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RESUMO

Esta pesquisa tem como objetivo apresentar o desenvolvimento de um projeto de padronizagdo de
receitas dentro de uma rede de supermercados no sul de Minas. Sendo assim, o trabalho mostra um
pouco sobre o0s processos de gestdo nutricional existente dentro de uma Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo - UAN, além de associar a produgédo com a demanda sistematica da empresa, atuando como
uma ferramenta de suporte ao Planejamento e Controle de Produgao (PCP). Para isso, foram coletadas
informacdes importantes para todos os setores — producgao, estoque, recebimento, PCP e comercial,
com o objetivo de criar a ficha técnica padrdo, ferramenta alvo do presente trabalho. A partir das
informacodes coletadas, a Ficha Técnica de Preparacao (FTP), foi elaborada com o propésito de auxiliar
a rede como um todo, reduzindo perdas, controlando a produgéo e facilitando o acesso ao receituario
para garantir a padronizacdo dos itens e facilitando na gestao nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Padronizagado de receitas. Gestdo nutricional. Planejamento e controle de
producao (PCP).

ABSTRACT

This research aims to present the development of a recipe standardization project within a supermarket
network in the South of Minas. The work shows a little about the existing nutritional management
processes within a Food and Nutrition Unit - UAN, in addition to associating production with the
systematic demand of the company, acting as a support tool for Production Planning and Control (PPC).
For this, important information for all sectors - Production, inventory, receipt, PPC and commercial, was
collected with the aim of creating a standard technical sheet, the target tool of this work. Based on the
collected information, the Preparation Technical Sheet (PTS) was elaborated with the purpose of
assisting the network as a whole, reducing losses, controlling production and facilitating access to the
recipe to ensure standardization of items and facilitating nutritional management.

KEYWORDS: Recipe standardization. Nutritional management. Production planning and control (PPC).

RESUMEN

Es investigacion tiene como objetivo presentar el desarrollo de un proyecto de estandarizacion de
recetas en una cadena de supermercados en el sur de Minas. Por lo tanto, el trabajo muestra un poco
sobre los procesos de gestion nutricional existentes dentro de una Unidad de Alimentacion y Nutricion
- UAN, ademas de asociar la produccion con la demanda sistematica de la empresa, actuando como
una herramienta de apoyo en la Planificacion y Control de laPproduccion (PCP). Para ello, se
recopilaron informacion importante para todos los sectores - Produccion, almacenamiento, recepcion,
PCP y comercializacion, con el objetivo de crear la ficha técnica estandar, objetivo del presente trabajo.
A partir de la informacidn recopilada, se elabord la Ficha Técnica de Preparacion (FTP) con el propdsito
de ayudar a la cadena en su conjunto, reduciendo pérdidas, controlando la produccion y facilitando el
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acceso a las recelas para garantizar la estandarizacion de los elementos y facilitar en la gestion
nutricional.

PALABRAS CLAVE: Estandarizacion de recetas. Gestion nutricional. Planificacion y control de
produccion (PCP).

INTRODUCAO

A presente pesquisa refere-se a padronizagao, elaboragéo e aplicagéo de fichas técnicas de
producdo como suporte para melhorias em qualidade e a base para organizagdo de processos
produtivos em uma rede de supermercados. A ficha técnica de preparacao (FTP) pode conter um
receituario, padrdo de apresentagdo, fotos, marcas, custos e informagcdo nutricional, sendo
caracterizada como um importante complemento na producdo em uma alimentagao coletiva (BASSO,
2021).

Os supermercados tém cada vez mais concorrentes, sendo obrigados a inovarem com objetivo
de fidelizar clientes e também garantir uma rentabilidade no negécio (MORITA, 2023). Com isso, a
Associacao Brasileira de Supermercados — ABRAS publicou um estudo feito pela empresa de
consultoria global: Deloitte, evidenciando o setor de pereciveis como uma chave para o crescimento
dos supermercados.

