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INTRODUCAO

O curso de Gastronomia visa formar profissionais aptos a aplicar técnicas gastrondmicas na criagao,
inovacao, pesquisa e extensao, valorizando a gastronomia nacional e regional, ao mesmo tempo que as-
segura o prazer gustativo e a seguranca alimentar (CONSEPE, 2012). A disciplina Planejamento de Carda-
pios, presente no bacharelado em Gastronomia da UFPB, desempenha papel central no desenvolvimento
de competéncias para a gestao de servicos de alimentacao (CONSEPE, 2020). Um dos temas abordados
na disciplina é o Fator de Correcao (FC), que quantifica a perda dos alimentos durante o pré-preparo,
considerando o descarte de partes nao comestiveis, como cascas e sementes (OLIVEIRA et al., 2023). Essa
ferramenta é essencial para evitar desperdicios e controlar custos em cozinhas profissionais (Maciel et al.,
2021).

O desperdicio alimentar € um problema social, ambiental e econémico. O controle dessas perdas
é critico para o sucesso financeiro de restaurantes comerciais (Ribeiro, 2020). A aplicacao correta do FC
possibilita a utilizacdo precisa de ingredientes, prevenindo gastos desnecessarios e melhorando a efici-
éncia operacional nas Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN), conforme alerta Philippi (2014). Diante
desse cenario, o presente trabalho propde o desenvolvimento de fatores de correcao de vegetais, visando
otimizar o planejamento de prepara¢des e aprimorar o aprendizado na disciplina, preparando futuros
profissionais para lidar com os desafios econémicos e gerenciais do setor gastronémico.

METODOLOGIA

Os insumos para a elaboracao das planilhas de fator de correcao foram adquiridos em mercados
publicos locais. Todo o processo foi documentado por meio de pesagens e registros fotograficos, com o
objetivo de construir um guia ilustrado. O procedimento incluiu a pesagem do vegetal bruto, a pesagem
apods a remocao de cascas e talos, até a obtencao do peso liquido apds o corte final. Em cada vegetal, fo-
ram aplicados um ou dois tipos de cortes para avaliar a possivel influéncia no fator de correcao.


http:// https://periodicos.ufpb.br/ojs/index.php/enid/index


A tabela principal do guia foi elaborada no Excel, contendo imagens dos vegetais e as seguintes
informacdes: nome do vegetal, tipo de corte, peso bruto, peso sem casca, sementes e talos, peso liquido
e fator de correcao. Além disso, foi criada uma tabela estatistica no Excel para analisar os cortes aplicados
e suas repeticdes, contendo as mesmas informacodes da tabela principal, permitindo uma andlise técnica
detalhada.

Assim, a metodologia estabeleceu uma estrutura sequencial e bem definida no guia, direcionada
ao usuario, garantindo que sua aplicacao atenda de forma eficaz as necessidades do projeto. As imagens
facilitam a padronizagao dos cortes para o planejamento de carddpios, evitando desperdicios e promo-
vendo a sustentabilidade e a reducdo de custos. A tabela com os fatores de correcdo agiliza os calculos de
per capita e de cardapios totais para diferentes nimeros de comensais, refletindo uma realidade mercado-
l6gica enfrentada pelos profissionais de gastronomia. O guia facilita a consulta e a realizacdo de exercicios
exigidos na disciplina, sendo uma ferramenta valiosa para os desafios enfrentados no setor.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A criacdo do guia pratico ilustrado mostrou-se eficaz na superacao de uma dificuldade recorrente
entre os alunos de Planejamento de Carddapios: 0 acesso a dados sobre fatores de correcdo para diferentes
cortes de alimentos. O guia oferece uma solucao pratica ao documentar, com imagens, o processo com-
pleto de célculo do fator de correcao, desde a pesagem inicial do vegetal até o corte final. A inclusdo de
fotos detalhando a remocao de cascas, talos e sementes tornou o material mais atrativo e compreensivel,
facilitando a assimilagao do conteudo pelos estudantes.

Os alunos demonstraram avancos significativos na elaboracao das fichas técnicas, com maior pre-
cisdo nos cdlculos de porcionamento. Isso refletiu na reducao de desperdicios e maior eficiéncia na utili-
zacao dos insumos, como apontado por Ribeiro (2020). A abordagem pratica contribuiu diretamente para
uma maior conscientizacdo sobre sustentabilidade no manejo de alimentos, o que gerou impacto positivo
tanto no aprendizado quanto na pratica profissional.

A monitoria teve um papel essencial no processo, facilitando o uso do guia e aprimorando o apren-
dizado dos monitores, que adquiriram uma visao mais profunda dos fatores de correcao e métodos dida-
ticos. Conforme Nascimento et al. (2021), a monitoria se mostrou uma ferramenta pedagdgica que néao
s6 apoia os colegas, mas também amplia as habilidades de quem exerce essa fungao, promovendo um
aprendizado mais eficaz e colaborativo.

Além disso, o guia promoveu maior padronizacao dos cortes e controle das por¢oes, reduzindo os
custos operacionais nas simulacdes realizadas em sala de aula. Essa padronizacao, aliada a acessibilidade
do conteudo, especialmente na versao PDF do guia, facilita a consulta e aplicagao das informacdes, tor-
nando-o uma ferramenta pratica tanto no contexto académico quanto no mercado de trabalho.



CONSIDERACOES FINAIS

A atuacdo dos monitores também foi decisiva para o sucesso da iniciativa, uma vez que possibili-
tou um aprendizado mais colaborativo e promoveu uma melhor retencao dos conteuddos. O guia nao sé
preenche uma lacuna no ensino de gastronomia como também se mostra aplicavel a prética profissional,
fornecendo ferramentas Uteis para o controle de insumos e planejamento de cardapios.

Em resumo, o projeto nao apenas contribui para o aprendizado dos alunos da UFPB, mas também
se alinha as demandas do mercado gastronémico, preparando profissionais mais conscientes, capazes de
enfrentar os desafios de sustentabilidade e gestao de alimentos com maior eficiéncia.
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