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RESUMO: O planejamento e controle das etapas executadas pela UAN sdo necessarios para estabelecer padronizacéo e
a qualidade dos processos na producdo de refeicdes, uma vez que nas organizacdes brasileiras, grande parte dos
problemas deve-se a funciondrios que trabalham em turnos diferentes. A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenagdo do preparo e o
célculo do valor nutricional da preparagdo”, sendo, portanto, util para subsidiar o planejamento de cardapio. o presente
trabalho teve como objetivo implantar fichas técnicas de preparo (FTP’s) em uma unidade de Alimentagdo e Nutri¢do.
A implantacdo das FTP’s foi para as refei¢des que apresentam uma boa aceitacdo pelos comensais, tendo a forma de
preparo e quantidade de ingredientes padronizados, conhecendo os custos e realizando analise fisico-quimica para valor
Nutricional e calérico. As informacGes coletas foram organizadas em uma ficha contendo a foto da preparacdo que irdo
auxiliar em esclarecimentos de dlvidas que possam surgir, proporcionando uma padronizagdo das refeicdes servidas
pela UAN.
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Deploying Data Sheets Preparation for Productive Process Standardization in

UAN

ABSTRACT: the planning and control of the steps performed by the UAN are needed to establish standardization and
quality of the processes in the production of meals, once in organizations, most of the problems due to employees
working in different shifts. The Technical Preparation (FTP) is a "management tool for operational support, by which
survey the costs, ordering the preparation and calculation of the nutritional value of preparation,” and is therefore useful
to subsidize the menu planning . The present work aimed to deploy tokens preparation techniques (FTP's) in a unit of
Food and Nutrition. The implementation of FTP's was for meals which have a good acceptance among diners, taking
the form of preparation and amount of standardized ingredients, knowing the cost and performing physical-chemical
analysis for nutritional value and calories. The information collections were organized in a form containing a photo of
the preparation that will assist in clarifying doubts that may arise, providing a standardization of meals served by UAN.
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oferecidos aos trabalhadores. A adequagdo mencionada
refere-se ao pressuposto de garantir a manutengdo e a
recuperacdo da sua salde, e ainda, desenvolver habitos
alimentares saudaveis para um publico que tem se
mostrado cada vez mais exigente. Além desses aspectos,
uma UAN tem por objetivo buscar a satisfagdo com
relacdo ao servico oferecido, e isso envolve o ambiente
fisico e o contato pessoal entre os operadores e 0s
comensais (RIEKES, 2004).

O padrdo de refei¢des servidas varia de acordo
com as caracteristicas préprias a cada estabelecimento,
tais como: quantidade e caracteristica do comensal a ser
atendidos (funcionario administrativo ou trabalhador
bracal), estrutura fisica do local, equipamentos, recursos
humanos, materiais e financeiros disponiveis (AMARAL,
2008).

Para assegurar a adequacdo do cardapio com
relacdo a necessidade nutricional da clientela é necessario
definir previamente as necessidades caldricas das
refeicBes oferecidas bem como definir a distribuicao
percentual de macronutrientes, que, via de regra, define 55
a 65% do valor cal6rico total (VCT) para carboidratos, 10
a 15% para proteinas e 20 a 30% para lipideos. Nos locais
onde é servido mais de um tipo de refeicdo diariamente, a
distribuicdlo do VCT pode atender as seguintes
proporcdes: desjejum 15% do VCT, almogo 45% do VCT
e jantar 40% do VCT (AMARAL, 2008).

Uma UAN sempre deve visar & melhoria dos
servicos prestados, por meio de um planejamento
competente, de um conhecimento aprofundado dos
processos executados e da disseminagdo do conceito de
alimentacdo saudavel. Assim é necessario que haja
planejamento e controle das etapas executadas pela
unidade, a fim de se estabelecerem meios para a
padronizacdo e a qualidade dos processos na producdo de
refeicdes. Desta forma, a padronizacdo visa diferenciar
produtos e contribuir para a sua qualidade; além de
beneficiar o trabalho do profissional responsavel,
facilitando o treinamento de funcionérios, eliminando a
interferéncia por davidas e facilitando o planejamento do
trabalho diario. Para o funcionério, esta padronizagdo
facilita a execucdo de tarefas sem a necessidade de ordens
frequentes, além de propiciar mais seguranca no ambiente
de trabalho (AKUTSU, et al., 2005).

