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RESUMO

As UANEs (Unidades de Alimentagao e Nutrigdo Escolares), possuem o
objetivo de ofertar alimentagdo com qualidade nutricional e higiénico-sanitaria.
Dessa forma, s&o necessarios alguns pontos importantes, como um ambiente
limpo e em condigbes para atender a demanda, bom relacionamento
interpessoal dos colaboradores, padronizacao das preparagoes, entre outros.
Para isso € necessario a aplicagado de algumas ferramentas de gerenciais, a
Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta gerencial que busca a
padronizacao e ordenacido para as preparagdes, além de permitir encontrar
valores de per capta, fator de cocgdao e correcdo, macronutrientes e
micronutrientes. O presente trabalho buscou a implantacdo da FTP em uma
UANE privada no municipio de Cascavel — PR, utilizando receitas ja realizadas
na unidade, para tal, foi utilizado um modelo de ficha técnica no Excel, onde
foram cadastrados dados como data, unidade, preparacdo, quantidade de
refeicdes, refeicdo, horario, produtos da tabela TACO, classificacdo dos
produtos, unidade de medida, custo dos produtos, peso bruto, peso liquido e
peso cozido e encontrados valores de per capta, energia, proteinas, lipideos,
carboidratos, fibras e sodio. Os dados encontrados, quando comparados as
referéncias do PNAE, ndo apresentavam concordancia com as necessidades
nutricionais estabelecidas, dessa forma, foram pensadas formas de adequa-las
para eficacia da ficha técnica, sendo a padronizacao de porgdes por faixa etaria
e adequacao das receitas para atingir as necessidades nutricionais esperadas.
Os resultados foram positivos, estabeleceu-se ordem dos fluxos e cardapios, as
mesmas caracteristicas das preparagbes, mesmo quando preparadas por
diferentes colaboradores, a qualidade das preparacdes, os custos esperados e
também a satisfagdo dos clientes, mas ainda € uma ferramenta que deve
continuar sendo aplicada, acompanhando e cadastrando novas receitas, além

de necessarios treinamentos periddicos para aprimoramento de técnicas.

Palavras chave: UAN. Ficha Técnica de Preparo. Preparagdes. Padréo.



1. INTRODUGAO

As Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN) devem fornecer refei¢cdes
nutricionalmente equilibradas e com qualidade higiénico-sanitaria. Varios pontos
devem ser priorizados para manter este padrao de preparagdes, como ambiente
fisico e suas condicbes de higiene, bem como dos manipuladores, e a
convivéncia dos mesmos. Toda UAN, a partir de um planejamento e
conhecimento sobre os processos da unidade e do conceito de alimentaciao
saudavel, deve desenvolver possiveis melhorias (Proenca; Matos, 1996).

Assim como as UANs, a UANE (Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolares) sdo unidades com o objetivo de fornecer refeicbes adequadas, estas
destinada a alunos. De um modo geral, as unidades sao responsaveis pelo
preparo e distribuicao de consideraveis quantidades de refeigdes diariamente, e
para isso sdo necessarias algumas ferramentas para uma producgéao de refeigdes
de forma sistematica e padronizada, sendo a ferramenta mais eficiente a
elaboragao das Fichas Técnicas de Preparacédo (FTP) (Abreu; Spinelli; Pinto,
2009) (Adjafre et al., 2013).

A FTP também pode ser pode ser chamada de receituario padrao
(Domene, 2011), essa € uma indispensavel instrumento gerencial para os
servicos de alimentacdo, usada para a padronizacdo das preparacoes,
permitindo a reprodutibilidade por outros profissionais (Akutsu et al., 2005; Japur
et al., 2012), essa ainda pode servir de apoio operacional para planejamento de
cardapio, levantamento dos custos, ordenacgao e tempo do preparo, calculo do
valor nutricional da preparacgao, dados de per capita, fator de correcéo e coccéo,
composicao centesimal em macro e micronutrientes da preparacdo, o
rendimento, numero de por¢des, entre outros (Teichmann, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi a aplicagdo da Ficha Técnica de
Preparo como ferramenta para padronizar e ordenar a produgao de receitas ja

utilizadas em uma UANE privada, no municipio de Cascavel-PR.
2. MATERIAL E METODO

Para a aplicacao das FTP na Unidade de Alimentacao e Nutricao Escolar
do municipio de Cascavel-PR, o trabalho foi desenvolvido na cozinha da unidade

e em quatro etapas, sendo a primeira o levantamento das receitas das



preparacdes, adquiridas através de reunides com a cozinheira responsavel e
acompanhamento das preparagdes. Em seguida, na segunda etapa, foram
pesados todos os ingredientes utilizados e cada preparagao pronta, além de
acompanhar peso das porgdes. Apds este processo, foram cadastradas as
receitas em uma Ficha Técnica de Preparo formulada em planilha com uso do
Excel, onde utiliza-se dados como data, unidade, preparacao, quantidade de
refeicbes, refeigdo, horario, produtos da tabela TACO, classificagdo dos
produtos, unidade de medida, custo dos produtos, peso bruto, peso liquido e
peso cozido para encontrar valores de per capta, energia, proteinas, lipideos,
carboidratos, fibras e sodio.

