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Resumo: O planejamento de refei¢bes € fundamental para garantir a qualidade higiénico-sanitaria e
um bom gerenciamento das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Na producéo de refeigdes,
a mao-de-obra é essencial, pois impacta diretamente nos resultados de qualidade e custo de matéria-
prima. O nutricionista elabora o planejamento alimentar considerando a composi¢do do alimento na
sua forma crua e cozida para maior precisdo dos célculos do per capita e do rendimento. Com isso
utiliza-se o fator de correcdo (FC) para calcular a perda do alimento na hora da sua manipulacéo e o
indice de coccdo (IC) para informar o rendimento do alimento quando pronto. O objetivo desta
pesquisa foi de calcular o fator de correcdo e indice de coccdo dos alimentos mais utilizados na
producdo de refeicGes em unidades de alimentacdo e nutri¢cdo e comparar com os dados da literatura.
A metodologia deu-se pela coleta de dados, por meio de célculos e pesagem dos alimentos: crus, sem
cascas, sem talos, sem sementes e coccionados. Foram utilizadas o equivalente a 100 alimentos
pesados, dentro destes foram calculados 80 fator de correcdo e 42 indice de coc¢do. Comparando com
a literatura, os valores estdo semelhantes. O maracujé, a pinha, o coco seco e o milho verde foram os
alimentos que sofreram maior perda de peso ao serem limpos com o FC 2,0. O arroz arbdreo, o feijao
preto e carioca, as massas secas principalmente a massa para lasanha ganharam mais peso ao serem
cozidos em calor tmido. Os métodos de coccdo usados foram calor seco e o calor imido. Assim
conclui-se que o fator de correcdo e o indice de coccdo, traz resultados favores para a padronizagao
dentro de uma UAN, evitando erros na quantidade de alimentos que deve ser pedida e preparada para
cada ocasido.
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