Nas organiza¢Bes brasileiras, grande parte dos
problemas deve-se a funcionérios que trabalham em
turnos diferentes, executando a mesma tarefa de formas
diferentes, acarretando variabilidade no processo de
producéo e, consequentemente, perdas em qualidade e em
produtividade (CAMPOS, 1992).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) ¢ “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se
fazem o levantamento dos custos, a ordenacgéo do preparo
e o célculo do valor nutricional da prepara¢do”, sendo,
portanto, Util para subsidiar o planejamento de cardéapio.
As FTP’s apresentam além dos ingredientes, quantidade
utilizada e modo de preparos, apresentam ainda fator de
correcdo e cocgdo dos alimentos, custo, valor cal6rico por
por¢do, “per capta” e informagdo nutricional. Segundo
Guimardes et al. (2001) a padronizagdo de receituario é
um meio de garantir um padrdo de qualidade das refeicfes
servidas. Além disso, a criagdo das FTP’s também permite
que 0 preparo seja sempre 0 mesmo independente do
funcionamento; que as quantidades dos ingredientes
estejam ja estabelecidas proporcionando a possibilidade
de maior exatiddo; rendimento das refei¢bes j& calculada
com porgbes pré estabelecidas evitando sobras e
permitindo um real levantamento do custo da preparagéo;
e obtencdo de dados do tempo de preparo, temperaturas
adequadas equipamentos e utensilios necessarios.

Dessa forma, objetivou-se implantar fichas
técnicas de preparo (FTP’s) em uma unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, de forma a facilitar o trabalho
realizado em turnos diferentes através de informacdes
relevantes a execucdo da tarefa

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em uma UAN empresarial
com 916 colaboradores fazendo uso do servigo que
oferece duas refei¢des diarias aos trabalhadores durante o
periodo que permanecem na empresa. O cardapio
escolhido para implantacdo das fichas técnicas de preparo
foram refeicGes que apresentam uma boa aceitacdo pelos
comensais. Sendo a preferéncia dos mesmos, avaliada pela
quantidade de resto-ingesto de cada alimento. Assim
foram priorizados 3 tipos de carboidratos, 2 tipos de
proteinas e um tipo de salada.

Apos a escolha do cardépio, 0 modo de preparo dos
mesmos foi padronizado com a ajuda do cozinheiro chefe
da UAN, utilizando a quantidade dos ingredientes
suficiente para alimentagdo dos funcionarios, levando-se
em conta o fator de correcdo que prevé as perdas
inevitaveis, e o valor de cocgdo que reflete o ganho ou
perda de peso do alimento pela hidratacdo ou desidratagdo
durante o processo de cozimento.
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Tabela 1: RefeigBes priorizadas para implantacdo da ficha
técnica de preparo
GRUPO

PREPARACAO
Arroz branco
Baido-de-dois cremoso
Lasanha de frango

CARBOIDRATO

PROTEINA Frango ensopado
Peixe frito
SALADA Salada de beterraba

O custo por preparacao foi calculado com base
no livro de custos, sendo 0 mesmo calculado com base em
informacdes cedidas pelo setor de compras da empresa, e
pela “per capta” de cada género alimenticio existente na
UAN. Os custos foram calculados por quantidade mensal
utilizada de cada género alimenticio e por por¢édo de cada
alimento por pessoa; para o célculo dos custos por
preparacdo, utilizou-se o valor de compra e a quantidade
dos ingredientes necessaria em cada formulacéo.

Para determinacdo do valor nutricional e calculo
do valor calérico de cada preparacdo foram realizadas
analises fisico-quimicas no laboratério de analises fisico-
guimicas para alimentos da Faculdade de Tecnologia
CENTEC - FATEC Cariri.

A coleta das amostras para analise foi realizada
durante toda semana, & medida que as preparacdes
entrassem no cardapio diario. As mesmas foram coletadas
em sacos de polietileno, aproximadamente 100 gramas por
preparacdo, lacradas, identificadas e armazenadas em
cdmara fria (-5°C) para controle de temperatura; apds a
coleta, todas as amostras, foram encaminhadas para o
laboratério em caixas térmicas para controle de
temperatura.

As analises laboratoriais (umidade, residuo
mineral fixo, proteinas, lipideos, carboidratos) e calculo
do valor calérico foram realizadas em triplicata, com
amostras homogeneizadas, por meio de técnicas

padronizadas descritas segundo o Instituto Adolfo Lutz
(2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As informacfes coletadas foram organizadas em
uma ficha, contendo os valores nutricionais de cada
preparacdo foram estabelecidos com base nos resultados
das analises fisico-quimicas, admitindo-se como mdultiplos
na determinacdo do valor calorico total: carboidratos — 4,
proteinas — 4 e lipideos — 9; sendo de grande valia na
elaboracdo de cardapios que contemplem as necessidades
nutricionais dos comensais de acordo com a caracteristica
prépria de cada um. Segundo Akutsu, et al, 2005, com a
determinacdo da composicdo centesimal das preparaces,
é possivel combina-las de tal forma que se obtenha um
cardapio equilibrado e balanceado do ponto de vista
nutricional, e também garante ao cliente que determinada
preparacao terd sempre 0 mesmo aspecto fisico sensorial,
garantia esta que o tornaré satisfeito e fiel & empresa