Essa conjungéo faz com que um ponto seja questionado e passe a ser o climax do presente
estudo: o processo produtivo. O nutricionista de uma rede de varejo tem como funcéo supervisionar e
monitorar os controles implementados, além de capacitar manipuladores (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICIONISTA, 2018).

Nesse contexto, a criagdo da FTP vem como uma ferramenta auxiliadora da produgédo, com
objetivo de dar suporte na facil compreensdo dos colaboradores e garantir a execugédo conforme
procedimentos padrées. Em paralelo, a FTP também atua como uma ferramenta para padronizagéao
em rede, garantindo qualidade dos produtos, reducdo de perdas, aumento e facilidade da producgéo,
entre outros (DE SOUZA; MARSI, 2015).

Um ponto que merece estudo dentro do processo produtivo trata-se das perdas. Conforme a
ABRAS (2021, p. 15), o setor de pereciveis lidera as perdas dentro do varejo alimentar, representando
cerca de 80%. Desse modo, as redes varejistas buscam alternativas para corrigir este problema. Dentro
da rede de supermercados, a solucéo foi a utilizacdo do Planejamento e Controle de Producao (PCP)
seguindo a FTP. Para isso, se faz necessario o mapeamento produtivo e detalhamento das receitas e
insumos, sendo a base para a constru¢do do PCP.

O presente estudo traz a padronizagdo como uma ferramenta de qualidade dentro dos
pereciveis, abrangendo acougue, frios, hortifriti e panificacdo. Portanto, a FTP tornou-se uma
ferramenta chave para o crescimento da rede, sendo a base para elaborar um recurso de controle de
producéo, visando a qualidade dos alimentos e seguranga alimentar prevenindo doencga transmitida por
alimento (DTA), sugeridos como controle pela Agéncia Nacional de Seguranga Alimentar (ANVISA) e
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Boas Préticas De Fabricacdo (BPF). Desse modo, o estudo pretende elaborar e padronizar fichas

técnicas como suporte para uma rede de supermercados do sul de Minas.

O PAPEL DO NUTRICIONISTA EM UMA REDE DE VAREJO ALIMENTAR

A profissao do nutricionista esta associada a uma ampla area de atuacdo. Embora consistam
em especializagdes de suma importancia, o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) por meio da
Resolugao N°600 de 2018 dispde sobre as atividades dos nutricionistas nas seguintes areas:

l. Nutricao em Alimentagéo Coletiva.

I. Nutri¢éo Clinica.

Ill.  Nutricado em Esportes e Exercicio Fisico.

IV.  Nutricdo em Saude Coletiva.

V. Nutricdo na Cadeia de Produgdo, na Industria e no Comércio de
alimentos.

VI.  Nutricdo no Ensino, na Pesquisa e na Extenséao.

Ao se tratar do setor supermercadista, com énfase na rede, os topicos | e V se encaixam no
modelo de gestdo nutricional impostos por ela. A unidade de alimentagdo e nutricdo, conhecida
popularmente como UAN, abrange diversos ramos e setores envolvendo a producdo de alimentos.
(CFN, 2018).

Fonseca e De Santana (2012, p. 13) citam que “ a Unidade de Alimentagé@o e Nutricdo (UAN)
esta longe de ser entendida apenas como o local apropriado para que se obtenha a manipulagéao
adequada de alimentos. A UAN envolve um complexo sistema operacional, com procedimentos que
devem ser padronizados, claros e preciso que todos os operadores considerando funcionarios ou
manipuladores possam executa-los com presteza”.

Por fim, um segundo topico abordado pelo CFN, 2018, € a Nutricdo na Cadeia de Produgéo,
na Industria e no Comércio de Alimentos. O setor supermercadista pode ser considerado um subgrupo
de comércio alimenticio com atividades relacionadas a comercializagao e distribuicdo de alimentos
destinados para humanos sendo dividido em trés segmentos para atuagdo do nutricionista:
representacao, servigos de atendimento ao consumidor e controle de qualidade.

