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Resumo: A Técnica Dietética, enquanto disciplina da ciência de Nutrição estuda as 
operações a que são submetidos os alimentos depois de cuidadosa seleção e as 
modificações que sofrem durante os processos culinários de preparação para o 
consumo, sempre levando em conta os objetivos nutricionais, higiênicos, digestivos, 
sensoriais e econômicos no preparo dos alimentos. Sendo assim, o objetivo deste 
artigo foi estudar os indicadores de pré-preparo e preparo visando o desenvolvimento 
de um E-book para a disciplina de técnica dietética e gastronomia. A metodologia inclui 
uma revisão de literatura e avaliações práticas de indicadores como fator de correção, 
peso bruto, peso líquido, per capita, índice de reidratação e fator de cocção. O 
resultado foi a publicação de um Livro/E-book que combina teoria e prática, destinado 
a estudantes e profissionais de nutrição e gastronomia. Sendo que este material visa 
suprir a carência de recursos didáticos, contribuindo para um aprendizado mais eficaz 
e prático, e oferece uma abordagem inovadora para a formação acadêmica e 
profissional na área. 

Palavras-chave: gastronomia. técnica dietética. indicadores de pré-preparo e 
preparo. fator de correção. índice de cocção. 
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INTRODUÇÃO  

No campo da Nutrição, as Técnicas Dietéticas envolvem a escolha, preparação e 

serviço de alimentos, considerando aspectos como limpeza, digestibilidade, 

palatabilidade e aspectos econômicos (PELEGRINI et al., 2005; ORNELLAS, 2007). 

A gastronomia, por sua vez, é uma visão artística da alimentação, incluindo desde a 

culinária até o ritual ao redor dela, refletindo a identidade cultural e geográfica 

(BUENO, 2016; CASTRO et al., 2016). 

As fichas técnicas de preparo são cruciais para padronizar processos e desenvolver 

habilidades profissionais. Elas fornecem dados sobre composição nutricional e 

financeira, rendimento por porção, fator de correção e cocção, e composição 

centesimal em macro e micronutrientes (AKUTSU et al., 2005). 

Parâmetros como a relação entre peso bruto e peso líquido definem o índice de perda 

dos alimentos durante o pré-preparo, conhecido como Fator de Correção (FC) 

(ORNELLAS, 2007). Esse fator é essencial para determinar desperdício e avaliar a 

qualidade dos alimentos e dos equipamentos utilizados, além de evidenciar a 

importância da qualificação da mão de obra (ABREU, PINTO, SPINELLI, 2011; 

RIBEIRO et al., 2015). 

Para conhecer o rendimento do alimento após a cocção, utiliza-se a relação entre o 

Peso Cozido (Pcoz) e o Peso Cru (Pcru). O alimento pode sofrer alterações de 

tamanho após a cocção (SILVA, 2012). 

Diante da carência de materiais didáticos que integrem teoria e prática, a criação de 

um e-book com foco em Técnica Dietética e Gastronomia visa preencher essa lacuna. 

O e-book oferece dados práticos do laboratório de Técnica e Dietética do curso de 

Nutrição do UniFOA, apoiando tanto o ensino quanto a prática profissional. Sendo 

assim, o objetivo deste artigo foi estudar os indicadores de pré-preparo e preparo 

visando o desenvolvimento de um E-book para a disciplina de técnica dietética e 

gastronomia. 
  



 
 
 
 
 
 
 
MÉTODOS 

A pesquisa científica consistiu em uma revisão bibliográfica e análise prática dos 

indicadores de pré-preparo e preparo dos alimentos. Foram consultadas bases de 

dados como Scielo, PubMed, MEDLINE e Google Acadêmico, usando descritores 

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

de correção", "índice de cocção" e foram coletados artigos em português publicados 

entre 2005 e 2022.  

As planilhas foram elaboradas com os valores dos indicadores, como fator de 

correção, peso bruto, peso líquido, per capita bruto e líquido, índice de reidratação e 

fator de cocção. Os tamanhos das porções foram padronizados com base nos valores 

de referência utilizados em Unidades de Alimentação e Nutrição. E o fator de correção 

(FC) foi calculado a partir da pesagem dos alimentos após limpeza e pré-preparo. 

