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INTRODUGAO:

A padronizacao de receitas e preparagdes € um procedimento de extrema importancia
e, por isso, a ficha técnica da preparacéao (FTP) € uma ferramenta amplamente utilizada para
essa finalidade, sobretudo nas Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN). A ficha técnica da
preparagao € um instrumento gerencial e de apoio operacional (MOREIRA, 2016), que consiste
em um formulario que reune informagdes sobre os ingredientes, o modo de preparo e demais
dados uteis para o treinamento de manipuladores, para o planejamento de cardapios e para
previsdo orcamentaria (DOMENE, 2018). Suas aplicagdes transitam entre a elaboracéo de
cardapios, a manutencgao do controle de qualidade, o treinamento de profissionais e funcionarios
de uma cozinha, a obtencao das informacdes nutricionais e a proposicao facilitada de alteragcdes
na preparacao.

A ficha técnica da preparacéo (FTP) é composta por diversos itens, dentre os quais esta
inserido o Fator de Correcgéo (FC), que pode ser considerado um indicador de desperdicio. Este,
€ definido como uma grandeza adimensional resultante da razdo entre o peso bruto (PB) do
alimento a ser analisado e o peso liquido (PL) do mesmo, ou seja, o peso obtido apos passar
pelo processo de remogao das aparas, como cascas, partes danificadas, carocos de frutas e
hortalicas. O fator de corregao consiste na relagao entre o PB e o PL. Esse indicador determina,
portanto, a quantidade de alimento que sera descartada durante o pré-preparo do género e
deve ser empregado no planejamento quantitativo de um cardapio e, consequentemente, no
célculo do valor nutricional do alimento na receita (LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011),
evitando, assim, o aumento dos custos da unidade, o desperdicio das sobras de alimentos e a
aquisicao superfaturada nas UANs (BEZERRA, 2017; PHILIPPI, 2014).

O FC dos alimentos sofre influéncias de alguns fatores que podem resultar em erros, se
nao assistidos. A condigéo de transporte dos alimentos pode causar danos aos géneros, assim
como as praticas adotadas durante o recebimento e armazenamento dos alimentos. Além disso,
a qualidade dos fornecedores e dos préprios alimentos, o estado dos utensilios e equipamentos
utilizados na unidade, o nivel de treinamento dos manipuladores e a saude ocupacional dos
mesmos podem ser determinantes para o sucesso desse importante indicador (CANUTO; DE
CARVALHO, 2021; DOS SANTOS, 2014). Dessa forma, nas unidades de alimentacao, esse
indicador deve ser usado a fim de diminuir os custos, assim como o desperdicio e os residuos
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de alimentos. O gestor da unidade, bem como os colaboradores devem procurar otimiza-lo, ao
evitar os vieses negativos mencionados anteriormente.

Embora existam diversas referéncias contendo informacdes sobre FC de alimentos,
muitas tabelas ou compilados de FC possuem origem questionavel, ou seja, sdo provenientes
de sites populares, ou de locais, com publicagcdes diversas, em que ndo ha metodologia bem
delineada para verificar sua autenticidade e confiabilidade. Ainda, podem ser encontradas
referéncias classicas e confiaveis, utilizadas na bibliografia basica em meio académico.
Portanto, frente ao desafio para os nutricionistas inseridos em UANs e estudantes do curso de
Nutricdo e Gastronomia utilizarem adequadamente o fator de correcdo e promover a otimizacao
do seu trabalho em gestao, o presente estudo visa realizar um compilado desses valores, por
meio de revisdo de literatura, visando acesso facilitado e de qualidade por estudantes e
profissionais da area.

METODOLOGIA

Para a coleta dos dados em questao, foi utilizado o acervo de obras da Biblioteca Prof.
Dr. Daniel Joseph Hogan, da Faculdade de Ciéncias Aplicadas (FCA) - UNICAMP, nas sec¢des
de Técnica Dietética e Alimentacido Coletiva. Ademais, foi utilizado o acervo virtual do Sistema
de Bibliotecas da UNICAMP (SBU) para o acesso a livros digitais (e-books), também, das
secoes de Técnica Dietética e Alimentagao Coletiva. Pesquisas foram juntamente realizadas
via internet na plataforma Google e Google Académico, onde foram coletados artigos,
periodicos, revistas cientificas, trabalhos de conclusdo de curso (TCC) e outros materiais, que
tiveram sua confiabilidade e usabilidade, considerando o projeto em questao, avaliadas. Ainda,
outras referéncias foram exploradas na plataforma SciELO, com o objetivo de encontrar dados
inéditos e confiaveis para compor a pesquisa em questao.