As figuras 1 e 2 mostram no modelo de FTP, as informa¢des que deveriam
ser preenchidas para o uso e implementagdo da mesma, e na figura 3 o0 campo

dos valores de resultado

| B G D E F G H |
1
3 | 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 430 Ovo, de galinha, inteiro, cru
4 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 459 Leite, de vaca, integral
S | 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 493 Agucar, cristal
6 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 183 Ba0o, prata, crua
7 | 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 273 Oleo, de soja
8 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 483 Chocolate, meio amargo
9 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 36 Farinha, de trigo
10 | 23/03/2022 ESCOLAS BOLO CACAU C/ AVEIA 100 CAFE DA MANHA 06:30 as 8:00 8 Aveia, flocos, crua
Figura 1 — Data, unidade, preparagao, quantidade de refei¢cées, horario,
cbdigo da tabela TACO e produto da tabela TACO.
J K L M N o P
1
Pl __co. cuassiricacio Bl aassiricacio Bl unip meoba Bl custo ke Bl pesosruto Bl pesouo Bl peso cozioo Il
3 i #N/D UND 20 20 6,5
4 6 LEITE E DERIVADOS L 4 4
5 7 ACUCARES E DOCES KG 0,18 0,18
6 4 FRUTAS KG 2 19
7 9 OLEOS E GORDURAS L 0,5 0,5
8 7 ACUCARES E DOCES KG 1 1
9 8 PAES E MASSAS KG 45 45
10 3! CEREAIS KG 0,2 0,2
11 8 PAES E MASSAS KG 0,04 0,04
12 4 FRUTAS KG 10 10
13 2 LEGUMINOSAS KG 7 6,4 6,98
14 I’ #N/D KG 0,02 0,02
15 - #N/D KG 15 15
Figura 2 — Cddigo de classificagao, classificagdo do produto, unidade de
medida, custo, peso bruto, peso liquido e peso cozido.
Q R S T U Vv w X
1
2
3 0 0,2 286,2 26,06 17,80 3,27 0,00 335,82
4 o 0,04 240 1,20 1,20 2,00 0,00 19,60
5 0 0,0018 70 0,01 0,00 579 0,00 0,00
6 0 0,019 18,7 0,24 0,01 4,93 0,39 0,00
i [} 0,005 442 0,00 5,00 0,00 0,00 0,00
8 o 0,01 47,5 0,49 2,99 6,24 0,49 0,89
9 0 0,045 162,2 4,41 0,62 33,79 1,06 0,33

Figura 3 — Valor total, per capta, energia, proteina, lipideos, carboidrato,

fibra e sddio.



Os alimentos sofrem modificagdes devido a fatores fisicos, quimicos e
bioldgicos, assim o controle na qualidade das UANs é realizado por meio de
técnicas que visam o controle dos processos, principalmente as técnicas de
manipulagdo e adequacgado sao rigorosamente cuidadas, estas como, o pré-
preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos (PROENCA,2010), desta
forma é importante a coleta de todos os dados da Ficha Técnica de Preparo,
para alcancar os resultados esperados, sendo essa uma importante técnica de

padronizagao para qualidade e quantidade dos alimentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a aplicagao da ficha técnica foi possivel observar mudangas nao
programadas nos cardapios, essas devido a falta de produtos, tempo das
preparacdes e falta de funcionarios que acabaram interferindo nos processos a
serem seguidos.

No grafico 1 expde a porcentagem dos cardapios de Marco e Abril de
2022, seguidos sem nenhuma alteragdo e a porcentagem de cardapios do

mesmo periodo realizados com alteragdes.

CARDAPIOS REALIZADOS

= COM ALTERACOES = SEM ALTERACOES

Grafico 1 — Relacao de cardapios realizados com e sem alteragées no
periodo de Marco/Abril de 2022.