Conforme um estudo realizado por Vasques et al., (2020), a presenca do profissional de
nutricdo como um controlador de qualidade é um fator fundamental para eficacia do processo produtivo
e servigos de alimentagdo. Ainda segundo eles, o nutricionista contribui para a seguranga alimentar,
sendo um fator fundamental tanto para os clientes, quanto para os estabelecimentos. Em paralelo, o
CFN (2018) coloca o profissional como o responsavel por toda parte de qualidade, envolvendo perdas,
custos, capacitacao, instalagdo fisica, embalagens e andlises sensoriais, sendo essenciais para o
presente estudo.

INFLUENCIA DA PADRONIZAGCAO

Conforme apresentado, a padronizacdo em uma rede de supermercados é essencial para o
bom manuseio e controle de produgédo. Segundo Rebelo et al., (2020) esse processo consiste em um
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fator essencial para auxiliar em todos os processos da panificadora. Em paralelo, para uma melhor
compreensao das influéncias da padronizagéo é importante compreender alguns cases de sucessos.

Um dos maiores exemplos quando se fala de processos e padronizagédo se trata das grandes
redes de fast-food. Atualmente, é possivel encontrar as famosas esfirras do Habib’s espalhadas por
todo Brasil, sempre com o mesmo padrao de qualidade atingido (MENDES et al., 2018). Ou como
exemplo, o hamburguer Whopper e a autenticidade classica do Burguer King, entregando o mesmo
padrdo em praticamente por todo pais. Por fim, ndo é preciso se locomover muito para encontrar um
classico Big Mac com seu molho especial. Esses exemplos representam as fortes padronizagdes e
disputas para conquistar o publico exercido por essas redes. GUIDE, (2021). Analisando a franquia do
McDonald’s, segundo Yue e Lencastre (2020), a proposta de padroniza¢do consiste em um processo
complexo que resulta em desafios. Para chegar a ser uma referéncia mundial, a franquia precisou
padronizar 0s insumos e processos, tanto logisticos quanto de produ¢do. Em contrapartida, ao contrario
do que se imagina, o autor apresenta também que a padronizacdo nao consiste em um cardapio
exatamente igual nas diversas localidades do mundo, porém apenas os principais itens sao idénticos,
evidenciando uma influéncia de localizacdo. Ainda que sejam apenas os destaques, esses produtos
possuem uma garantia de processo executado pela franqueada, garantindo a qualidade final do produto
e o0 sucesso evidente, tendo como referéncia o Big Mac. (YUE e LENCASTRE, 2020).

Por fim, embora as redes de fast-food representem um ideal de sucesso do processo de
padronizacdo, o modelo de negécio ainda se distingue dos supermercados. Nao obstante, a
padronizagao também esté presente e age como um diferencial das grandes redes que buscam uma
expansao (HOFRIMANN, 2022). Segundo um estudo realizado por Silva (2021), em um emporio
semelhante ao supermercado, a elaboragao de fichas técnicas e a padronizagdo permitiu um maior
controle da produgéo, agilidade, redu¢do de perdas, controle de custo e a melhora do processo
produtivo, reduzindo a mé&o de obra.

Logo, a nutricio em meio a padronizagao auxilia para formagédo de informagdes nutricionais,
criagcbes de receitas (receituario) e no processo de producdo, sendo uma ferramenta de suma
importancia para o setor produtivo. A gestao desse processo consiste em uma etapa complexa, contudo
€ essencial para um bom desenvolvimento e sucesso de redes, principalmente em caso de expanséo.
(JACINTO, 2020).