Para a organizagédo dos dados encontrados, inicialmente, foi elaborada uma planilha na
plataforma Google Planilhas contendo todas as informagdes acerca das referéncias
consultadas. Nessa planilha (Figura 1), foram compilados, além dos dados de interesse, o
endereco eletrbnico encontrado, o titulo do trabalho, ou do livro, ou do material contendo os
indicadores de rendimento dos alimentos - nesse caso, o Fator de Correcdo (FC), a autoria do
documento em questao, assim como a classificacdo das referéncias de acordo com o tipo de
publicagdo - considerando ISBN para livros e DOI para artigos. Por fim, um campo contendo
observacgoes a serem feitas sobre as referéncias, que auxiliariam na tomada de decisdo em
relagdo a usabilidade das mesmas. Dessa forma, foi possivel visualizar todas as referéncias de
forma mais organizada, podendo, a partir das informacdes coletadas, tragar critérios para
inclusdo ou exclusao de determinadas bibliografias.

Fator de Corregao
Link [Titulo [Autoria Tipo de publicagdo (livro - ISBN ou artigo - DOI) |
hitps-//docs ufpr br/~monica anjos/Fatore Relacdo de fatores de correcdo e indice de Prof*. Ménica de Caldas Rosa dos
s.pdf conversdo (coccdo) de alimentos Anjos — Nutricdo - UFPR Compilado de referéncias
Tabela utilizada na Universidade Federal de Juiz de

) Fora na disciplina de medicida e higiene do trabalho
FATOR DE CORRECAQ DE Tabelas de Per Capita e Fatores de Correcdo e produzida durante as aulas atravé de calculo em
Rendimento Professor Renato Moreira Nunes  triplicata

de aproveitamento
de correcdo | Menu

de alimentos e

Control

. - Site
Ornelas-Técnica-Dietética-SELECAO-E-PREPARO-
DE-ALIMENTOS.pdf Lieselotte Hoeschl Ornelas Livro (ISBN-13 : 978-8574540924)

Cardapios - Guia Pratico para elaboracdo Sandra da Silva e Silvia Bernades  Livro (ISBN: 9788573793178)

Técnica Dietética Leise Nascimento Moreira Livro (isbn: 978-85-5548-242-7)
Projeto desenvolvido no estagio em servicoes de
ho/di - Servico de alimentaco e nutricdo hospitalar alimentacéo e nutricdo - Centro Universitario
1 elaboracdo de fichas técnicas Gabriela Romero Franciscano (ISSN 2177-3335)
Estudo tematico de estagio em Servico de
hitps://periodicos.ufn.edu brindex php/di - Andlise do fator de coccdo e de correcdo dos Maria Catarine Almeida Santos; alimentacdo - Universidade Franciscana (UFN) (ISSN
C umS/article/view/2911/2470 alimentos em instituicao hospitalar Cristina Basso 2177-3335)

Figura 1. Imagem ilustrativa da planilha referente as referéncias buscadas durante o desenvolvimento do projeto.
Fonte: da autora, 2024.
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As referéncias que nao apresentavam descricdo da metodologia utilizada foram
excluidas. Ademais, aquelas que necessitavam da verificacdo da confiabilidade do método,
foram verificadas e julgadas. Ainda, aquelas que apresentavam descricdo incompleta da
metodologia usada, também foram excluidas.

Apods a analise das referéncias e selecao, utilizando os critérios de inclusado e exclusao
descritos acima, foi elaborada uma nova planilha, composta pelos alimentos encontrados nas
referéncias bibliograficas e seus respectivos e seus Fatores de Corregao descritos. Nessa nova
aba, os alimentos foram listados em ordem alfabética, considerando cada referéncia
selecionada e os valores de FC encontrados. Ao final, foram selecionadas 19 referéncias a
serem utilizadas no projeto, que possibilitaram o cadastro de 243 alimentos e seus respectivos
Fatores de Correcgao (FC) na planilha desenvolvida.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A organizagao da planilha contendo os FCs de todas as referéncias permitiu que os
valores de cada uma delas fossem visualizados lado a lado, assim como o numero total de
alimentos obtidos, ja mencionado anteriormente. A partir da analise dos dados, percebeu-se
que alguns valores de FC destoavam muito de outros em um mesmo alimento ou que,
simplesmente, eram diferentes uns dos outros em vista de diversas variaveis que podem
comprometer o calculo do FC. Dessa forma, foi constatada a necessidade de padronizacédo dos
valores de FC encontrados em cada alimento. Para isso, optou-se por calcular as médias dos
valores de fator de correg¢ao de cada alimento, para que as informagdes fossem visualizadas de
maneira simples e correta, e que auxiliara, também, na continuidade do projeto, que conta com
a elaboracao de um compilado contendo a padronizac&o dos indicadores de rendimento — Fator
de correcao e indice de cocgao.

Além disso, foram calculados os intervalos de confianga encontrados para o FC de cada
alimento, considerando os valores minimos e maximos obtidos através das mesmas
referéncias. Os valores de intervalos de confianga sdo um objeto de estudo desenvolvido
interessante, pois mostra a amplitude da variagdo dos valores encontrados, em funcédo das
variaveis que alteram o calculo de FC, como a safra do alimento, o armazenamento e o
transporte dos alimentos e o treinamento dos manipuladores.

