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RESUMO

O presente artigo tem como objetivo geral o desenvolvimento e aplicacdo da ficha técnica em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar, visando maior qualidade nutricional e
higiénico sanitaria, além de reduzir custos com a padronizacdo de receitas e aumentar a
produtividade da cozinha. Os métodos aplicados foram divididos em trés etapas, o inventario
de estoque interno, a pesagem de todos os alimentos de cada preparacdo de acordo com o
cardapio ja presente na cozinha, seguido de tabulacao de dados e por fim o desenvolvimento da
ficha técnica. O resultado deste artigo se da pela implantacdo da ficha técnica na UAN de
ambiente hospitalar, para fins de padronizagé&o.
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ABSTRACT

This article has as its general objective the development and application of the technical file in
a Hospital Food and Nutrition Unit, aiming at higher nutritional quality and sanitary hygiene,
besides reducing costs with standardization of recipes and increasing kitchen productivity. The
methods applied were divided into three stages, the inventory of internal stock, the weighing of
all foods of each preparation according to the menu already present in the kitchen, followed by
tabulation of data and finally the development of the technical data sheet. The result of this
article is the implementation of the technical file in the hospital environment UAN, for

standardization purposes.
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INTRODUCAO

Nutricdo e Técnica Dietética trata dos procedimentos empregados para se tornar
possivel a utilizacdo dos alimentos satisfazendo os desejos sensoriais e conservando seus
valores nutritivos. Estuda e aplica os principios e processos basicos da Ciéncia da Nutri¢cdo no
organismo Humano, permitindo o planejamento, a execucéo e a avaliacdo de dietas adequadas
as caracteristicas biopsicosociais dos individuos (PHILIPPI, 2003)

Tanto o manipulador de alimentos, quanto a forma de manipulacdo e higiene dos
mesmos, se aplicada de forma incorreta, pode gerar contaminacdo de alimentos por micro-
organismos, o que em um ambiente hospitalar isso se torna extremamente sério (WENDISCH,
2010)

Em uma UAN, a forma mais eficaz de se manter a qualidade nutricional e higiénico
sanitaria é por meio da ficha técnica. A padronizacdo da mesma € uma maneira de se ter controle

das preparacdes desenvolvidas no estabelecimento (SOUZA; MARSI, 2015)

E por meio da ficha técnica que podemos visualizar o per capita, rendimento, fator de
coccao e correcdo, além da composicdo centesimal de macro e micronutrientes (ROMERO et
al, 2015). Ainda assim, a utilizacdo das fichas técnicas pode minimizar perdas, custos

excessivos e aumentar a produtividade da cozinha (FERRAZ et al, 2013).

O nutricionista assume um papel importante na conducdo deste e de outras diretrizes
que orientam todo o trabalho realizado dentro da UAN, competindo a ele entdo, o
desenvolvimento da ficha técnica, onde o processo deve ocorrer de forma organizada e
planejada, visto que o trabalho diério deve ser eficiente e sem interrup¢des, sendo um Gtimo
instrumento para avaliagdo de preparagdes, e valor nutricional das mesmas (ROMERO et al,
2015)



METODOLOGIA

O estudo caracterizou-se por um método qualitativo e quantitativo, por meio da pesquisa
explicativa. Com o objetivo de destacar a importancia das fichas técnicas de preparo em uma
UAN hospitalar, observando a conformidade e inconformidade presentes no processo para

definir assim uma padronizacao.

A pesquisa foi dividida em trés etapas, em primeiro ponto foi realizado um inventario
de géneros alimenticios do qual pode se observar se 0s itens que constam no cardapio possuem
em estoque. Seguido de observacao da execucdo dos processos na cozinha, referente a modo de
pré-preparo, preparo e finalizacdo, em que os destinados a tal funcdo levam para finalizar o

almoco.

Em segunda etapa foi realizado a pesagem de cada preparacéo apresentada no cardapio
de dieta livre de acordo com o cardapio 1 e 2 ja presentes no SND, esta pesagem contou com o
uso de uma balanca convencional, realizando a tara de todos os objetos utilizados para dispor
os alimentos, como GN’s, bacias ¢ bowls. Esse processo foi realizado antes do preparo dos
alimentos e ap0s finalizado, sendo tabulado todos os dados colhidos: quantidade de cada

alimento, peso bruto e limpo, tempo de coc¢éo e rendimento final.

A ultima etapa se caracterizou pelo desenvolvimento da ficha técnica definindo-se os
fatores de corre¢do, coccao e percapita de cada preparacdo, definindo assim a padronizacdo das

receitas, quanto seu modo de preparo e ingredientes.



RESULTADO

O objeto deste trabalho foi o desenvolvimento da ficha técnica, sendo elaborada das

preparacdes presentes na tabela 1 representada abaixo. Foi realizada a pesagem ao longo de dez

dias, sendo 5 dias de cada um dos cardapios, no periodo de 11 a 24 de setembro de 2019, com

avaliacdo apenas dos dias Uteis, totalizando 1.857 refeigdes neste periodo. Nela foi avaliada,

peso de todos os alimentos envolvidos na preparagdo, quantidade de dgua, condimentos, tempo

de coccdo, rendimento final, para a partir destes obtermos os indices de fator de correcédo e

coccdo, para assim determinarmos o percapita de cada preparacéao.