ELABORAGCAO DE FICHAS TECNICAS, CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL

A FTP é um importante complemento na producao que, por sua vez auxilia para a melhoria de
produtos nas empresas e industrias, como a facilidade do funcionario atual ou novo ao preparar o
alimento. Ademais, a FTP é criada de acordo com as necessidades do local, buscando melhoria dos
servicos prestados e facilitando a funcdo do nutricionista e funcionarios da industria ou comércio.
(ARAUJO et al., 2005).
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De acordo com Gepea, (2019), na nutricdo a analise sensorial consiste em um processo para
avaliar a qualidade do produto. Todavia, sdo levados em consideragdo os cinco sentidos: audig¢do,
olfato, paladar, tato e visao.
Tendo em vista a importancia da analise sensorial nas industrias e comércios alimenticios, séo
destacadas algumas finalidades com a utilizagao deste método. Para Gepea, (2019):

Desenvolvimento de um novo produto;

Competicao de mercado;

Melhoria de um produto ja existente;

Alteragédo de processos;

Reduc¢éo de custo e/ou nova fonte de suprimento;

Testes de controle de qualidade;

Estabilidade de um produto;

Condig¢des de armazenamento;

Estabelecimento de padrdes;

Classificagdo ou graduacao de produtos (padrdo estabelecido com
amostras de referéncia);

Testes de aceitagdo do consumidor;

Selecao e treinamento de provadores;

Correlagdo de medidas sensoriais com medidas fisico-quimicas;
Elucidacao dos mecanismos de percepc¢ao fisiologica;

Estudo de vida de prateleira (shelf life);

Estudo da percepgao humana.

Em se tratando de FTP, a andlise sensorial entra como um complemento para possiveis
mudancas e consequentemente o controle de qualidade do produto (OLIVEIRA; ANDRADE;
REZENDE, 2022). Ndo menos importante, o controle de qualidade de um produto esta relacionado
também a seguranca alimentar e BPF, sendo um dos pilares mais importantes na cadeia alimenticia.
Como conjuncgéo a FTP, controle de qualidade e analise sensorial sao ferramentas essenciais para um

processo alimenticio de qualidade aumentando sua eficacia e aceitabilidade do publico.

FICHA TECNICA COMO SUPORTE AO PCP

Conforme Sales (2022, p. 25): “O Planejamento e Controle da Producéo (PCP) é um processo
que possibilita organizar e controlar tudo o que se é feito numa linha de producéo. O objetivo € planejar
0 que produzir, quando produzir, quanto produzir e quais sao as prioridades da produg¢do. Com esse
objetivo bem definido, o PCP garante diversos beneficios para as empresas, incluindo a diminui¢céo de
desperdicios em geral”.

De uma maneira sucinta, o PCP consiste em uma ferramenta para planejar toda a produgéo de
uma empresa, fazendo previsées a partir de dados com o objetivo de garantir o produto final para o
cliente. Neste contexto, juntamente com a alta competitividade no varejo alimenticio, o PCP surge como
uma demanda a ser criada, com objetivo de padronizar e melhorar os processos dentro da &rea de
producéo da rede (BARBOSA; SANTOS; LOPES, 2019).

Assim sendo, segundo o site QS Consultoria e Sistema de Gestdao ERP (2019) algumas
ferramentas se tornam essenciais como:
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e Modo de preparo: representando uma roteirizagdo do processo produtivo;
e Tempo padrao para finalizacdo da producgao: utilizado para prever a produgao;
e Recursos necessarios: evidenciando exatamente os insumos a ser utilizados no processo
produtivo.

Levando isso em consideracio, o planejamento e controle de producdo no setor alimenticio
precisa de uma série de ferramentas para sua execugao, sendo essas descritas e detalhadas na Ficha
Técnica de Producdo. Conforme o site, 0 modo de preparo e tempo de preparo sdo ferramentas
essenciais para o PCP, além de ser fundamental para compreensao dos operadores produtivos.

Assim sendo, o CFN define conforme a Resolugéo 417/2008 o papel do nutricionista quanto
aos Procedimentos Operacionais Padrdes, descrito no codigo 07.002: “elaboragéo de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP): procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na producao,
armazenamento e transporte de alimentos e preparagdes, podendo ser parte integrante ou ndo, do
Manual de Boas Préticas do Servigo”.

