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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo analisar o fator de correcdo (FC), atualmente
também denominado indicador de partes comestivel, de hortalicas de um
restaurante industrial da cidade de Caucaia- Ceara e comparar com 0s valores
encontrados na literatura, afim avaliar a existéncia de desperdicio na unidade. O FC
foi obtido através do peso bruto pelo o peso liquido. Observou-se que 8 (61,53%)
das 13 hortalicas avaliadas apresentam FC acima do recomendado, isso
supostamente mostra o desperdicio ocasionado por falhas nas etapas de compra,
recebimento e pré-preparo ou retirada em excesso de casca e aparas no momento
da preparacdo, processos estes que podem induzir os valores totais produzido,
gerando acréscimo dos custos da empresa.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Fator de correcdo. Hortalicas. Unidades
de alimentacéo.

INTRODUCAO

Unidades de alimentacédo e nutricdo (UAN) séo unidades de trabalho voltadas
para o preparo e distribuicdo de refeicbes, sendo estas refeicdes balanceadas e
nutritivas, atendendo a qualidade higiénico sanitaria , objetivando atender as
necessidades nutricionais de seus comensais como também que se adeque as
condicdes fisicas e financeiras da instituicdo (ROSARIO, et al,2015).

Um aspecto de grande importancia do gerenciamento de uma (UAN) é o

desperdicio , pois este implica muitas vezes a falta de controle , esse desperdicio



pode ser reflexo de uma planejamento inadequado de refeicdes a serem produzidas,
a frequéncia dos comensais , a falta de treinamento dos funcionarios desde o preé-
preparo até o porcionamento das refei¢cdes, isso tudo pode gerar a reducao do lucro
da empresa (CORTESE, et al,2010).

O desperdicio pode ser avaliado por fatores existentes como € o caso do fator
de correcdo (FC) este significa a perda em relacdo ao peso inicial do alimento,
representada pela das aparas, como a casca, sementes, partes deterioradas. Além
disso o (FC) serve para analisar a qualidade dos géneros adquiridos, a eficiéncia e 0
treinamentos dos colaboradores, a qualidade dos equipamentos e utensilios
utilizados. O fator de correcéo prevé também as perdas inevitaveis ocorridas durante
0 pré-preparo, quando os alimentos séo limpos (folhas deterioradas e queimadas),
descascados (cascas e talos) ou cortados (aparas) (SCHNEIDER,2012).

Para a determinacdo do fator de correcdo sdo necessarios 0s valores
referentes ao peso bruto (PB) e ao peso (PL) dos alimentos, sendo o peso bruto o
valor obtido antes da retirada das aparas (sementes, cascas, partes deterioradas).
J& o peso liquido é obtido apds a retiradas das aparas ou parte nao comestiveis
(CORTESE, R.D.M et al,2010).

Este trabalho teve como objetivo determinar o fator de correcdo (FC) de
hortalicas servidas em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de um restaurante
industrial (RI), localizada na cidade de Caucaia e comparar os valores com a
literatura, afim de avaliar o desperdicio.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em um restaurante localizado na cidade
Caucaia, Ceara no periodo de agosto a setembro de 2018, durante a realizacao de
Estagio Curricular em Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo, que produz 1900
refeicdes por dia, foi selecionado o determinado turno para recolher os seguintes
dados de hortalicas. Foram avaliadas seguintes: Acelga, Alface, Abacaxi, Cenoura,
Maca, Meldo, Repolho, Tomate, Uvas Passas e Uva lItalia.

Estas foram pesadas pelas pesquisadoras em balangca mecéanica
industrial da marca Toledo do modelo 2124/5, que tem capacidade de 500 kg e o
minimo 2 kg antes do pré-preparo, obteve o peso bruto e, ap0s o pré-preparo,
obtendo-se o peso liquido. O Fator de Correcdo (FC) foi calculado dividindo-se o



peso bruto pelo peso liquido dos alimentos, e 0s seus seguintes resultados foram

comparados com a literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1. Demostra os valores de hortalicas comparado com Literatura.

Fator de correcdo | Fator de correcao
Dia Alimento (RI (Literatura)
(Caldas)
Segunda Alface Crespa 2,06 1,46
Maca 1,15 1,18
Terca Acelga 1,64 1,43
Cenoura 1,20 1,16
Uva ltalia 1,0 1,0
Quarta Alface crespa Roxo 1,70 1,72
Repolho 1,52 1,35
Quinta Cenoura 1,14 1,16
Uvas Passas 1,0 1,0
Acelga 1,76 1,43
Sexta Abacaxi 2,33 1,93
Alface 2,28 1,46
Sabado Tomate 2,33 1,61

Fonte: autor (2018)

Na tabela 1, encontra-se os resultados do estudo comparado com a
literatura, foi observado que RI 8 (61,55%) 13 das hortalicas apresentam FC acima
do recomendado, 2 (15,4%) estao dentro da recomendacéo e 3 (23,1%) encontra-se
dentro dos valores por CALDAS M.R. (2018).

Foi analisado que o desperdicio no RI poderia ser por falhas nos

processos de compra e cortes e/ou retirada excessiva de cascas e aparas durante a



preparacdo, procedimentos estes que influencia na quantidade total produzida,

gerando um custo maior ao restaurante.

Resultados encontrado nessa pesquisa revelam que 8 (61,55%) dos
alimentos usados mostram um desperdicio elevado e 5 (38,5%) dos alimentos
analisado estava dentro ou abaixo das recomendacdes média de valores de
correcdo recomentado segundo Caldas, et al. (2010).

Na unidade de alimentacdo € interessante acompanhar as etapas do
processo de avaliacdo sobre a medicdo do desperdico. E de grande importancia a
técnica que possibilita identificar, avaliar e definir a relevancia de procedimento e
suas perdas direta e perdas indiretos que devem ser desenvolvidas (Lemos,2011).

A qualidade dos alimentos podera ser influenciada pelos alguns fatores
externos, gerando algumas dificuldades a ser controladas necessita de boas praticas
de producdo e transporte. Deverd ter cautela nas escolhas dos fornecedores é
fundamental para a UAN. Principalmente na parte de frutas e verduras, pois dentre
eles tem algumas falhas na parte de informalidade, falta de padrdo em sua

qualidade, por auséncias de fiscalizacdo (Schneider,et al. 2012)..

CONSIDERACOES FINAIS

O Restaurante Industrial mostra Fator de corre¢do em grande parte acima
do recomentado pela a literatura como analisado na acelga, alface, tomate, cenoura,
repolho e abacaxi. O resultado desta pesquisa apresenta uma necessidade de
atencdo maior nas etapas de compras, recebimentos e pré-preparo dos alimentos,
afim de diminuir os desperdicios encontrado nas pesquisas e, dessa maneira,

elevando o lucro da empresa e minimizar as perdas.
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