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RESUMO

A ficha técnica de preparacdo de alimentos é uma ferramenta utilizada com vista a garantia da
gualidade do servico de forma padronizada e possibilidade de minimizacdo do tempo de preparo do
alimento. Assim, o presente estudo teve por objetivo elaborar ficha técnica para Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de um hospital publico de Teresina - Pl. A Unidade Hospitalar é de Médio
Porte, onde s&o servidas diariamente cerca de 125 refeicbes para pacientes internados,
acompanhantes e funcionéarios. Para tanto, as informacdes coletadas foram organizadas em fichas,
com as seguintes informagfes: custo total, nome de cada preparacdo, nimero de porcdes a serem
servidas, valor per capita, fator de correcdo, indice de cocc¢éo, peso bruto e peso liquido, além do
valor nutricional. A padroniza¢do das receitas pela elaboragdo das fichas técnicas possibilitou o
controle dos géneros alimenticios e a necessidade de capacitacéo da equipe. Uma vez que a referida
Unidade de Alimentacéo ndo continha tal instrumento.

PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio de alimentos. Seguranca alimentar. Valor nutricional.

ABSTRACT

The food preparation technical sheet is a tool used to guarantee the quality of the service in a
standardized way and to minimize food preparation time. The aim of this study was to draw up a
technical sheet for the Food and Nutrition Unit of a public hospital in Teresina - PI. The hospital is a
medium-sized unit, where around 125 meals are served daily to inpatients and their companions. To
this end, the information collected was organized into sheets with the following information: total cost,
name of each preparation, number of portions to be served, per capita value, correction factor,
cooking index, gross weight and net weight, as well as nutritional value. The standardization of recipes
through the preparation of technical sheets made it possible to control foodstuffs and the need for staff
training. The Food Unit did not have such a tool.

KEYWORDS: Food waste. Food safety. Nutritional value.

RESUMEN

La ficha técnica de preparacion de alimentos es una herramienta utilizada para garantizar la calidad
del servicio de forma estandarizada y minimizar el tiempo de preparacion de los alimentos. El objetivo
de este estudio fue elaborar una ficha técnica para la Unidad de Alimentacion y Nutricion de un
hospital pablico de Teresina - PI. La unidad hospitalaria es de tamafio medio y sirve alrededor de 125
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comidas diarias a pacientes ingresados y cuidadores. Para ello, la informacién recogida se organiz6
en fichas con la siguiente informacion: coste total, nombre de cada preparacion, nimero de raciones a
servir, valor per capita, factor de correccion, indice de coccion, peso bruto y peso neto, asi como valor
nutricional. La normalizacién de las recetas mediante la elaboracion de fichas técnicas permitia
controlar los productos alimenticios y la necesidad de formacion del personal. La Unidad Alimentaria
no disponia de una herramienta de este tipo.

PALABRAS CLAVE: Desperdicio de alimentos. Seguridad alimentaria. Valor nutritivo.

1- INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricao (UAN) compreende todo e qualquer local de trabalho,
publico ou privado, comercial ou institucional, com ou sem fins lucrativos, cujo propdésito € produzir e
fornecer refeicbes para coletividades sadias ou enfermas. Em especial, a UAN hospitalar tem como
missdo garantir a oferta de refei¢des nutricionalmente balanceadas, seguindo o padrédo higiénico-
sanitario; auxiliar na manutencédo ou recuperacdo do estado de salde; assegurar a satisfacdo do
comensal; atender as necessidades nutricionais da clientela e influenciar a adog¢do de habitos
alimentares saudaveis (Estevam; Lima, 2020; Brito; Almeida; Bezerra, 2023).

Nesse contexto, a UAN hospitalar desempenha um papel crucial na administracdo da
preparacao e oferta de refeicbes aos pacientes, garantindo uma dieta segura para os individuos
hospitalizados. O nutricionista, como responsavel técnico pelo servico, desempenha um papel crucial
ao planejar cuidadosamente as refeigbes, uma vez que isso repercute diretamente no estado clinico
dos pacientes. Portanto, a elaboracéo do cardapio requer a utilizagcao de ferramentas que auxiliem na
escolha e classificagdo dos itens que o comp8em. Torna-se imperativo realizar um planejamento
preciso e manter controle rigoroso dos custos, assim, acredita-se que, para uma gestéo eficiente, a
utilizacé@o de fichas técnicas de preparo (FTP) € essencial (Souza Vieira et al., 2023).