As FTPs auxiliam no controle do nutricionista sobre o trabalho dos
colaboradores, sobre as preparagdes, possibilitando também a reducdo de
perdas e custos (Colares, 2005), sendo o diferencial de uma UAN, servir
refeicbes padronizadas e de forma sistematica, seguindo fluxo, padrbes e
cardapios estabelecidos.

A partir da ferramenta utilizada, também foi possivel observar a
quantidade de macronutrientes e micronutrientes de cada refeicao fornecida
aos alunos, como mostra a figura 4, onde foi necessario acrescentar ao padrao
de ficha técnica utilizado as vitaminas A, C, magnésio, calcio, zinco e ferro,

estas sao informagdes relevantes a serem acompanhadas segundo o PNAE.

PREPARACAO -T Energia (kcal) Sodio (mg) Carboidrato (g) Lipideos (g) Fibra(g) Proteina (g)
ARROZ 288,86 52,90 61,42 1,37 1,30 5,61
BATATA DORE 116,48 99,17 25,19 1,42 2,49 1,22
FRANGO EM CUBOS 174,42 451,17 0,50 4,38 0,06 31,20
SALADA DEALFACE 1,38 0,42 0,24 0,01 0,23 0,17
SALADA DE TOMATE 8,70 71,13 2,14 0,03 0,40 0,35
FEIJAO PRETO 150,43 52,11 25,55 1,65 9,47 9,27
Total Geral 740,27 726,90 115,03 8,86 13,95 47,82

Figura 4 — Valor nutricional do almogo no dia 31/03.

Para FAO 2001, as recomendacdes médias para 1-3 anos € de 1010
quilocalorias (kcal), para 4-5 anos sé&o 1350 kcal, 6-10 anos sao 1510 kcal e 11-
15 anos ficou de 2175 kcal, estes valores sao correspondentes a 100% das
necessidades diarias, sendo que, em meédia 65% dos valores devem ser de
carboidratos, 12,5% de proteinas e 22,5% de lipideos. Frente a isso e as
recomendagdes de Sa (1981), deve ser atendida pelo menos 20% das
recomendacgdes nutricionais diarias no periodo em que estdo matriculados,
exceto periodo integral que devera receber no minimo 70%.

Seguindo o padrdo de receitas ja utilizadas, depois de cadastradas
observou-se resultados negativos quando comparados as recomendagdes
descritas para a merenda escolar. Estes estavam a baixo das recomendacdes e
assim inadequados para as faixas etarias atendidas, para isso, foi reavaliado os
padroes e por¢des para cada idade.

Ficaram estabelecidas as seguintes porgdes apresentadas na figura 5,

estas foram divididas entre creche, pré escola, fundamental 1, fundamental 2.



Snbsnes PORCOES PREPARACOES
\_/
FAIXA ETARIA (PORCAO g/ml)
REFEICAO PREPARACOES Pré Escola Ensino Ensino
Crechel1-32a
4-52a Fundamental 6- Fundamental
LANCHE 50 80 100 150
CAFE DA MANHA [SV<0 80 100 150 200
FRUTA 80 100 100 100
TOTAL 210 280 350 450
FEIJAO 70 80 100
ARROZ 50 80 120 150
ALMOGO CARNE 35 50 100 120
GUARNICAO 100 70 70 70
SALADA 35 50 50 80
TOTAL 220 320 420 520
LANCHE 50 80 100 150
LANCHE DA TARDE}SYCO £0 100 150 200
FRUTA 80 100 100 100
TOTAL 210 280 350 450

Figura 5 — Porgdes para as preparagdes segundo PNAE.

De acordo com o PNAE, cabe ao nutricionista responsavel estabelecer um
cardapio que atenda as necessidades diarias dos alunos durante o periodo que
encontram-se nas escolas, sem excesso ou caréncia e macronutrientes e

micronutrientes, seguindo a faixa etaria.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Com a utilizacdo de FTP na UAN em questao, obteve-se eficacia em todas
as etapas das preparagdes. Foram nitidos os resultados positivos e ganhos na
produtividade servindo como um parametro, criou-se um padrdo dos produtos
garantindo assim sempre as mesmas caracteristicas nos produtos finais,
garantindo também a qualidade, a satisfagdo dos clientes e os custos estimados
das preparacoes.

A ferramenta ainda deve continuar sendo implantada, cadastrando novas
receitas e adequando sempre as necessidades do publico alvo. Para isso, €
importante um acompanhamento periédico das preparagdes e porcoes,
buscando manter a eficacia da ficha técnica. Ainda, € necessario realizar
treinamentos para novos funcionarios e para o aprimoramento das técnicas
dietéticas, visto que o principio da UAN é entregar refeicbes em quantidade e

qualidade adequada.
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