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RESUMO: O rendimento que cada tipo de matéria prima oferece durante uma preparacdo ¢ uma variavel
importante no custo final. Conhecer o custo-beneficio destes itens, assim como elaborar um cardapio baseado em
itens como sazonalidade e preferéncias € uma forma efetiva de reducdo de perdas e desperdicio. Para tal, a
identificacdo dos indicadores — Fator de Correcdo (FC), Indicador de Degelo (ID) e de coccéo (IC) dos alimentos
de maior consumo é importante, colaborando na defini¢do de proposta de otimizagdo das carnes mais utilizadas
nas preparacbes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs). Assim, o objetivo foi avaliar diferentes
preparages com carnes bovinas e suinas e seu melhor aproveitamento nas preparagdes culindrias mais utilizadas
em uma UAN. O estudo foi desenvolvido em uma UAN de S&o Paulo, com trés preparacdes de carnes bovinas,
cada uma com trés tipos de cortes diferentes e carne suina assada com trés diferentes cortes. A carne bovina é, em
média, 68% mais cara que a suina e apresenta maior desperdicio na limpeza. Na média a aceita¢do da carne suina
se apresentou um pouco melhor que a bovina, embora o lombo suino tenha sido considerado um pouco seco. A
qualidade da matéria prima influenciou os resultados, portanto é fundamental a escolha adequada do corte de carne
para cada preparacdo. Os ganhos no rendimento, custos e aceitagdo das preparacfes dependem do planejamento
inicial. A UAN deve construir sua tabela de fator de corre¢do, considerando a importancia deste indicador de
perdas pois as carnes representam aproximadamente 60% do seu gasto.

PALAVRAS CHAVE: Cardapio. Restaurantes. Custos diretos. Indicadores.
INTRODUCAO A base do processo de trabalho em
uma UAN é o cardapio, que vai guiar todas as
etapas do fluxo produtivo e, segundo Teixeira

Segundo Abreu, Spinelli e Souza Pinto
(2019), os estabelecimentos que trabalham
com o preparo e distribuicdo de alimentagdo
para coletividades, de forma organizada, com
cardapio balanceado e dentro de padrdes
dietéticos e higiénicos, recebem o nome de
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN).
Este setor, segundo Alves (2005), apresenta
grande crescimento e uma competitividade
expressiva visando produzir alimentos para
consumo interno ou transportados.

Esta administracdo, complexa e
dindmica, que envolve atividades
administrativas, técnicas, comerciais,

contabeis, financeiras e de seguranca, exige o
aperfeicoamento continuo dos processos
sendo, para tal, necessario um planejamento e
padronizacdo, visando o controle e a
qualidade na producdo de refeicOes.
(AKUTSU et al, 2005; ISOSAKI;
NAKASATO, 2009).

et al. (2006) e Cardoso (2009), no momento
da sua elaboragédo, devem ser considerados
alguns fatores como: caracteristicas dos
clientes; necessidades nutricionais; habitos
alimentares; disponibilidade de géneros
alimenticios no mercado; recursos humanos;
disponibilidade das areas e equipamentos da
UAN; ndmero de refeicdes estimado e
disponibilidade financeira.

Silva e Bernardes (2001) definem
cardapio como sendo o agrupamento de
receitas que compde uma refeicdo ou relagédo
de receitas que compdem todas as refeicbes de
um dia ou periodo determinado. Para tal,
utilizam-se padrdes nutricionais e
reconhecimento das técnicas dietéticas dos
alimentos a fim de atender as leis da
alimentacao.

Na elaboracéo da refeicédo, os géneros
alimenticios e a méo de obra, sdo importantes
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determinantes  dos  custos,  também desperdicio (ABREU; SPINELLI, 2014,
denominados custos diretos ou controlaveis, ORNELLAS, 2007).

pois sdo diretamente atribuidos ao produto Para tal, a identificacdo dos

fabricado (KIMURA, 2009). Em média, em
uma UAN, o0s géneros alimenticios
respondem por 39 a 58% do custo da refeigéo
e dentre estes, 0s que mais contribuem para a
elevacdo dos custos do cardapio, estdo os de
origem animal (ABREU; SPINELLI;
SALADINO, 2019).