A Ficha Técnica de Preparo representa instrumento gerencial de apoio operacional, utilizado
pelo nutricionista, para realizar o levantamento dos custos, determinar o preparo e calcular o valor
nutricional das preparacfes. O propdsito da FTP € padronizar o processo de preparo nas UANS,
assegurando que um mesmo produto seja fornecido uniformemente em termos de qualidade e
caracteristicas sensoriais, independente do manipulador responsavel pelo preparo. A utilizacdo da
FTP acarreta inUmeros beneficios, como a facilitacdo do planejamento das compras, o controle de
custos, a padronizacdo das preparacdes (quantidade de matéria-prima, qualidade final e composi¢ao
nutricional, abrangendo macro e micronutrientes), e até mesmo o aprimoramento das praticas das
equipes envolvidas (Conceicéo et al., 2021).

A elaboracdo da FTP é de suma importancia em uma unidade de alimentagdo e nutrigao,
visto que € uma ferramenta que possibilita a padronizacdo e organizacdo do servico. Pode-se
evidenciar que FTP auxilia de forma primordial no controle da qualidade e quantidade, em relacdo
aos macros e micronutrientes, per capita e custo-beneficio. Nesse sentido, o presente estudo teve por
objetivo elaborar ficha técnicas para Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de um hospital publico de

Teresina - PI.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.5, n.2, 2024

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
REClMAz ISSN 2675-6218
ELABORAGAO DE FICHA TECNICA EM UM SERVIGO DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO HOSPITALAR
Amanda Alves Cardoso, Laila Yasmim Pereira Soares, Ana Paula da Silva, Ana Luiza Magalhdes Sousa,

Guida Graziela Santos Cardoso, Elizangela Brito de Carvalho, Sara Andrade Gomes Gonzaga, Elaine Carvalho de Morais

2- METODOLOGIA

Estudo realizado em uma Unidade de Alimentag&do e Nutricdo localizada em Hospital Publico
Municipal da cidade de Teresina — Pl, no periodo de mar¢co a junho de 2022, durante estagio
curricular em Servicos de Alimentacédo e Nutricdo do Curso de Nutricdo. A unidade é gerenciada por
uma empresa terceirizada formalizada por contrato firmado entre a empresa beneficidaria e a
concessionaria. A Unidade estudada é de médio porte, onde diariamente s&o servidas
aproximadamente cerca de 125 refeicdes no almocgo, para funcionarios, pacientes e acompanhantes
de pacientes internados.

A UAN néo apresentava fichas técnicas, ndo havendo padronizacdo nas preparacdes
realizadas. Assim, foram elaboradas fichas técnicas de preparacéo de pratos principais e guarnicdo
presente nos cardapios de almogo utilizados na unidade para funcionarios e pacientes. No qual foi
uma contribuic@o dos estagiarios para o Servigo de Nutricao.

Para isso seguiu algumas etapas como: escolha da preparacdo; peso dos ingredientes
utilizados; modo de preparo; tempo de preparo; pesar a preparacdo final, pesar a porcdo da
preparacao; verificar o rendimento total em n° de porc¢des (Peso total da preparacdo cozida/tamanho
da porcéo; verificar o peso bruto (PB); verificar o peso liquido (PL); calcular o fator de correcéo (FC);
calcular o indice de cocgéo (IC); calcular o custo total e por por¢éo; calcular o per capita liquido (PL/n°
de porc¢des).

Os alimentos foram pesados na balanga eletrénica disponivel no setor de estocagem do
servico, da marca Ramuza DCR15 com capacidade méaxima de 15kg. O fator de correcao foi
calculado utilizando a férmula FC = PB/PL, onde PB é o peso do alimento antes do pré-preparo e PL
€ 0 peso liquido do alimento antes da coccdo. O calculo do indice de cocgéo foi feito através da
equacédo IC = PC/PL, na qual PC é o peso do alimento cozido pronto para servir.

O valor nutricional foi obtido através da multiplicacdo da gramagem de proteinas e
carboidratos por 4kcal/g, e dos lipideos por 9kcal/g, com o peso liquido. A soma das calorias dos
macronutrientes determinou o valor calérico da preparacdo. O valor foi expresso em kcal. Para a
determinacdo da composicao nutricional foi utilizada a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
— TACO (2011) ou o rétulo do produto.

O estudo foi realizado com aprovacéo das nutricionistas responsaveis pelo setor.