Após esta etapa as amostras foram submetidas à cocção por calor seco, em forno 

convencional, para cálculo do Fator de cocção (FCç). Já as fichas técnicas, foram 

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

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

O E-book aborda a importância das fichas técnicas de preparo, com foco em 

indicadores como Fator de Correção (FC) e Fator de Cocção (FCç). Estes indicadores 

são cruciais para o controle de perdas e planejamento de cardápios, permitindo a 

avaliação das perdas durante o pré-preparo e o rendimento dos alimentos após a 

cocção. Além disso, a inclusão de temas regionais e pratos típicos brasileiros 

enriquece o entendimento da gastronomia nacional e sua aplicação na prática 

dietética. Cabe destacar que além da publicação do E-book, também foi lançado um 

livro impresso pela editora FOA. A Figura 1 ilustra a versão final da capa do Livro/E-

book de Técnica Dietética e Gastronomia, sobre os indicadores de pré-preparo e 

preparo. 

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

Preparo 



 
 
 
 
 
 
 

 
Fonte: (AUTORES, 2024) 

 
Na Figura 2, observa-se o lançamento do Livro/E-book pelos autores do Curso de 

Nutrição do UniFOA. 

 
Figura 2 – Lançamento do Livro/E-book no auditório Willian Monachesi - UniFOA 

 
Fonte: (AUTORES, 2024) 

 
 

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

oferecer uma ferramenta prática e acessível que beneficia tanto estudantes quanto 



 
 
 
 
 
 
 
profissionais da área, promovendo um aprendizado mais efetivo e melhorando a 

formação acadêmica e profissional. 

No contexto abordado no livro, o Fator de Correção (FC) é um assunto de grande 

relevância para o profissional de nutrição e dietética. Torna-se essencial para avaliar 

as perdas durante o pré-preparo dos alimentos, contribuindo significativamente para 

a eficiência na prática dos nutricionistas.  

O quadro a seguir apresentam os resultados de FC para diferentes categorias de 

alimentos processados. Esses dados estão detalhados no Livro/E-book e são 

essenciais para a análise das perdas durante o pré-preparo dos alimentos. 

 

Quadro 1 - Fator de Correção de Alimentos: Grãos, Leguminosas e Folhosos 

 

Fonte: (AUTORES, 2024) 

 
Já o Fator de Cocção apresentado no Quadro 2, mostra como o rendimento dos 

alimentos muda após o preparo, ajudando a otimizar a utilização dos ingredientes e 

garantir a consistência das preparações.  



 
 
 
 
 
 
 

Quadro 2 - Fator de Cocção de Alimentos: Grãos, Leguminosas e Folhosos

 

Fonte: (AUTORES, 2024) 

O índice de reidratação é uma medida importante para avaliar como alimentos secos 

reabsorvem água durante o preparo. O quadro 3 oferece informações específicas para 

grãos e leguminosas. 

Quadro 3 - Índice de Reidratação de Alimentos: Grãos e Leguminosas 

 

Fonte: (AUTORES, 2024) 
 

A Figura 3 exemplifica como uma ficha técnica deve ser preenchida, incluindo 

informações sobre os fatores de correção e cocção, e o índice de reidratação. Ela 

serve como um guia prático para a aplicação dos conceitos discutidos no Livro/E-book, 

facilitando a compreensão e utilização desses conceitos na prática. 



 
 
 
 
 
 
 

Figura 3 - Modelo de Ficha Técnica Preenchida. 

 

Fonte: (AUTORES, 2024) 

CONCLUSÕES 

O Livro/E-book de Técnica Dietética e Gastronomia: Indicadores de Pré-preparo e 

Preparo, combina teoria e prática de forma eficaz, cobrindo todas as etapas do 

processo produtivo. Ele é útil para a seleção e preparação de alimentos, além da 

criação e padronização de fichas técnicas, que ajudam a garantir eficiência e 

qualidade nas receitas. Os indicadores abordados, como o Fator de Correção e o 

Fator de Cocção, são fundamentais para gerenciar perdas e otimizar o rendimento 

dos alimentos. Esses parâmetros ajudam a melhorar a gestão financeira e a precisão 

nutricional das preparações. Os autores conseguiram contribuir para o 

desenvolvimento de um Livro/E-book que preenche uma importante lacuna ao 

oferecer um recurso que integra teoria e prática. O material desenvolvido, é uma 

ferramenta prática e acessível que beneficia tanto estudantes quanto profissionais da 

área, promovendo um aprendizado mais efetivo e melhorando a formação acadêmica 

e profissional. 
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