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INTRODUÇÃO: 

A padronização de receitas e preparações é um procedimento de extrema importância 
e, por isso, a ficha técnica da preparação (FTP) é uma ferramenta amplamente utilizada para 
essa finalidade, sobretudo nas Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN). A ficha técnica da 
preparação é um instrumento gerencial e de apoio operacional (MOREIRA, 2016), que consiste 
em um formulário que reúne informações sobre os ingredientes, o modo de preparo e demais 
dados úteis para o treinamento de manipuladores, para o planejamento de cardápios e para 
previsão orçamentária (DOMENE, 2018). Suas aplicações transitam entre a elaboração de 
cardápios, a manutenção do controle de qualidade, o treinamento de profissionais e funcionários 
de uma cozinha, a obtenção das informações nutricionais e a proposição facilitada de alterações 
na preparação.  
 

A ficha técnica da preparação (FTP) é composta por diversos itens, dentre os quais está 
inserido o Fator de Correção (FC), que pode ser considerado um indicador de desperdício. Este, 
é definido como uma grandeza adimensional resultante da razão entre o peso bruto (PB) do 
alimento a ser analisado e o peso líquido (PL) do mesmo, ou seja, o peso obtido após passar 
pelo processo de remoção das aparas, como cascas, partes danificadas, caroços de frutas e 
hortaliças. O fator de correção consiste na relação entre o PB e o PL. Esse indicador determina, 
portanto, a quantidade de alimento que será descartada durante o pré-preparo do gênero e 
deve ser empregado no planejamento quantitativo de um cardápio e, consequentemente, no 
cálculo do valor nutricional do alimento na receita (LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011), 
evitando, assim, o aumento dos custos da unidade, o desperdício das sobras de alimentos e a 
aquisição superfaturada nas UANs (BEZERRA, 2017; PHILIPPI, 2014).  
 

O FC dos alimentos sofre influências de alguns fatores que podem resultar em erros, se 
não assistidos. A condição de transporte dos alimentos pode causar danos aos gêneros, assim 
como as práticas adotadas durante o recebimento e armazenamento dos alimentos. Além disso, 
a qualidade dos fornecedores e dos próprios alimentos, o estado dos utensílios e equipamentos 
utilizados na unidade, o nível de treinamento dos manipuladores e a saúde ocupacional dos 
mesmos podem ser determinantes para o sucesso desse importante indicador (CANUTO; DE 
CARVALHO, 2021; DOS SANTOS, 2014). Dessa forma, nas unidades de alimentação, esse 
indicador deve ser usado a fim de diminuir os custos, assim como o desperdício e os resíduos 
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de alimentos. O gestor da unidade, bem como os colaboradores devem procurar otimizá-lo, ao 
evitar os vieses negativos mencionados anteriormente.  
 

Embora existam diversas referências contendo informações sobre FC de alimentos, 
muitas tabelas ou compilados de FC possuem origem questionável, ou seja, são provenientes 
de sites populares, ou de locais, com publicações diversas, em que não há metodologia bem 
delineada para verificar sua autenticidade e confiabilidade. Ainda, podem ser encontradas 
referências clássicas e confiáveis, utilizadas na bibliografia básica em meio acadêmico. 
Portanto, frente ao desafio para os nutricionistas inseridos em UANs e estudantes do curso de 
Nutrição e Gastronomia utilizarem adequadamente o fator de correção e promover a otimização 
do seu trabalho em gestão, o presente estudo visa realizar um compilado desses valores, por 
meio de revisão de literatura, visando acesso facilitado e de qualidade por estudantes e 
profissionais da área.  

 

METODOLOGIA 

Para a coleta dos dados em questão, foi utilizado o acervo de obras da Biblioteca Prof. 
Dr. Daniel Joseph Hogan, da Faculdade de Ciências Aplicadas (FCA) - UNICAMP, nas seções 
de Técnica Dietética e Alimentação Coletiva. Ademais, foi utilizado o acervo virtual do Sistema 
de Bibliotecas da UNICAMP (SBU) para o acesso a livros digitais (e-books), também, das 
seções de Técnica Dietética e Alimentação Coletiva. Pesquisas foram juntamente realizadas 
via internet na plataforma Google e Google Acadêmico, onde foram coletados artigos, 
periódicos, revistas científicas, trabalhos de conclusão de curso (TCC) e outros materiais, que 
tiveram sua confiabilidade e usabilidade, considerando o projeto em questão, avaliadas. Ainda, 
outras referências foram exploradas na plataforma SciELO, com o objetivo de encontrar dados 
inéditos e confiáveis para compor a pesquisa em questão. 
 