Sua inclusdo e o controle do custo, nas
preparacbes culinarias, dependerdo dos
fatores anteriormente citados no planejamento
do cardépio, além dos critérios técnicos na
escolha e do controle do recebimento e da
manipulagdo (ABREU; SPINELLI,2003).
Encontram-se no mercado VAarios cortes de
carnes tanto bovinas, provenientes dos quartos
dianteiros ou traseiros, quanto suinas, e a
decisdo de uso na producdo de refeicdes ira
interferir no rendimento, na aceitacdo e no
custo (BELLOT,2016; ABREU; SPINELLI,
2014).

O rendimento que cada tipo de
matéria prima oferece durante uma
preparacdo é uma varidvel importante no
custo final (LIPPEL, 2002). Conhecer o custo-
beneficio destes itens, assim como elaborar
um cardapio baseado em itens como
sazonalidade e preferéncias se mostra uma
efetiva forma de reducdo de perdas e

indicadores — Fator de Correcdo (FC) ou IPC
(indicador da parte comestivel do alimento),
Indicador de Degelo (ID) e de coccéo (IC) dos
alimentos de maior consumo é de extrema
importancia, pois colabora na definicdo de
proposta de otimizacdo das carnes mais
utilizadas nas preparacfes culinarias em
UANs (ABREU; SPINELLI; SOUZA
PINTO, 2019).

Assim, o presente trabalho tem por
objetivo avaliar o rendimento, custo e
aceitacdo de carnes bovinas e suinas utilizadas
em uma Unidade de Alimentag&o e Nutri¢ao.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido, durante o
primeiro semestre de 2017, em uma UAN no
municipio de Carapicuiba - SP, que serve 300
refeicbes por dia, com um cardapio self
service livre demanda, composto por seis
saladas, duas preparacGes proteicas com
opcdo de grelhados e ovos, guarnicao,
acompanhamento, sobremesa e bebida.

Foram elaboradas receitas técnicas
padrdo comparativas, utilizando-se técnicas
de preparacdo fielmente reproduzidas em cada
amostra selecionada.

Quadro 1: Tipos de cortes utilizados em cada receita

Tipo de carne

Preparacao

Corte utilizado

Bife grelhado

Alcatra
Contrafilé
Fraldinha

Bovinos

Bife a milanesa

Alcatra
Fraldinha
File-mignon

Bife a rolé

Coxao duro
Coxao mole
Patinho

Suinos

Carne suina assada

Copa lombo
Lombo
Pernil sem 0sso

Fonte: elaborada pelos autores
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Todas as preparagdes estiveram
presentes no cardapio elaborado para 30 dias
de execucdo. As receitas técnicas padréo
foram confeccionadas tendo como base um
modelo desenvolvido para esse fim. Os
alimentos foram pesados antes e apds a
coccdo, em balanca digital da marca Filizola,
com capacidade méxima de 60 kg e
sensibilidade de 10g.

No presente trabalho foram calculados
para cada preparacgdo: Fator de Correcao (FC)
ou Indice de Parte Comestivel (IPC),
determinado pelas equacdes:

FC ou IPC =Peso Bruto/ Peso Liquido
(ABREU; SPINELLI, 2014; PHILIPPI,
2006).
Aparas ou perdas = Peso bruto — Peso liquido.
indice de degelo (ID): é a relacéo entre
0 peso do alimento congelado e o peso liquido
do alimento totalmente descongelado. O
indice mede a quantidade de 4gua presente no
produto congelado, valor que entra na
composicao do fator de corre¢cdo como perda
durante a manipulagdo do alimento podendo
aumentar seu preco real por quilo. O
percentual de  perda liquida no
descongelamento das carnes foi calculado
através da formula:

PB - PPD =PDD
PDD x 100= % perda no degelo
PB

Onde: PB= Peso bruto; PPD= Peso do
produto descongelado; PDD= Perda durante o
descongelamento

PL

Quadro 2: Modelo de ficha de aceitacao

O preco real por quilo foi calculado
utilizando-se a férmula:
PrMP (Kg) x PB

Onde: PrMP= Preco do quilo da
matéria prima; PB= Peso bruto; PL= Peso
liquido

indice de Convers&o ou Cocgéo (IC) =
Peso Cozido/ Peso cru

O custo da porcao foi calculado a partir
do preco bruto de compra das carnes (valor da
nota fiscal), ajustado pelas perdas, conforme
formulas descritas e acrescidos do valor em
reais do tempo de mao de obra utilizado para
0 preparo da carne e dividido pelo rendimento
da preparacéo.