Assim sendo, o nutricionista tem como fungéo estabelecer 0 modo de preparo de maneira
sequencial, descrevendo todas as atividades, incluindo o tempo de preparo de cada etapa produtiva a
fim de garantir o processo de maneira padronizada.

A terceira ferramenta apresentada pelo site QS Consultoria e Sistema de Gestao ERP (2019)
foram os recursos necessarios, sendo estes recursos ferramentas considerados esséncias e que fazem
parte da FTP, colocando como uma fungao a ser executada pelo profissional de nutricdo. Conforme o
CFN 417/2008: “elaboragdao de Ficha Técnica de Preparagbes: especificacdo de preparacdes
dietéticas, destinado aos registros de seus componentes e suas quantidades per capita, fatores de
correcao, das técnicas culinarias e dietéticas empregadas, do custo direto e indireto, do célculo de
nutrientes e de outras informagodes”.

Logo, todas as especificacdes necessarias sdo descritas na FTP e tem como responsabilidade
o nutricionista. Em suma, a FTP possui exatamente as ferramentas necessarias para a elaboragao de
um programa de PCP, atuando como um suporte para todo setor sistémico do comércio varejista de

alimentos.

METODO

O trabalho consiste em uma pesquisa descritiva e qualitativa realizada no periodo de 08 de
setembro de 2022 a 31 de marco de 2023, em uma rede de supermercados do sul de Minas Gerais.
Para a coleta de dados foi feito 0 acompanhamento visual do processo produtivo com autorizagéo de
responsaveis pela rede.

Foram elaboradas 267 fichas de panificacdo, 15 fichas de hortifrati, 150 fichas de restaurante,
36 fichas de acougue e 8 fichas no setor de frios, sendo essas fichas disponibilizadas a todas as lojas
da rede de supermercados. As fichas técnicas foram elaboradas contendo: logo da empresa; nome da

preparagdo; data em que foi revisada; ingredientes da receita; marca do produto correspondente;
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unidade de medida; quantidade; modo de preparo e tempo; embalagem do produto; armazenamento
final; validade; rendimento total levando em consideracgéao o fator de cocgao; rendimento de uma porgao;
informacao nutricional de acordo com a lei vigente, incluindo informacdes sobre alto teor de gordura
saturada, aglcar adicionado ou s6dio; foto do produto; campo para alteragdes na receita; e codigo QR
para uso em aplicativo (video e explicacbes de preparo).

O estudo foi realizado com a aprovacao de responsaveis da rede de supermercados sem que

houvesse qualquer identificacdo de clientes e colaboradores.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Criacdao do modelo de FTP

A FTP foi criada pela empresa para colaborar com a fase de producao dos produtos que auxilia
para facil compreensao dos funcionarios e no PCP.

Figura 1 — Inicio da ficha, especifica¢des basicas e ingredientes

1060 DA EMPRESS) FICHA TECNICA DE
PRODUCAO DE ALIMENTOS
NOME DA PREPARACAO: | BOLACHA NATA
CODIGO: [ 79136 DATA DA ULTIMA REVISAO: [ 02/12/2022
MASSA

INGREDIENTES MARCA UNIDADE DE MEDIDA QUANTIDADE
Fermento quimico Festpan g 10
logurte natural Iltambé ml 80
Ovo liquido Netto Alimentos ml 90
Aculcar refinado Unido g 180
Leite Integral Classe A ml 50
Margarina 80% Amélia g 140
Farinha de trigo Bianca g 550

COBERTURA

INGREDIENTES MARCA UNIDADE DE MEDIDA QUANTIDADE
Aclcar granulado Uni&o g 60
Gema liquido Netto Alimentos mi 30