3- RESULTADO E DISCUSSAO

Foram elaboradas 9 (nove) fichas técnicas, das seguintes preparacdes: arroz branco; frango
ao molho; frango assado; frango xadrez; maria isabel de carne; estrogonofe de carne, assado de
panela; bife ao molho e farofa de uvas passas. Dessas preparacdes, 2 (duas) eram preparagdes para
pacientes, sendo elas, o bife ao molho e o frango ao molho.

As fichas foram elaboradas contendo informacdes sobre o nome da preparacdo, o
rendimento, o nUmero de pog¢do, o tamanho da porcao, custo total, custo per capita, FC, modo de
preparo, utensilios utilizados, além de informacdes nutricionais.
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Na Tabela 1, esta apresentado o FC dos ingredientes principais das preparacgdes, pode-se
observar diferenca entre os FC dos tipos de carne, sendo a coxa e sobrecoxa de frango e o lombo
suino, possuindo os maiores fatores de correcéo.

O fator de corre¢do do lombinho, coxdo duro e da capa de filé, se encontra alto por conter
uma maior quantidade de gordura que foi retirada, porém, o lombinho est4d com o FC superior aos
demais, pois continha uma maior quantidade de lipideos, por isso seu fator de correcdo se encontra
elevado comparado com o peito de frango, no qual, seu fator de corregéo € 1, por ser uma carne sem

gordura aparente.

Tabela 1 - Fator de correcéo dos principais ingredientes utilizados nas preparacdes servidas
na Unidade de Alimentacéo Hospitalar, Teresina — PI, (2022)

Ingrediente FC
Lombinho 1,36
Cox&o Duro 1,19
Capa de Filé 11
Peito de Frango 1
Coxa e Sobrecoxa 1,2
Cenoura 1,02
Cebola 1,11

Fonte: Construcdo do Autor

Também conhecido como Indicador de Partes Comestiveis, o fator de correcdo prevé o
guantitativo de géneros que de fato havera ao final da manipulacdo, tendo impacto direto na
guantidade de géneros alimenticios a ser adquirido, podendo ter acdo direta no resultado financeiro
do estabelecimento (Moreira et al., 2021).

Um estudo realizado por Menezes, Santana e Nascimento, (2018) apresentou uma média de
1,16 para FC de carnes bovinas e 1,1 para aves, valores similares com os encontrados neste estudo.
Quando comparado o FC da cenoura e da cebola com alguns estudos, como o de Araljo et al.,
(2022) que realizou uma avaliacdo do fator de correcdo de hortifrutis em uma unidade hospitalar,
encontrou-se a média de FC 1,39 para cebola e 1,21 para cenoura. Essas divergéncias entre o FC
tém relacdo com o tipo de corte dos manipuladores, as preparacdes, além da qualidade dos
fornecedores (Canuto; Carvalho, 2021). Assim, a escolha do cardapio e/ou da preparacdo pode

contribuir para a reducdo de residuos gerados.
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A Tabela 2 apresenta o valor energético total e os valores de macronutrientes das
preparacdes realizadas. Os pratos principais, como ja se esperava, foram os quais obtiveram maior
conteldo de proteinas e lipideos. Vale lembrar que o calculo foi realizado com base no peso da
por¢ao servida.

Foram determinados valores energéticos entre 205 e 565 Kcal, sendo o Frango Assado a
preparacdo com maior valor cal6rico, assim como maior quantidade de proteina. As preparacdes a
base de proteina tém uma maior quantidade de lipideos e percentual de carboidrato baixo, porém o
estrogonofe de carne apresenta valores elevados nos macronutrientes devido aos ingredientes que
sdo adicionados na receita, tornando a preparacdo caldrica. Assim, a lista de ingredientes das
preparacdes determina o valor energético e nutricional das preparacdes.

Uma alimentacéo balanceada e equilibrada conforme recomendacdes do Guia Alimentar para
a populacéo brasileira, deve apresentar alimentos variados, em quantidade e qualidade adequadas,
incluindo alimentos de origem animal e vegetal, agregando mais sabor e variedade de cores aos

pratos servidos (Brasil, 2014).