Ornelas Ornelas Silva & Cristiana Rayza Corteze Santos; Lemos
(LG TR COTE L R ED e (intervalo 1) (intervalo 2) Bernardes  Basso (UNICENTRO) Basso (2015)

Abacate 146 1,26-168 1,33 1.68 1,46 15

Abacaxi 1,79 131-213 1,89 1,93 2,05
Abacaxi Pérola 1.50 15

Abiu 21 21

Abobora 1,32 1,15-164 1,15
Abobora cabutia 1,50 15

Abobrinha 1,25 1,02-138 1,33 1.38 1,26 1,02 1,03

Acelga 1.49 1,05-2,08 154 1,66 142 19
Acém 119 1,11-128 11 128 117

Agrido 1,90 1,2-275 1,78 1,78 12 1,41 2,18
Aipo 134 1,11-158 11 1,58 1,34

Alcachofra 2,08 2,08 2,08 2,08

Alcatra 1,16 1,12-12 1,12 1,2 1,16

Alface 138 1,04-1564 1,09 133 12

Alface americana 135 121-15

Alface crespa 1,37 1,09-1,48 - 1,46 1.2 1.43 1,09 1,42

Figura 2. Exemplo da planilha referente aos Fatores de Corregéo (FC) dos alimentos elaborada no projeto. Fonte:
da autora, 2024.

Analisando os dados da planilha de FC (Figura 2), sobretudo ao considerar os intervalos
de confianga obtidos, observou-se que muitos alimentos apresentam intervalos que variam em
até 1 unidade (Ex: FC alho poré = 1,35 — 2,35), indicando uma ampla variagdo entre as
referéncias que podem gerar dificuldades para aqueles que trabalham com os indicadores de
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rendimento, como estudantes de nutricado e gastronomia, além de profissionais nutricionistas.
Tal variagao ocorre principalmente com as hortalicas e pode ser desencadeada em fungao dos
fatores mencionados anteriormente, os quais podem ser minimizados quando identificados,
diminuindo a chance de erro no calculo do FC. Os desvios no calculo de FC podem desencadear
a compra incorreta de insumos alimenticios, resultando em falta ou excesso dos mesmos. No
caso do excesso de insumos tende a gerar aumento do desperdicio dos alimentos, sobretudo
dos pereciveis, além de aumento dos custos da UAN e prejuizo da gestao financeira (LEMOS
AG; BOTELHO RBA; AKUTSU RCCA. 2011).

Nesse sentido, para que a planilha fosse visualizada de maneira mais didatica, visando
sua utilizagdo por estudantes e profissionais da nutricdo e gastronomia, os dados coletados
foram ordenados, criando uma nova tabela contendo os FCs médios de cada alimento,
devidamente separados por grupos alimentares: frutas, legumes e tubérculos, hortaligas,
oleaginosas e leguminosas, carnes bovinas e suinas, aves, peixes e frutos do mar e ovos
(Figura 3).

| Frutas

Fator de Fator de Fator de Fator de Fator de
Alimento | Correcao médio Alimento |Correcao médio Alimento | Correcdao médio Alimento | Correcao médio Alimento | Corregao médio

Legumes e tubérculos | Hortalicas | | Carnes (bovinas e suinas) | Aves |

Abacate Abdbora Asa de frango
Asae
Abodbora sobreasa de
Abacaxi cabutia Alcatra frango
Came suina
Abobrinha (lombinho) Cordoniz
Coxa de
Alcachofra Cha-de-dentro frango

Alface
Ameixa americana Chuleta Faisao

Ameixa preta

seca Aspargo Alface crespa Contra filé Frango
Costela
Anands Batata doce Alface lisa grossa Galinha
Costela trés
Batata inglesa Alho poro ripas Ganso
Batata inglesa

asterix Almeirdo Coxdo duro Pato

Figura 3 Imagem ilustrativa das Tabelas referentes aos Fatores de Corregdo médios dos alimentos divididos por
grupos alimentares. Fonte: da autora, 2024.

CONCLUSOES

A partir dos estudos realizados, conclui-se que os indicadores de rendimento, sobretudo
o fator de correcéo (FC), sdo essenciais no preenchimento das fichas técnicas padronizadas
(FTP) e na padronizagao das receitas a serem seguidas, também na gestdo de insumos de
unidades de alimentacdo (UANs) e na gestao financeira desses mesmos estabelecimentos.
Dessa forma, € importante que os valores de fator de corregdo sejam bem definidos e
apresentem variaveis definidas para que possam ser contornadas e minimizadas. Observou-se
a necessidade de mais estudos em relagdo aos indicadores de rendimento, como FC, assim
como para a padronizagdo da metodologia visando gerar um documento referencial para
estudantes e profissionais da area.
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