Em um primeiro momento detectou-se falhas em algumas ocasides, por alteracdo do

cardapio. Apos pode-se observar que a quantidade de cada alimento produzido altera, pois ndo

h& uma padronizacdo especifica a se seguir, 0 que pode se dar devido ao numero de pacientes

ser rotativo, ou cozinheiras alternadas entre os dias da semana.

Tabela 1 — Cardéapios da instituicdo hospitalar usado para a elaboracéo da ficha técnica.

CARDAPIO 1
SEGUNDA- QUARTA-
FEIRA TERCA-FEIRA e QUINTA-FEIRA | SEXTA-FEIRA

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Feijdo preto

Feijdo preto

Feijdo carioca

Feijdo carioca

Feijdo preto

Carne moida ao

Picadinho carne c/

Peito grelhado Bife acebolado molho Peito grelhado cebola
Batata Macarrdo
Farofa imida Polenta espaguete alho e | Mandioca cozida
assada 61e0

Chuchu Refogado

Cenoura refogada

Abobrinha assado

Cabotia assada

Chuchu ¢/
cenoura

Salada verde

Salada verde

Salada verde

Salada verde

Salada verde

CARDAPIO 2
SEGUNDA- QUARTA-
FEIRA TERCA-FEIRA FEIRA QUINTA-FEIRA | SEXTA-FEIRA

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Feijdo carioca

Feijdo carioca

Feijao preto

Feijdo preto

Lentilha

Isca bovina ao
molho

Bife acebolado

Peito de frango
grelhado

Coxa sobrecoxa
assada c/ ervas

Carne moida c/
milho ao molho




Macarrdo

Puré de batata Farofa imida espaguete alho e Puré de batata Polenta
6leo
Chuchu Cabotia assado Abobrlnha o/ Cenoura refogada | Chuchu refogado
refogado milho refogado

Salada verde

Salada verde

Salada verde

Salada verde

Salada verde

Conforme Akutsu (2005) o planejamento de cardépios pretende organizar de forma
técnica todas as preparagdes de acordo com cada refeicdo servida pelo local, 0s mesmos devem
atender os habitos alimentares, valor nutricional, qualidade higiénico-sanitaria, além disso
preparacfes que possuam ingredientes possiveis de serem adquiridos na regido onde a UAN
esteja instalada.

O modelo de ficha técnica utilizado para coletar as informacBes necessarias para o
desenvolvimento inclui: preparacdo, ingredientes, peso bruto e limpo, unidades de medidas (kg

e litros) e tempo de coccdo, assim como representado na tabela 2.

Através deste esquema desenvolvido foi possivel compilar todas as informacdes
necessarias para o desenvolvimento da ficha técnica em planilhas do programa Microsoft Office
Excel® 2010 auto alimentantes.

Tabela 2 — Modelo de ficha técnica de preparacao.

FICHA TECNICA DE PREPAROARROZ BRANCO
ARROZ BRANCO
RENDIMENTO TOTAL: | 27.340 Kg
TEMPO DE COCCAO: 22 min
PESAGEM:
PRODUTO PESO BRUTO PESO LIMPO UNIDADE DE MEDIDA
(KG/ LITRO/ GRAMA)

Arroz - 9 Kg
Sal - 0,165 Kg
Alho - 0,155 Kg
Agua - 13,5 L

Santos et al (2018) discorre que em uma ficha técnica deve-se constar alguns requisitos

como: nome da preparacdo, os ingredientes necessarios, assim como o modo de preparo, para
fim de auxiliar na previsao de compras e armazenamento, confirmando assim, a eficiéncia na

padronizacédo das preparacoes.



Em concordancia com Ricarte et al. (2008) os valores de correcdo e coccéo,
acompanhada da quantidade de ingredientes utilizados, auxiliam no planejamento de compras,
evitando o desperdicio, o0 que no gerenciamento de uma UAN é de grande importancia. Abreu
et al. (2003) acredita que se desenvolvido um planejamento bem estruturado a falta de qualidade

ndo sera uma definigdo para este ambiente.

Segundo Romero et al. (2015) deve-se levar em consideracdo a sobra limpa destas
mesmas preparacOes e a padronizacdo das refeicbes em uma Unidade de Alimentagédo e
Nutricdo de forma a promover um ritmo de trabalho organizado com sequéncia de atividades a
serem realizadas dentro dos padrdes dietéticos atendendo as necessidades nutricionais dos

pacientes, profissionais da satde e funcionarios do hospital.

De acordo com Castro et al. (2013) vérias sdo as informacdes indispensaveis no controle
de producdo e qualidade, por isso a utilizacdo de ferramentas que controlam os servicos
prestados, sdo cada vez mais presentes na rotina de uma UAN, assim o uso da ficha técnica ira
agrupar as informac6es relevantes ao funcionamento correto, tendo como finalidade qualidade
e organizacdo permanente, facilitando a execucdo adequada do trabalho e eliminacédo de falhas

ocasionadas pela ndo padronizacao de cada servico prestado pelos colaboradores.



CONCLUSAO

O processo de adaptacdo da ficha técnica em uma UAN leva algum tempo, onde a
mesma foi desenvolvida e serd acoplada ao sistema TASY, que € um sistema universal dentro
do hospital. Para se observar com maior exatiddo o funcionamento da ficha técnica sera
necessario uma padronizacdo desde o setor de compras até a padronizacdo das receitas

executadas de acordo com o cardépio.

O que se propde € que o desenvolvimento desta FT traga maior qualidade no que diz

respeito a organizacdo e qualidade, tanto organolépticas, microbioldgicas e fisicas.
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