Fonte: De autoria prépria

A FTP é um documento que contém informagdes detalhadas sobre um determinado produto
alimenticio, como ingredientes, quantidades, modo de preparo, entre outros aspectos relevantes. A
FTP é essencial para garantir a qualidade e a padronizagao dos produtos fabricados pela empresa do
setor alimenticio, além de ser um instrumento importante para a gestdo de processos e a garantia da
seguranca alimentar. Como pode ser observado na figura 1, a FTP da empresa comeca com a
identificagdo do produto, incluindo o logo da empresa, o cédigo e o nome do produto. Essas
informacdes sdo importantes para garantir a rastreabilidade do produto, facilitando a identificacéo e o
controle em caso de necessidade. Além disso, a ficha também inclui a data da Ultima revisao do produto,
caso haja alguma alteragdo em sua formulagdo ou em seu modo de preparo. Essa informagao é
importante para garantir que todos os colaboradores envolvidos no processo de producdo estejam

trabalhando com a mesma versdo da receita, evitando erros e divergéncias.
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Outro elemento importante da FTP ¢ a lista de ingredientes utilizados na produgdo do produto.
Essa lista deve ser clara e objetiva, com a indicacdo dos nomes dos ingredientes. E importante que a
lista de ingredientes seja atualizada sempre que houver mudangas na formulagdo do produto,
garantindo a sua precisao e confiabilidade. A marca do produto também é uma informagéo relevante
que deve constar, assim como a unidade de medida utilizada para expressar as quantidades de
ingredientes na receita. Geralmente, a unidade de medida utilizada € em grama ou o miligrama,
dependendo da quantidade e da densidade do ingrediente.

A FTP da empresa também inclui as quantidades sugeridas na receita, seguidas por coluna,
podendo ou ndo ocorrer a divisdo do preparo da massa e de cobertura. Essa informagéo é importante
para garantir a padroniza¢do da producéo, evitando varia¢des na quantidade de ingredientes utilizados
e no modo de preparo.

De acordo com Soares, [s.d], a FTP auxilia para uma maior agilidade no preparo, célculo de
custos, eficiéncia operacional, pedido facilitado pelos clientes e definicdo de quantidades garantindo
que a receita nao saia de forma errada, pois basta uma quantidade a mais ou a menos para nao sair
como o esperado. Para isso, sdo necessarios adicionar exatamente as quantidades exatas de cada
insumo.

Figura 2 — Especificagcdes de embalagens e descritivo do modo de preparo

EMBALAGEM BALCAD UNIDADE DE MEDIDA QUANTIDADE
Saco papel com Silk Ln 4
Etiqueta LIn 4
EMBALAGEM AUTOSSERVICO UNIDADE DE MEDIDA QUANTIDADE
Pota Rioplast 500 ML Ln 4
Etiqueta Un 4
QR MODO DE
MODO DE PREPARD PREPAROD

PREPARC

Bater na batedeira, o aclicar refinado e a margarina na velocidade 2
até a marganna s dissolver no actcar refinado. Adicionar o ova liquido &
bater novamente por 2 minutos na lenta. Em seguida, a farinha de tnigo & o
fermento quimico. Adicionar o iogurie natural e o leite e bater na velocidade
1 até chegar ao ponto de uma massa homogénea e firmea

Colocar a massa sobre a mesa e sovar para realizar o corle. Conlar
na largura de 1 dedo e esticar a massa no lamanho de aproximadaments 10
cantimatros, Depois de enrolar pegar &s pontas @ rancar para dar forma de
bolachinha de nata, repetindo esse procasso com toda a massa insernndo na
forma, Untar a forma com dlec e ir adicionando as bolachinhas enroladas
com uma distancia de 1 dedo da outra

Ao realizar todo processo, pincelar com gema liquido todas as
bolachas e adicionar aglcar am sua parte supernor nelas ja pinceladas. Fré
aqueca o forno turbo a 160°C por 5 minutos. Asse por 10 minutos, se
necessanio virar a forma e assar por mais 2 minuios.