O valor das carnes foi o real da
unidade, a partir da transcricdo da nota fiscal.

O valor da mao de obra foi feito a
partir da folha de pagamento dos funcionarios,
que sdo sindicalizados pelo Sindicato dos
Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares de Sdo
Paulo.

Para o teste de aceitacdo, utilizou-se,
no dia da preparagdo, uma ficha para a
avaliacdo aplicada a 50 funcionarios da
empresa, escolhidos ao acaso, durante o
horéario do almogo da UAN.

Data: Preparacao:

Prove a amostra e indique sua opinido em relacdo a aparéncia, sabor, textura e impressao global,

de acordo com a escala abaixo:
ligeiramente 1 — desgostei muito.
Aparéncia: Sabor:

Textura

4— gostei muito 3 — gostei ligeiramente 2— desgostei

Impressao Global:

Fonte: elaborada pelos autores

Convencionou-se que a nota 10 seria
atribuida as avalia¢Ges entre 4,0 e 3,5; a nota
9-entre3,4e2,9;anota8—entre2,8e2,3;a

nota 7- entre 2,2e 1,9; enota6 —entre 1,9¢
1,0.

Este trabalho foi aprovado pelo
CAAE 43235615.1.0000.5512. A pesquisa foi
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autorizada pela empresa, que apresentou
particular interesse tendo em vista tratar-se de
uma autogestdo. Tanto os participantes que
emitiram opinido sobre a aceitacdo do
cardapio quanto a Empresa assinaram o0
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

RESULTADOS

Com relagdo ao custo medio da
porcéo, incluindo alimentos e méo de obra, em
reais, entre os tipos mais utilizados nas
preparagOes, verificou-se que as carnes com
maior Fator de Correcdo apresentam maior
custo, tanto pelas perdas quanto pelo gasto de
méo de obra exigido pela manipulacao.

Em média, neste estudo as carnes bovinas
tiveram um custo de R$3,19 e as suinas de
R$1,90.

O cardapio da unidade apresentou a

seguinte composicdo de gastos com

alimentos: 13% - legumes e verduras, 58% -
carnes, 2% - massas, 12% - frutas e doces,
13% - géneros ndo pereciveis e 2%- bebidas,
conforme levantamento de custos realizado
nos meses de janeiro a marco de 2017,
mostrando comparativamente a importancia
do custo das carnes em relacdo aos demais
grupos alimentares.

Observou-se que as notas médias no
teste de aceitagdo foram muito préximas,
indicando uma boa aceitagcdo dos dois tipos
carnes: Carne Bovina — 9,44 e Carne Suina —
10.

Os Fatores de Correcdo médios
encontrados na UAN estudada foram: Carne
Bovina — 1,25 e Carne Suina — 1,01.

O Quadro 3 mostra os Fatores de Correcéo de
cada tipo de carne utilizado e faz comparacéo
com dados teoricos da literatura.

Quadro 3: Comparativo com referencial tedrico para fator de correcéo das carnes

(FC) utilizadas na UAN. Carapicuiba, junho/ julho de 2017.
SILVA
Preparacao 22&05010 OR(IVZE(I)_?I)_AS BERNARDES
(2008)
Bife a milanesa
Filé mignon 1,09 1,63 1,28
Alcatra completa 1,55 1,19 1,16
Fraldinha 1,30 1,50 ND
Bife grelhado
Contrafilé 1,05 1,23 1,25
Alcatra completa 1,45 1,19 1,16
Fraldinha 1,25 1,50 ND
Bife a rolé
Coxao duro 1,17 1,08 1,08
Coxdao mole 1,32 1,05 1,05
Patinho 1,20 1,14 1,14
Carne suina assada
Copa lombo 1,02 ND ND
Pernil sem 0ss0 1,00 ND ND
Lombo 1,03 ND ND

ND: ndo determinado.
Fonte: elaborada pelos autores
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Quadro 4: Avaliacdo do rendimento e custos de carnes bovinas e suinas utilizadas nos
cardépios de uma UAN. Carapicuiba junho/ julho de 2017.

