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INTRODUCAO

Os procedimentos técnicos e operacionais dentro de Unidades de Alimentacao e Nutrigdo (UANSs),
devem ser controlados para que se obtenha produtos de qualidade, com padronizag¢ao € com o melhor
custo beneficio.

Dentro de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo ¢ fundamental a utilizagdo das Fichas Técnicas de
Preparo (FTP), para garantir a qualidade final do produto. De acordo com Souza e Marci (2015),
as fichas técnicas de preparo sdo instrumentos de gestdo operacional, que quando bem construidas
englobam informagdes importantes para gerenciar toda a producgdo. Auxiliando o nutricionista
no planejamento das compras, controle de custos, oferta de preparacdes com padronizacao ao
consumidor, otimiza o tempo de produgdo e organizacao das rotinas dos funcionarios, bem como,
facilita o treinamento da equipe. Deste modo, o objetivo do presente trabalho ¢ descrever a
importancia das fichas técnicas de preparo dentro de UANSs, com base na literatura, assim como, na
experiéncia adquirida no Estagio Supervisionado em Gestao de Unidades de Alimentagdo e Nutricao.

Palavras-chave: instrumento de qualidade, padronizagdo, servigo de alimentacdo e nutrigdo,
alimentacao coletiva.

Keywords: quality instrument, standardization, food and nutrition service, collective food.
METODOLOGIA

O presente estudo consiste em uma revisdo da literatura, baseada em andlise qualitativa das
referéncias encontradas na base de dados Scielo, bem como em livros. A estratégia de busca foi
definida pelos termos: ficha técnica, unidade de alimentacao e nutri¢ao, padronizagao.

Determinou-se a necessidade de pesquisar acerca do tema, a partir das atividades desenvolvidas no
estagio realizado em uma Unidade de Alimentacao e Nutri¢do na cidade de Panambi, RS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Colares e Freitas (2007), as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo pertencem ao
setor de alimentacdo coletiva. Cujo intuito € administrar a produgdo de refeicdes nutricionalmente
equilibradas, com padrao higi€nico-sanitario seguro para consumo fora do lar, podendo contribuir
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para a manutencao ou recuperagdo da saude de coletividades, e ainda, auxiliar no desenvolvimento
de habitos alimentares adequados e saudaveis. Atendem clientelas especificas, podendo situar-se em
empresas, escolas, universidades, hospitais, asilos, orfanatos e restaurantes comerciais, entre outros.

Tem-se como um dos objetivos da mesma, a aten¢@o nutricional, € para que a mesma seja executada
de forma integra e eficaz, torna-se necessario o planejamento e controle em todas as etapas
executadas pela UAN. De modo que, se estabeleca meios para a padronizacdo e qualidade dos
processos na producdo de refeicoes (AKUTSU et al., 2005).

A padronizagdo do processo de producdo de refei¢do, beneficia o trabalho do nutricionista.
Viabilizando o treinamento de funcionarios, sanando duvidas e facilitando o planejamento do
trabalho diario. Para o funciondrio, esta padronizagdo facilita na execu¢do de tarefas, além de
propiciar mais seguran¢a no ambiente de trabalho (AKUTSU et al., 2005).

Conforme Abreu, Spinelli, Pinto (2009); Adjafre (2013) p. 248, a forma mais eficiente para a
padronizacdo e controle de qualidade ¢ a elaboragdo das Fichas Técnicas de Preparo (FTP). A mesma
¢ um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se faz o levantamento dos custos, a
ordenacao do preparo e o calculo do valor nutricional das preparagdes, sendo, portanto util para
subsidiar o planejamento de cardapios. Consta na mesma o tempo total de preparo (incluindo o pré-
preparo e o preparo), um indicador indireto da complexidade da preparagdo, e ainda permite avaliar
se a unidade dispde de tempo hébil para a execu¢do da mesma.

