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INTRODUCAO

O “Manual de Per Capita de Preparacao de Alimentos” é uma ferramenta essencial para padronizar
a producao de refei¢cdes, ajustando as receitas de acordo com o nimero de por¢des necessarias. O con-
ceito de per capita refere-se a quantidade exata de cada ingrediente utilizada para preparar uma porcao
individual, permitindo, assim, calcular com precisao os insumos necessarios conforme a demanda de por-
¢Oes. Com isso, o manual oferece flexibilidade no planejamento de refei¢bes, assegurando uma utilizacao
eficiente dos ingredientes e contribuindo para a reducao de desperdicios, além de melhorar o controle
sobre a qualidade nutricional das preparagoes (Philippi, 2019).

O planejamento adequado de cardapios é fundamental para garantir a padronizacao e a qualida-
de dos processos na producao de refeicdes. Isso inclui atender as necessidades nutricionais da clientela,
respeitando seus habitos alimentares, as caracteristicas nutricionais e os limites financeiros disponiveis.
Nesse contexto, a Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta chave, pois padroniza as caracteristicas
sensoriais e nutricionais das preparacoes, facilitando a elaboracao de cardapios equilibrados e adequados
(Oliveira et al., 2018).

Este manual, além de otimizar a execucao das receitas, também fornece suporte técnico detalhado
para estudantes e professores do curso de Nutricao, incluindo informacdes como pesos bruto e liquido,
medidas caseiras, fator de correcao, percentuais de desperdicio e analise nutricional dos ingredientes.
Com isso, o objetivo desse trabalho foi elaborar um Manual de Per Capita de preparacao de alimentos,
como um instrumento facilitador na preparacao de cardapios.

METODOLOGIA

As receitas utilizadas neste manual foram obtidas por meio dos relatérios elaborados pelos alunos
durante as aulas praticas da disciplina de técnica dietética, ministradas no laboratério de técnica dietética
do curso de Gradua¢ao em Nutricao do Departamento de Nutricdao da Universidade Federal da Paraiba.
Cada aula elaborada pelos alunos a partir de receitas selecionadas foram organizadas no manual de acor-
do com a tematica abordada em cada encontro. Além da elaboracdo das preparacdes, foi realizada uma
catalogacao detalhada de cada uma, envolvendo uma anadlise dos macronutrientes e micronutrien-
tes presentes, utilizando a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) e Tabela de Composicao
Quimica dos Alimentos (Franco, 2008). A inovacdo do projeto reside na sistematizacao dessas informacoes,
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proporcionando um guia pratico tanto para estudantes quanto para profissionais que busquem replicar
ou adaptar essas preparacdes em diferentes contextos. O uso do per capita como parametro central permi-
te ajustar as quantidades de ingredientes de forma precisa para diferentes porcoes.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Ap6s uma analise detalhada das receitas desenvolvidas entre os anos de 2009 e 2024, feita por mo-
nitores, foram catalogadas 40 preparacoes, classificadas em grupos de carnes, ovos e leite; leguminosas;
cereais; acUcares e gorduras; e molhos. Com base nessa organizacao, foi criado o “Manual de Per Capita de
Preparacao de Alimentos’, que gerou importantes reflexdes sobre a padronizagao no processo formativo
dos estudantes de nutricao, sendo adicionadas neste ano 20 preparagdes, dando continuidade a elabora-
¢do desse manual (figuras 1, 2 e 3).

Ao sistematizar as receitas com base no calculo per capita, os alunos puderam vivenciar, de forma
pratica, a precisao necessaria no ajuste das porg¢oes. Isso otimiza o uso dos ingredientes, reduz desperdi-
cios e garante a qualidade nutricional das preparacées, independentemente do nimero de porgoes.

O manual se destacou como uma ferramenta pedagdgica valiosa, permitindo que os alunos de-
senvolvessem habilidades cruciais para o planejamento alimentar, gestao de cardapios e producao de
refeicdes em larga escala. Trabalhar com o conceito de per capita exp06s os estudantes a uma metodologia
amplamente utilizada em suas futuras praticas profissionais, reforcando o aprendizado sobre economia
de alimentos e controle de qualidade.