Para a organização dos dados encontrados, inicialmente, foi elaborada uma planilha na 
plataforma Google Planilhas contendo todas as informações acerca das referências 
consultadas.  Nessa planilha (Figura 1), foram compilados, além dos dados de interesse, o 
endereço eletrônico encontrado, o título do trabalho, ou do livro, ou do material contendo os 
indicadores de rendimento dos alimentos - nesse caso, o Fator de Correção (FC), a autoria do 
documento em questão, assim como a classificação das referências de acordo com o tipo de 
publicação - considerando ISBN para livros e DOI para artigos. Por fim, um campo contendo 
observações a serem feitas sobre as referências, que auxiliariam na tomada de decisão em 
relação à usabilidade das mesmas. Dessa forma, foi possível visualizar todas as referências de 
forma mais organizada, podendo, a partir das informações coletadas, traçar critérios para 
inclusão ou exclusão de determinadas bibliografias.  

 
Figura 1.  Imagem ilustrativa da planilha referente às referências buscadas durante o desenvolvimento do projeto. 
Fonte: da autora, 2024. 
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As referências que não apresentavam descrição da metodologia utilizada foram 
excluídas. Ademais, aquelas que necessitavam da verificação da confiabilidade do método, 
foram verificadas e julgadas. Ainda, aquelas que apresentavam descrição incompleta da 
metodologia usada, também foram excluídas.  
  
 Após a análise das referências e seleção, utilizando os critérios de inclusão e exclusão 
descritos acima, foi elaborada uma nova planilha, composta pelos alimentos encontrados nas 
referências bibliográficas e seus respectivos e seus Fatores de Correção descritos. Nessa nova 
aba, os alimentos foram listados em ordem alfabética, considerando cada referência 
selecionada e os valores de FC encontrados. Ao final, foram selecionadas 19 referências a 
serem utilizadas no projeto, que possibilitaram o cadastro de 243 alimentos e seus respectivos 
Fatores de Correção (FC) na planilha desenvolvida.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO: 

A organização da planilha contendo os FCs de todas as referências permitiu que os 
valores de cada uma delas fossem visualizados lado a lado, assim como o número total de 
alimentos obtidos, já mencionado anteriormente. A partir da análise 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 variáveis que podem 
comprometer o cálculo do FC. Dessa forma, foi constatada a necessidade de padronização dos 
valores de FC encontrados em cada alimento. Para isso, optou-se por calcular as médias dos 
valores de fator de correção de cada alimento, para que as informações fossem visualizadas de 
maneira simples e correta, e que auxiliará, também, na continuidade do projeto, que conta com 
a elaboração de um compilado contendo a padronização dos indicadores de rendimento – Fator 
de correção e Índice de cocção.  

 
Além disso, foram calculados os intervalos de confiança encontrados para o FC de cada 

alimento, considerando os valores mínimos e máximos obtidos através das mesmas 
referências. Os valores de intervalos de confiança são um objeto de estudo desenvolvido 
interessante, pois mostra a amplitude da variação dos valores encontrados, em função das 
variáveis que alteram o cálculo de FC, como a safra do alimento, o armazenamento e o 
transporte dos alimentos e o treinamento dos manipuladores.  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2.  Exemplo da planilha referente aos Fatores de Correção (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 confiança obtidos, observou-se que muitos alimentos apresentam intervalos que variam em 
até 1 unidade (Ex: FC alho poró = 1,35 – 2,35), indicando uma ampla variação entre as 
referências que podem gerar dificuldades para aqueles que trabalham com os indicadores de 



 

XXXII Congresso de Iniciação Científica da UNICAMP – 2024  4 

rendimento, como estudantes de nutrição e gastronomia, além de profissionais nutricionistas. 
Tal variação ocorre principalmente com as hortaliças e pode ser desencadeada em função dos 
fatores mencionados anteriormente, os quais podem ser minimizados quando identificados, 
diminuindo a chance de erro no cálculo do FC. Os desvios no cálculo de FC podem desencadear 
a compra incorreta de insumos alimentícios, resultando em falta ou excesso dos mesmos. No 
caso do excesso de insumos tende à gerar aumento do desperdício dos alimentos, sobretudo 
dos perecíveis, além de aumento dos custos da UAN e prejuízo da gestão financeira (LEMOS 
AG; BOTELHO RBA; AKUTSU RCCA. 2011). 
 

Nesse sentido, para que a planilha fosse visualizada de maneira mais didática, visando 
sua utilização por estudantes e profissionais da nutrição 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, hortaliças, 
oleaginosas e leguminosas, carnes bovinas e suínas, aves, peixes e frutos do mar e ovos 
(Figura 3).  

 

 
 

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

CONCLUSÕES 

 A partir dos estudos realizados, conclui-se que os indicadores de rendimento, sobretudo 
o fator de correção (FC), são essenciais no preenchimento das fichas técnicas padronizadas 
(FTP) e na padronização das receitas a serem seguidas, também na gestão de insumos de 
unidades de alimentação (UANs) e na gestão financeira desses mesmos estabelecimentos. 
Dessa forma, é importante que os valores de fator de correção sejam bem definidos e 
apresentem variáveis definidas para que possam ser contornadas e minimizadas. Observou-se 
a necessidade de mais estudos em relação aos indicadores de rendimento, como FC, assim 
como para a padronização da metodologia visando gerar um documento referencial para 
estudantes e profissionais da área.  
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