Tabela 2 - Valor nutricional das preparacées servidas na Unidade de Alimentacdo Hospitalar,
Teresina — PI, (2022)

Preparacéo Porcédo (g) | CHO (g) | PNT (g) | LIP (g) | VET (Kcal)
Maria Isabel 66 24,14 49,22 18,33 458,42
Bife ao Molho 160 0,56 41,04 | 11,83 272,8
Strogonofe de Carne 110 32,01 39,05 | 23,21 493,09
Assado de Panela 158 10 70 19 491
Frango Assado 156 2,19 76,92 27,62 565,14
Frango ao Molho 257 4,46 51,62 10,99 323,23
Frango Xadrez 106 5,36 60,09 9,59 348,11
Farofa de Uvas Passas 66 45,20 1,27 2,13 205

Fonte: Construcdo do Autor

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) também prioriza a oferta de uma
alimentacdo saudavel, garantindo o direito humano a alimentacdo e nutricdo adequada (DHANA),
assim o PAT estabelece parametros nutricionais a serem atendidos como a oferta de 600 a 800 Kcal
para refeicbes como o almoco. Se levarmos em consideracdo alguns desses pratos principais que

foram ofertados para os funcionéarios do hospital, eles devem atender a esses paradmetros. O aporte
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de proteina de acordo com a portaria interministerial estabelece valores diarios de 10-15%, a
informacao nutricional das preparacgdes a base de proteina atende a esses valores (Brasil, 2006).

A padronizacao das refeicdes torna-se possivel a realizacdo da composicao nutricional de
macronutrientes, tendo o perfil nutricional de cada preparacdo. Informacg6es importantes dentro de
uma unidade de alimentacdo hospitalar para atender as necessidades nutricionais dos pacientes e
dos demais publico (Romero, 2015).

O estrogonofe de carne estd como a preparagdo proteica mais consumida, em um estudo
sobre a avaliacdo do consumo de preparacdes proteicas em uma UAN hospitalar, realizado por
(Cavalcante; Carvalho; Barbosa, 2023). A avaliacdo nutricional das preparaces é importante, além

se der possivel através de fichas técnicas padronizadas

Tabela 3 - Custo total e per capita das preparacdes elaboradas na Unidade de Alimentacdo
Hospitalar, Teresina - Pl, (2022)

Preparacéo Porcéo Numero de Porgdo | Custo total Custo per
(9) (und) R$ capita R$
Assado de Panela ao molho de 158 57 305,96 5,36
tomate
Bife ao molho 160 80 365,78 4,65
Farofa de uva passas 66 97 44,46 0,46
Frango ao molho com cenoura 257 85 189,65 2,23
Frango assado 156 64 165,76 2,59
Frango Xadrez 106 57 140,53 2,45
Maria Isabel de carne 66 97 474,35 4,89
Estrogonofe de carne 110 111 244,51 2,20

Fonte: Construcao do Autor

A tabela apresenta o custo total de cada preparacdo, onde o valor da preparagdo como o
assado de panela ao molho de tomate, bife ao molho e Maria Isabel de carne é maior do que as
preparacdes a base de frango. Pratos proteicos, possuem valores elevados, pois seus ingredientes
principais possuem elevado valor de mercado em comparados aos demais géneros (Borges et al.,
2019). Freitas et al., (2021) em um estudo no qual analisou o custo direto de algumas preparacdes e
evidenciou que preparacdes que utilizam carne vermelha e peixe apresentaram valores elevado sem

relacdo a preparacdes com o uso de carnes de frango e porco, corroborando com este estudo. Assim,
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a importancia de ter preparagbes com ingredientes mais acessiveis e utilizando técnicas de preparo

simples que sirvam para diminuir o preco dos cardapios elaborados (Pereira et al., 2019).

4- CONSIDERAGOES

Sendo assim, pode-se concluir que a elaboragdo da ficha técnica é de grande importancia,
garantindo diversas vantagens na sua aplicacdo, pois sdo responsaveis por oferecer melhorias no
planejamento da compra de insumos, padroniza¢do das preparacdes e preservacdo da boa qualidade
do servico ofertado, além de ser um facilitador na comunicagdo entre 0s responsaveis pela
preparacao e o nutricionista.

A ficha técnica também € considerada muito eficaz quando aplicada em um cardapio
balanceado e diversificado, permite um melhor controle e reducao de custos, ja que é possivel definir
as quantidades e o custo de cada preparacdo do cardapio, possibilita ainda o conhecimento do perfil
nutricional das refeicBes, quantidade necessaria de cada ingrediente com o objetivo de evitar o
desperdicio.

Com essa ferramenta é possivel aperfeicoar os processos, otimizar o tempo de preparo, e
avaliar o custo de cada preparacédo pronta. Por outro lado, a ndo padronizacdo das a¢cbes pode

acarretar prejuizos que na maioria das vezes podem ser irreversiveis para as empresas.
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