A catalogacdo das receitas e a andlise detalhada dos nutrientes presentes em cada uma também
promoveram uma compreensdao mais profunda sobre a composicao nutricional dos alimentos. Isso foi es-
sencial para a formacao de profissionais mais preparados para realizar avaliacdes dietéticas baseadas em
dados concretos, ajustando as preparagdes as necessidades nutricionais da clientela.

Além de seu impacto educativo, o manual mostrou ser util para profissionais da area, oferecendo
uma base pratica e precisa para a adaptacao de receitas em diferentes contextos. Ao ajustar de forma efi-
ciente as quantidades de ingredientes conforme o nimero de por¢des, ele contribui para a gestao otimi-
zada de cozinhas institucionais, promovendo a padronizacdo e a eficiéncia no preparo das refeicoes.



FIGURA 2-Ficha técnica da receita de frango em cubos

Nome da preparagho: FEANGO COZIDD EM CUBOS
Per capita da preparag@o: [80g

ALIMENTO PB FC PL AL % U 1a D CHO PN LIP
Franga, peila, sem 1712 1,026 | 166,72 e umdade &1.5% 1.5% oo 34,765 513
pele, &ru
Albo, crw l4g 1,41 14g + umdade 0% 0% 08124 0,238 0.0004
Cebola, crua 347 |1084] 317e '3 umidade B1315% | £65% 108 058 0,034
Cenoura, crua 127 128 56a %3 vnidade Tr1% | 2295 5507 0,845 0,145
Sal Q.3 1 Q.5 1 patada 100% 0 0.0 .0 0.0
Orégans Q.5 1 Q.5 1 patada 100% [ 0,0 00 0.0
Colorau Q.5 1 Q.5 | pitada 100%% e oo 0o 0.0
Azeitz, de oliva, 2.66g 1 2.66g Y3 de col. de sopa 100% e oo 0o 166
satravinzem
Cominho 2.5 1 Q.3 | pitada 100% W on 0.0 0.0
Pimenta do femo Q.5 1 Q.5 1 patada 100% e 0.0 0.0 0.0
Coentro seco Q.5 1 Q.5 1 pitada 100% [ 0.0 0.0 0.0
Azna S0m 1 S0m '3 COpo ameTicang 100 %% [Vl oo 00 0.0

Total (=) 0 4896 38,528 79605
Taral Keal 379584 154,112 71,7264
Toxal 263, 7068 keal

FRANCO, M08
*TACO, 2006

Técmica de prepare: Cortar o frange em cubes, temperar com cominhe, pimenta do reine, cospiro seco, coloran, orégane ¢ sal Acrescemtar
azecte & bevar ac fogo baixo. Apds douras o frango, adicionar Spua na paneld. além 43 cenousa e oebola, caperar cozinhar por 40 MENIT0S & seqvir

Fonte: Autoria propria (2024)

FIGURA 3- Analise de micronutrientes da receita de frango em cubos

ANALISE DE MICRONUTRIENTES
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Fonte: Autoria propria (2024)

CONSIDERACOES FINAIS

O “Manual de Per Capita de Preparacdao de Alimentos” demonstrou ser uma ferramenta essencial
tanto para o ambiente académico quanto para o profissional. Ao permitir o ajuste preciso das quantidades
de insumos, o manual promove a reducao de desperdicios, a padronizagao de receitas e a manutencao da
qualidade nutricional das refei¢des, sendo util em cozinhas institucionais e no planejamento alimentar.

Para os estudantes de nutricdo, o uso do manual contribui significativamente para o desenvolvi-
mento de habilidades como gestao de cardapios e controle de qualidade, preparando-os para desafios
profissionais. Além disso, o exercicio com o cdlculo per capita e a analise nutricional dos alimentos fortale-
ce sua formacao, tornando-os mais aptos a atuar em diferentes contextos da nutricdo. O projeto reforca a
importancia de integrar teoria e pratica, visando a capacitacao de profissionais mais preparados e eficien-
tes no mercado de trabalho.
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