Fonte - De autoria prépria

Na figura 2 estdo exemplificadas as embalagens sugeridas para venda do produto e sua
quantidade em unidades. No modo de preparo foi realizado o detalhamento de processo de produgéo
seguindo as etapas passo a passo com tempo e temperatura do forno. Para um processo sem erro,
foram disponibilizados videos em QR Code da producao de cada produto.
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Figura 3 - Descritivo basico da receita

GRAU DE DIFICULDADE: Dificil VALIDADE: 15 COR: | Amarelo
dias
ARMAZENAMENTO FINAL: | Autosservicoe | TEMPO DE PREPARO TOTAL: 50 minutos
balcéo
RENDIMENTO TOTAL: 1000 g RENDIMENTO POR PORCAO: 250g
DICAS OU COMENTARIOS:

Fonte — De autoria propria

Na figura 3 foi especificada a receita em grau de dificuldade (facil, médio ou dificil), sua validade
correspondente ao produto, cor, sua forma de armazenamento (balcao de atendimento ou autosservigo-
area de venda em que é acessivel ao cliente), tempo da preparagéo da receita, rendimento final em
gramas, rendimento de uma porgao correspondente ao produto e dicas/comentarios.

Ademais, o rendimento total descrito na ficha foi quantificado em 1000 gramas para todas as
receitas, sendo uma melhor compreensao e producao do dia a dia na rede de supermercados.

Figura 4 - Informagéo Nutricional

FICHA INFORMACAO NUTRICIONAL
PORCAQ DE 100g (1 porgio)
QUANTIDADE POR PORCAO

VALOR ENERGETICO 423,89
CARBOIDRATOS 65,56
ACUCARES TOTAIS 0
ACUCAR ADICIONADO 0
PROTEINAS 16,51
GORDURAS TOTAIS 11,22
GORDURAS SATURADAS 0
GORDURAS TRANS 0
FIBRA ALIMENTAR 0
SQDIO 37,28

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao

Alto em: () Acucar adicionado () Gordura saturada () Sodio

Ingredientes: Farinha de trigo, aclcar refinado, margarina 80%, ovo liquido, iogurte integral, acicar granulado, leite
integral, gema liquida, fermento quimico. CONTEM GLUTEN, CONTEM LACTOSE. ALERGICOS: Contem frigo, leite,
ovo. Produzido e embalado por: (NOME DA EMPESA) Cnpj; -~ Manter em local seco e arejado.

Fonte — De autoria propria

De acordo com a nova regra estabelecida pela ANVISA sobre informacdo nutricional e
rotulagem do produto que entrou em vigor no dia 9 de outubro de 2022, foram feitas algumas altera¢des
nas fichas criadas, sendo necesséria a quantificagdo de agucares totais e aglcares adicionados na
receita a cada 100 gramas. Apés a realizagdo do calculo nutricional seguindo tabelas dos proprios
produtos utilizados foram adicionados na ficha técnica como um complemento para producao (FIGURA
4), ndo necessariamente o exposto para o cliente. Em relagao a nova regra de tabela nutricional, sdo
especificados alto contetudo de agucar adicionado, gordura saturada e sédio valores de 15 gramas, 6
gramas e 600 mg a cada 100 gramas para alimentos sélidos e semissélidos, respectivamente. Para
alimentos liquidos foram levados em consideragao os parametros também estabelecidos pela nova lei
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que inclui 7,5 gramas ou mais por 100 ml de alimento em agucar adicionado, Trés gramas ou mais por
100 ml de alimento em gordura saturada e 300 mg ou mais por 100 ml de alimento em sddio. Ademais,
para uma informacgao nutricional completa de um produto é necessario a especificacdo dos ingredientes
da receita seguido por informagdes sobre produtos alergénicos, deixando evidente ao funcionario e
posteriormente ao cliente em que ira consumir. Por fim, foram citadas formas de como manter o produto

podendo ser armazenado em lugar seco e arejado ou refrigerado (BRASIL, 2020).