Considerando a alta participagdo no
percentual de custo da preparacdo proteica
(em média 58%) frente as demais do cardapio
a diferenca de perdas referentes aos processos
de pré preparo sdo de grande importancia para
o controle de custos da UAN. Este valor se
posiciona no limite superior da média relatada
por Abreu, Spinelli e Souza Pinto (2019),
possivelmente pelas compras diferenciadas
da UAN, que serve um publico administrativo
exigente e pelo fato de ser uma autogestéo e
ndo contar com os beneficios das compras em

[ o
55k S LD ~ K o S E | & Al = G © o | 7R
: CEZ | g2 (g% £ (3585 B2 | 5s |5 i%
AR - R R
= s 2| &) g (8|8 | £ | 2% g &°
o o Q Q| o = | Z
Carnes Bovinas
Bife a milanesa
Filé mignon R$ 3550|2400 - |2200( - |1,09| R$38,72 | R$2,85(1,09| 10
Alcatra completa | R$ 18,20 131,80, - [20,50| - |[1,55| R$28,23 | R$4,63|0,95| 10
Fraldinha R$ 15,50 | 7,00 - 5,40 - 11,30| R$20,09 | R$2,15(0,95| 09
Bife grelhado
Contrafilé R$ 21,00 | 16,60 - 15,80 - 1,05| R$ 22,06 | R$3,57 [0,86| 10
Alcatra completa | R$ 18,20 (25,00 - [1750| - |1,45| R$26,00 | R$4,67 |0,68| 09
Fraldinha R$ 15,50 | 10,00 - 8,75 - 1,25/ R$17,71 | R$3,35 |0,66| 08
Bife a rolé
Coxao duro R$ 15,45 | 43,00 - 36,60 - 1,17| R$ 18,15 | R$2,50 [0,70| 10
Coxdao mole R$ 15,55 | 24,60 - 18,70 - 1,32| R$ 20,46 | R$2,77 |0,68| 10
Patinho R$ 15,05 | 20,00 16,70 - |1,20| R$18,02 | R$2,23 |0,62| 09
Carnes suinas
Cogssg‘érgbo R$9,70 |19,32|19,00|19,00| 1,65 |1,02| R$9,86 | R$ 1,29 |0,74| 10
Pemgszzgnoosso R$13,00 1920 - |19,20| - |1,00| R$13,00 | R$1,72|0,59| 10
Lombo assado | pe17 00 | 10,00| 9,70 | 9,70 | 3,00 |1,03| R$ 17,53 | R$ 2,68 |0,70| 10
Fonte: elaborada pelos autores
DISCUSSAO grandes volumes realizadas pelas

terceirizadas.

Como pode ser observado no Quadro
4, na utilizacdo de carnes bovinas, o prego
inicial de compra da carne néo se reflete no
custo final acrescido da méo de obra.

Fatores de correcdo muito diferentes e
tempo gasto com a manipulacdo séo
indicadores muito importantes que devem ser
considerados na compra e utilizagdo dos
diferentes cortes. Nem sempre o fornecedor
que apresenta 0 melhor preco estipulado em
cotacdo é aquele que fornece o melhor
produto, quando comparado ao preco final
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apos avaliacdo do fator de correcdo. A
dificuldade de manipulacéo, a possibilidade
de padronizacdo do corte, do aproveitamento
total da peca, também devem ser
considerados. Infelizmente, a literatura sobre
0 assunto é bastante escassa, dificultando a
possibilidade de comparacéo.

Quando comparado os valores de
custo da porcdo + méo de obra com a nota de
aceitacdo (Quadro 4) verifica-se que para a
preparacdo bife a milanesa o melhor resultado,
considerando-se os dois fatores, é do filé
mignon, embora tenha apresentado um custo
inicial bem mais elevado. Da mesma maneira,
para o bife grelhado é o contra filé e para o
bife rolé o cox&o duro.

O Filé Mignon apresentou bom
aproveitamento quando utilizado no preparo
do bife & milanesa. O valor do fator de
correcdo  ficar aquém do estimado na
literatura (Quadro 3) se deve, possivelmente,
ao fato deste ingrediente ser, em geral, mais
utilizado na preparacédo de filés e medalhdes,
onde grande parte da peca é desprezada ou
subutilizada. As carnes quando empanadas se
tornam mais macias (BOTELHO et al., 2008),
fato que aliado ao tipo de fibras do filé
mignon, permitem um 6timo aproveitamento
da peca. Sua maciez natural contribuiu para
0s bons resultados nos testes de aceitagdo. Por
ter pouca gordura e pecas padronizadas requer
menos tempo de trabalho para o
porcionamento dos bifes quando comparado
com os demais cortes utilizados para essa
preparacdo. Dos cortes de carne bovina
estudados, o filé mignon mostrou-se versatil
para a utilizacdo em outras prepara¢ées como
bifes grelhados, estrogonofe e assados
recheados.

