em alguns alimentos foram maiores e,
em outros, foram menores, mostrando com isso que nao ha tanto
desperdicio nesse servigo.

Quanto ao rendimento dos pratos proteicos, mostraram-se es-
tes dentro do esperado em comparagdo com a literatura de refe-
réncia, enquanto as guarni¢des e os pratos ovolactovegetarianos
mostraram rendimentos favoraveis na produgio desses alimen-
tos. Logo, a padronizagdo dos pratos desenvolvidos nessa UAN,
utilizando fichas técnicas de preparagdo de alimentos que con-
templem esses indicadores de qualidade (FC e IC) como itens
principais para um planejamento de insumos alimenticios mais
eficazes, seria o diferencial do servigo de produgao.
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