A quantidade dos ingredientes, acompanhada
dos valores de corre¢do e cocgdo ird auxiliar no
planejamento das compras evitando desperdicios, que no
gerenciamento de uma UAN é de grande relevancia
(RICARTE, et al, 2008), encarado como sindnimo de falta
de qualidade; podendo ser evitado através de um
planejamento bem estruturado (ABREU, et al, 2003). A
partir do conhecimento dos valores de coccéo e corregéo e
quantidade dos ingredientes é possivel determinar o
rendimento da preparacdo uma vez que a clientela é
conhecida e o cardapio semanal estabelecido. O modo de
preparo e forma de apresentacdo serdo indicadores de
qualidade facilitando o uso das boas praticas de fabricacdo
(BPF’s) que sdo descritas junto ao modo de preparo e
apresentagdo auxiliando os colaboradores a desenvolver o
produto sempre da mesma forma, independente do horario
de trabalho ou pessoa executante da tarefa.
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Tabela 2: Modelo de ficha técnica de preparacéo

FICHA TECNICA DE PREPARO

PEIXE FRITO

INGREDIENTES QUANTIDADE BRUTA

FATOR DE CORRECAO

QUANTIDADE LIQUIDA

Posta de Peixe 45 kg 1,66 27,10 kg
Farinha de Mandioca 5kg - 5kg
Sal 1kg - 1kg
Oleo 15 Litros - 15 litros
Porgdo “per capta” 180g
Valor calérico por porgéo 329,4Kcal
Custo por porgao R$ 1,31

Campos (1992) disserta em um de seus trabalhos
que grande parte das causas de problemas nas
organizagdes brasileiras deve-se a seus funcionarios que CONCLUSAO

executam a mesma tarefa em turnos diferentes acarretando
variabilidade e, conseqlientemente perdas em qualidade e
produtividade. Assim a FTP é ferramenta insubstituivel
para os colaboradores, comensais e pessoa responsavel
pela UAN, trazendo beneficios para ambas as partes. A
FTP é uma forma de otimizar os processos de produgdo
dos alimentos estabelecendo um padrdo para as
preparacBes oferecidas, o que garantira a qualidade do
Servigo.

A definicdo dos custos por preparacdo e por
pessoa € parametro fundamental para analise dos
resultados obtidos no processo de producgdo das refei¢des
(AMARAL, 2008) sendo determinantes na busca
constante da eficiéncia econémica e definicdo dos
subsidios. Os custos dos mesmos restringem-se apenas a
géneros alimenticios, pois eles sdo os Unicos passiveis de
planejamento a medida que os coeficientes técnicos (per
capta de géneros) sdo conhecidos; porém sdo de grande
valia na elaboragdo de cardapios e planejamento de
compras. (AVEGLIANO, 1999).

O gerenciamento de uma UAN ¢ algo bastante
abrangente, varias sdo as informacfes indispensaveis ao
controle das producdes e garantia da qualidade do servico;
por isso a utilizagdo de ferramentas que controlam o
servico faz-se cada vez presente na rotina didria de
trabalho em uma UAN, assim a utilizacdo da FTP visa
agrupar as informacbes relevantes ao funcionamento
adequado tendo como conseqiiéncia a organizacdo e a
qualidade permanente, facilitando a execucéo do trabalho
e a eliminacdo de falhas ocasionadas pela particularidade
na execucéo do trabalho de cada colaborador.

Com a realizacdo deste trabalho, verifica-se a
importancia da implantacéo de fichas técnicas de preparo
(FTP’s) em UAN’s que tém atividades distribuidas em
turnos diferentes. A aplicagdo desta ferramenta trard
beneficios a todas as partes incluidas; ao profissional
responsavel um direcionamento para coordenacdo,
planejamento, supervisdo, controle de producdo,
minimizacao dos desperdicios e controle da qualidade dos
alimentos servidos. Aos colaboradores esclarecimento de
dividas, seguranca nas atividades executadas e eliminagdo
de possiveis erros. Aos comensais seguranga nas refeicdes
servidas, permanéncia de qualidade e de sabor das
preparacdes, conquistando a confiabilidade pelo padréo de
qualidade oferecido.
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