A alcatra pode ser subdividida nos
seguintes cortes: maminha, picanha, coragéo e
miolo (VALLE et al., 2014).

No preparo do bife a milanesa e bife
grelhado utilizou-se 0o miolo de alcatra que
apresentou fator de correcdo maior do que o
estimado na literatura (Quadro 3). Observou-
se que esse corte possui um tipo de musculo

denominado Rolha da alcatra que ndo tem
utilizacdo para bife.

A alcatra utilizada, por apresentar
muita gordura, ndo teve um bom
aproveitamento para o bife a milanesa. No
bife grelhado, houve dificuldade de
padronizacdo da gramatura e maior percentual
de aparas. Resultado conflitante com a
literatura que define o corte como uma carne
macia e com pouca gordura ideal para bifes,
refogados e ensopados (VALLE et al., 2014).
Dentre os fatores que influenciaram esse
resultado podemos destacar a qualidade da
matéria prima adquirida. Isso reforca a
necessidade constante da selecdo e
acompanhamento dos fornecedores
determinando para cada um o fator de
correcdo dos produtos utilizados na UAN.
Com isso haverad reducdo do desperdicio e
custo da refeigéo. Dentre o0s cortes de
carne bovina, avaliados na pesquisa, a alcatra
foi a que obteve o maior custo per capita com
mdo de obra. O corte foi bem avaliado no teste
de aceitagéo para as duas preparagdes no qual
foi empregado.

A fraldinha apresentou fator de
correcdo menor que o da literatura (Quadro 3),
porem ndo foi um corte muito aceito na
preparacdo do bife a milanesa e bife grelhado.
E uma peca pequena que nio possibilita o
corte de bifes padronizados, apresenta muita
gordura aparente mostrando ser mais
apropriada para churrasqueira e cozidos de
panela. O uso correto dessa matéria prima nas
preparacdes culinarias leva a ganhos no
rendimento, custo e aceitacéo.

O contrafilé comprovou seu uso ideal
para bife grelhado. Carne macia possibilita o
corte de bifes padronizados sem gerar muita
apara. Isso fica demostrado no fator de
correcdo menor ao estimado na literatura
obtido durante a pesquisa. Seu sabor
acentuado e suculéncia contribuiram para 0s
bons resultados nos testes de aceitacdo quando
comparado com a alcatra e fraldinha no
preparo do bife grelhado.
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Para a preparacdo bife rolé, todas as
carnes testadas apresentaram um fator de
correcdo superior ao da literatura (Quadro 3).

O coxao duro, apesar de ser um corte
de fibra mais dura mostrou-se ideal para o
preparo do bife a rolé, pois o tipo de coccéo
em meio Umido € ideal para carnes com maior
concentracgéo de tecido conectivo (BOTELHO
et al., 2008). O fator de correcdo mais alto
pode ser atribuido ao tipo de preparacdo, pois
o final da peca ndo possibilita o
porcionamento de bifes. Essa parte foi cortada
em cubos e utilizada em uma sopa de carne
com legumes servida na mesma semana.

O fator de correcdo do coxao mole foi
devido ao corte possuir uma capa de gordura
que ndo pode ser utilizada na preparagdo. E
uma carne que necessita de grande
experiéncia do manipulador para acerto das
fibras e padronizacdo de gramatura dos bifes.
Demanda mais tempo de manipulacgdo,
inviabilizando seu uso para bife a rolé
mostrando-se ideal para assados, ensopados,
picadinhos, escalopes, bife a milanesa ou para
carne moida (VALLE et al., 2014).

O patinho é um corte que possui um
nervo em seu interior, que ao ser retirado
aumenta o fator de correcdo do produto.
Demanda mais tempo de manipulacgdo,
inviabilizando seu uso para bife a rolg,
mostrando-se ideal para assados, ensopados
picadinhos e carne moida (VALLE et al.,
2014).

O teste de aceitacdo do bife a rolé
preparado com o corte de carne bovina
patinho foi o que obteve pior avaliagdo
guando comparado ao coxdao duro e coxao
mole. Dentre os itens avaliados o sabor,
apresentacdo e textura contribuiram para essa
diferenga na avaliagéo.