Construir FTP precisas e bem redigidas € essencial no trabalho do Nutricionista no ambito do Servigo
de Alimentacdo (ANDRADE, 2012). O detalhamento das mesmas, auxilia na garantia de qualidade,
permite ao Nutricionista monitorar a eficiéncia de seu trabalho, bem como da equipe, controlar custos
e evitar perdas (COLARES, 2005).

A partir das FTP ¢ possivel obter também os seguintes dados: per capita, fator de correcdo e
cocgdo, composi¢ao centesimal em macro e micronutrientes da preparagdo, o rendimento € o nimero
de porgoes (AKUTSU et al., 2005). Assim como, pode-se ter conhecimento do nome da receita,
ingredientes, modo de preparo e o custo da preparacio (VASCONSELOS; CAVALCANTI;
BARBOSA, 2002). Desta forma, possibilitando o controle financeiro e a determinagdao da
composi¢do nutricional de um produto.

As mesmas sao instrumentos utilizados para garantir que uma mesma preparacgao seja fornecida com
qualidade e caracteristicas sensoriais andlogas, independente do colaborador que a tenha preparado.
A FTP auxilia nas tarefas do nutricionista, facilitando na constru¢do da lista de compras e aquisi¢ao
dos géneros alimenticios, de modo que se tenha todos os ingrediente necessario para a preparagao do
prato, no dimensionamento do volume de compras, no calculo do custo da preparagdo/refeicao e no
controle de gastos, objetivando também a padronizagdo de custos e precos de venda (VIEIRA, 2007).

Desde que concebidas de forma adequada, fornecem informes e instru¢des claras. Orientando a
forma e o uso dos produtos, equipamentos e utensilios, passo a passo para o processo de elaboragao,
e permitirdo a racionalizagdo na area de producao (AKUTSU et al., 2005).

Segundo Martinez (2008), esse instrumento possibilita que a receita seja reproduzivel, economizando
tempo de preparo, controlando custos, géneros alimenticios € mao-de-obra. Em UAN, encontra-
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se diversos problemas operacionais, aos quais estdo aliados a execugdo das atividades pelos
funcionarios, onde esses desempenham a mesma tarefa de formas diferentes, acarretando em
variabilidade no processo de producao e, consequentemente, perdas na qualidade do produto final.

O consumidor tem-se tornado cada vez mais exigentes em relagdo a qualidade dos produtos que
adquirem. Levantam questionamentos acerca da origem dos produtos, a empresa que o produziu,
exigem informagdes acerca do que de fato estdo consumindo e a garantia de qualidade final dos
produtos. (VIEIRA, 2007).

A partir da vivéncia na UAN, pode-se constatar que as fichas técnicas de preparo possibilitavam
uma maior padronizagdo e organiza¢gdo do trabalho dentro da UAN. Tal instrumento, viabiliza
a capacitacdo dos colaboradores para exercer todas as atribui¢des, considerando que ha rodizio
de fungdes quinzenalmente. Deste modo, todas as colaboradoras da UAN, a partir das instrucdes
contidas nas fichas técnicas de preparagdo, tornam-se capacitadas a desenvolver um produto final ao
consumidor de qualidade e com padronizagao.

As fichas técnicas de preparo dentro da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do, eram dispostas no
campo de visdo das colaboradoras, otimizando o trabalho. Bem como, ¢ uma ferramenta auxiliar
de grande importincia para o trabalho de gestdo do Nutricionista, possibilitando que com um
treinamento adequado da equipe, o profissional ndo necessite estar em tempo integral
supervisionando o trabalho. Mas sim, as atividades podem ser desenvolvidas com qualidade e
exceléncia, reduzindo perdas e custos através de métodos de preparo adequados e consideragdo do
indice de parte comestivel dos alimentos, a partir de ferramentas de trabalho eficazes.

CONCLUSAO

A ficha técnica de preparo ¢ uma ferramenta essencial para o controle dos processos de produgao
e de custos dentro de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, possibilitando a padronizagdo e a
qualidade das refei¢des fornecidas ao consumidor. Sendo, uma importante ferramenta para auxiliar o
Nutricionista no gerenciamento da unidade, desde que tenham sido construidas adequadamente.
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