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Resumo Simplificado

As hortalicas sdo definidas como sendo vegetais geralmente cultivadas em horta e compreendidas geneticamente pelas partes
comestiveis das plantas: raizes tuberosas, tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e sementes. E a designacio vulgar de plantas
leguminosas ou de plantas herbéceas, comestivels sob a forma de saladas, ensopados, guisados, condimentos, etc. Portanto, para se
obter um melhor aproveitamento na alimentag8o, as hortalicas sdo submetidas a operagBes culinérias que constam de limpeza,
subdivisdo e cocgdo, sendo influenciadas sobre a porcentagem de perdas o tratamento que recebe a hortalica na cozinha, e isso
depende das aparas e grossura das cascas removidas. |sso pode ocasionar um desperdicio, conhecido pela perda decorrente da adogéo
de habitos e costumes menos cuidadosos ou de procedimentos inadequados de producdo ou administracgo e hi tempo existe uma
grande preocupacdo no sentido de se aproveitar a0 maximo os alimentos. Nos estabelecimentos que trabalham com produgéo e
distribuicdo de alimentacéo para coletividades (UAN) o controle de desperdicios € um fator altamente importante, uma vez que isso
esta ligado diretamente com os custos da unidade e mostra que o desperdicio de alimentos é um indicador de falta de qualidade em
uma UAN, sendo o controle do processo de producgéo a garantia para um bom funcionamento das atividades. O Fator de Correcéo €
um fator que prevé as perdas inevitaveis ocorridas durante a etapa de pré-preparo. Esse fator € uma constante para um determinado
alimento de mesma qualidade e € decorrente da rel acdo entre peso bruto (PB) do alimento conforme adquirido, e peso liquido (PL) do
alimento depois de limpo e preparado para utilizar. O objetivo deste trabalho foi avaliar Fatores de Correcdo (FCs) de verduras e
legumes e, por sua vez o desperdicio ou ndo por parte dos locais em relagdo aos itens em estudo. Foi realizado em duas Unidades
Produtoras de RefeicBes (UPR’S), sendo uma de natureza industrial, Restaurante Industrial (RI) e outra de natureza comercial,
Restaurante Comercial (RC). O estudo em campo iniciou-se em dezembro de 2013 e terminou em abril de 2014. Foram utilizadas
hortalicas de ampla aceitagdo, sendo as mesmas pesadas antes e, apos a higienizacdo. Os fatores de corregéo dos alimentos utilizados
foram analisados e comparados com a literatura pertinente ao tema aqui tratado. Foram coletados todos os dados referentes ao
restaurante comercial e industrial, calculados as médias e desvios padrdes do fator de correcéo (FC) resultantes da obtencdo de dados
de lotes distintos de cada verdura e legume analisado e de acordo com os resultados foi possivel verificar que o restaurante comercial
teve maior desperdicio que o industrial devido afahas no armazenamento, enquanto que o restaurante industrial também demonstrou
desperdicio, porém menor, devido & maneira incorreta de manipulagdo dos alimentos. Conclui-se que a pesquisa contribuiu para
ambos os restaurantes, sinalizando alguns problemas para que possam ser tomadas as medidas necessarias paraminimizar o problema
em questdo que é o desperdicio de alimentos, favorecendo assim esse tipo de controle nas UPRs.