Figura 5 - Finalizagdo da Ficha

PRODUTO FINAL EMBALAGEM

(Etiqueta com logo, rotulagem nutricional e valor)

_ ___ALTERACOES NA RECEITA "
DESCRICAO DA ALTERACAO REALIZADA DATA DA ALTERACAO REALIZADA
FICHA CRIADA POR: Luana Helena Silva
FICHA REVISADA POR:
FICHA APROVADA POR:

Fonte - De autoria prépria

Na parte final da FTP foi adicionada a foto do produto e do produto ha embalagem sugerida
pelo estabelecimento visando o armazenamento correto da receita final para os clientes. Ademais, foi
considerado que a FTP no decorrer do tempo iria ser necessério realizar algumas alteragdes tanto
marca como troca de produto da receita, sendo assim, foram incluidos na ficha técnica do modelo
proposto pelo mercado um campo de alteragdes facilitando a troca e mantendo a organizacéo na ficha.

Para Araujo et al., (2005) “a implementacao das FTP beneficia todas as categorias envolvidas

no processo de producdo: facilita o trabalho do profissional de nutricdo, promove o aperfeicoamento
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dos funcionarios e, principalmente, na medida em que permite controlar o valor energético total e os
nutrientes fornecidos, promove a melhoria da saude da populagao atendida”.

Com os conceitos esclarecidos acima, a FTP foi realizada de acordo com as exigéncias do
estabelecimento de todos os setores pereciveis de produgao visando controle de qualidade e facil

compreensao dos funcionarios.

CONSIDERACOES

O presente estudo teve como principal objetivo descrever passo a passo de como é realizado
a criagdo de FTP em uma UAN, auxiliando no PCP, reduzindo perdas e custos ao preparar uma receita
além de auxiliar o funcionario do local. Houve, inicialmente, dificuldades em colocar o processo em
acao devido aos acompanhamentos e as quantidades de fichas elaboradas em alguns meses, porém
foi concluido e exposto por toda a rede de supermercados. Trazendo a tona a importancia do
nutricionista na rede, foi possivel realizar todas as etapas da FTP de acordo com as exigéncias e
objetivos do estabelecimento.

O término deste trabalho proporcionou um novo padrdo de receituario dentro da rede de
supermercados, possibilitando uma maior exatiddo nos processos produtivos. Conforme apresentado,
hoje a gestdo nutricional se faz presente em todo setor de pereciveis do varejo alimentar, sendo
panificadora, frios, hortifrati, agougue e, no caso dessa rede em especifico, restaurante. Com a
conclusao, foi possivel padronizar 476 fichas técnicas.

Ainda que o receituério padrédo represente um grande avango no quesito gestao nutricional, as
FTP também proporcionaram uma melhora sistémica, uma vez que, uma larga produgdo, como é
encontrada em redes varejista, precisam de um maior controle de produgcédo, sendo necessaria a
padronizagdo para melhor execucdo do que se denomina PCP, setor que envolve desde o processo
de compra até a saida do produto no ponto de venda. Com a execucao das fichas, hoje a rede possui
uma padronizagao das marcas utilizadas no processo produtivo, utilizando produtos de qualidade com
melhor custo-beneficio, diminuindo o valor da receita padrao.

Além disso, as fichas trouxeram um padrao de informagdes nutricionais mais simples para ser
trabalhado loja a loja, uma vez que, com os produtos identificados e quantificados, a informacéao
nutricional se tornou padrao, sendo esta identificada na propria FTP e possibilitando um répido acesso
da loja a essas informacdes, facilitando a propagacao para o cliente conforme esclarecido pela ANVISA.

Por fim, o novo modelo de FTP traz consigo um aliado para garantir a padronizagao: “Codigo
QR”. Essa ferramenta esta garantindo uma diminuigao das duvidas referente ao processo produtivo,
uma vez que oferece o video, passo a passo da producédo de cada um dos produtos, permitindo que o
funcionario acesse em caso de duvidas e execute conforme o padrdo. Essa ferramenta vem tendo um

papel importante para padronizagéo e melhora das receitas executadas pela rede.
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