Com relagéo ao custo observa-se que
para as preparagdes com carne suina, 0 menor
preco inicial do corte acaba se refletindo no
custo final acrescido da mao de obra (Quadro
4). Isto ocorre, pois a manipulagdo dos cortes
utilizados demandam poucas perdas e
manipulagdo bastante semelhantes.

A carne suina apresenta grande
versatilidade de uso, porém, tabus alimentares
levam a populacdo a desconfiar da carne no
que diz respeito a seguranga higiénico
sanitaria. Atualmente, com novas formas de
criacdo dos animais, tornou-se uma carne mais
segura e com menor teor de gordura
(SPINELLLI, 2014).

Para as carnes suinas (Quadro 4) a
melhor opgao, considerando-se o custo final e
a nota de aceitacdo, foi a copa lombo, que
normalmente é a opgdo de preferéncia de
grande parte das UANS.

Analisando o preparo da carne suina
assada, todos os cortes receberam boas notas
no teste de aceitagdo, com ressalva para o item
textura no qual o lombo foi avaliado como
sendo 0 mais seco. Dentre os cortes de carne
suina avaliados na pesquisa a copa lombo
obteve 0 menor custo de por¢do com mao de
obra (Quadro 4).

Observou-se no estudo que as carnes
suinas obtiveram menor fator de corre¢édo por
ndo apresentarem partes ndo comestiveis a
serem retiradas. As perdas observadas durante
0 degelo ndo ultrapassaram a 3% do total
adquirido. A legislacdo vigente (BRASIL,
1998) néo define parametros para avaliagdo
das perdas no degelo de carne suina.

Sé&o limitacOes deste estudo a escassez
de literatura, que possibilite maiores
comparagdes, 0 que, de certa forma, torna este
0 ponto forte deste trabalho, mostrando a
importdncia e o impacto que as técnicas
culinarias e o uso adequado da matéria prima
podem causar na sustentabilidade econémica
da UAN.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que ¢é fundamental a
escolha adequada do corte de carne para cada
preparacdo que sera servida nas refeicOes
planejadas nas Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo. Nas carnes bovinas as melhores
opcOes foram filé mignon, contra filé e coxéo
duro pra as preparagdes bife a milanesa, bife
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grelhado e bife rolé, respectivamente. Para as
carnes suinas sem 0sso a melhor opcéo foi a
copa lombo. Os dados obtidos mostram que 0s
ganhos no rendimento, custos e aceitagdo das
preparacdes culinarias dependem desse
planejamento inicial, propiciando, assim, uma
maior qualidade na gestdo do Servico de
Alimentacdo.  Recomenda-se que o0
nutricionista elabore sua propria tabela de
fator de correcéo, considerando a importancia
deste indicador de perdas, principalmente para
0 INSUMO carnes.

Recomenda-se, também, a
necessidade de mais pesquisas e divulgacéo

de estudos sobre este assunto, para que haja
melhorias nos servicos prestados pelo setor de
alimentacdo coletiva, além de maior
sustentabilidade financeira.
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INCOME EVALUATION, COST AND ACCEPTANCE OF BEEF AND PORK USED
IN FOOD SERVICE.

ABSTRACT: The income that each type of raw material offers during a preparation is an important variable in
the final cost. Meet the cost-benefit of these items, as well as develop a menu based on items such as seasonality
and preferences is an effective way of reducing losses and waste. To this end, the identification of indicators —
edible parts indicator (EPI), defrost Indicator (ID) and Yield calculator (YC) of greater food consumption is
important, collaborating in the proposed definition of optimization of most used meats in preparations in Food
Service (FS). Thus, the objective was to evaluate different preparations with beef and pork and their better use in
FS culinary. The study was carried out in a FS of S&o Paulo, with three preparations of beef, each with three types
of different cuts and pork roast with three different cuts. Beef is, on average, 68% more expensive than the swine
and presents biggest waste clean up. On average the acceptance of pork performed a little better than the beef,
though the pig loin has been considered a little dry. The quality of the raw meat influenced the results, so it is
essential to the proper choice for each preparation. The gains in income, costs and acceptance of preparations
depend on the initial planning. The FS must build its own losses indicator table, considering the importance of
this, because meats represent approximately 60% of service spent.

KEY WORDS: Menu Planning; Food Service; Direct Costs; Indexes
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