ANALISE DA IMPORTANCIA DA FICHANTECNICA DE PREPARO EM UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

Pamela Matteit, Patricia Borin Ferreira?
Estudante do Curso de Nutricdo; e-mail: pmattei@minha.fag.edu.br *
Estudante do Curso de Nutricdo; e-mail: pbferreira@minha.fag.edu.br 2

RESUMO

O artigo explora a relevancia da implementacdo de fichas técnicas em Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo (UAN), destacando sua importancia para a padronizagao dos
processos produtivos, controle de custos e manutencédo da qualidade dos alimentos.
As fichas técnicas, que detalham a quantidade de ingredientes, métodos de preparo e
custos estimados, sédo essenciais para garantir que as refeicdes atendam aos padrdes
de qualidade, independentemente da equipe envolvida. O estudo, realizado na
Fundacdo Hospitalar Sao Lucas, em Cascavel-PR, utilizou uma abordagem
observacional e descritiva para analisar os impactos dessas préticas. Os resultados
mostraram que a utilizacdo de fichas técnicas contribui para a consisténcia no sabor,
textura e valor nutricional das preparacgdes, além de facilitar o treinamento da equipe e
reduzir a necessidade de supervisdo constante. Também foi observada uma
significativa reducdo de desperdicios e controle rigoroso dos custos operacionais,
evidenciando uma economia de até 15% nos custos em um periodo de 12 meses. Além
disso, as fichas técnicas desempenham um papel crucial na seguranca alimentar, ao
padronizar os procedimentos de manipulacdo e coc¢do, minimizando os riscos de
contaminacdo. No entanto, a implementacdo das fichas técnicas enfrenta desafios,
como a resisténcia da equipe e a necessidade de constante atualizacdo dos
documentos. Apesar dessas dificuldades, os beneficios superam as barreiras,
promovendo uma melhoria na eficiéncia operacional, na qualidade dos servicos e na
seguranca alimentar, além de fomentar uma cultura de profissionalismo dentro da
UAN. Conclui-se que a adoc¢éao das fichas técnicas é essencial para a padronizagéo e
melhoria dos servicos em UANS, resultando em maior aceitagcdo das preparagdes
pelos consumidores e, no contexto hospitalar, contribuindo para a recuperacdo mais
eficiente dos pacientes.
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1. INTRODUCAO

O planejamento de cardapio tem por objetivo programar tecnicamente refeicdes
gue atendam pré-requisitos como habitos alimentares, caracteristicas nutricionais da
clientela, qualidade higiénico-sanitaria (ORNELAS, 2001).

A gestao eficiente de Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) envolve
diversas praticas que visam garantir a qualidade dos servigos prestados e a seguranca
alimentar dos consumidores. Nesse contexto, a implantacdo de fichas técnicas de
preparacao tem se destacado como uma ferramenta essencial para a padronizacao
dos processos produtivos, controle de custos, e manutencao da qualidade nutricional
dos alimentos servidos (SILVA; SANTOS, 2018).

As fichas técnicas sdo documentos que descrevem detalhadamente cada etapa
do preparo de uma receita, incluindo a quantidade dos ingredientes, métodos de
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coccdo e tempo de preparo, além de estimativas de custo (SOUZA et al., 2020). A
padronizacdo proporcionada pelas fichas técnicas é fundamental para assegurar que
as preparagbes atendam aos padroes de qualidade estabelecidos pela UAN,
independentemente da equipe envolvida no processo (MARTINS; OLIVEIRA, 2017).

A padronizagédo do processo de producao de refeicdo beneficia o trabalho do
nutricionista, facilitando o treinamento de funcionarios, eliminando a interferéncia por
davidas e facilitando o planejamento do trabalho diario. Para o funcionario, esta
padronizacéo facilita a execucao de tarefas sem a necessidade de ordens frequentes,
além de propiciar mais seguranca no ambiente de trabalho (AKUTSU et al., 2005).

Além disso, a utilizacdo de fichas técnicas contribui para a reducdo de
desperdicios e o controle rigoroso de porgbes. (FERNANDES; PEREIRA, 2019).
Estudos recentes tém demonstrado que a aplicacédo de fichas técnicas resulta em uma
significativa melhoria na eficiéncia operacional e na satisfacdo dos clientes (LIMA et
al., 2021).

Portanto, este artigo tem como objetivo explorar a importancia da implantacédo de
fichas técnicas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, discutindo seus beneficios
para a gestado da qualidade, controle de custos e seguranc¢a alimentar, com base na
literatura dos ultimos dez anos e vivéncia relatada por estagiarias do sétimo periodo

do curso de Nutricao.

2. METODOLOGIA

Este estudo € de carater observacional, transversal e descritivo, conduzido na
Fundacédo Hospitalar Sao Lucas, dentro do setor de Nutricdo e Dietética, localizado na
cidade de Cascavel-PR e foi realizado ao longo de 12 semanas, entre 20 de maio de
2024 a 02 de agosto de 2024. O objetivo principal foi examinar a literatura cientifica,
abrangendo publicagbes dos anos de 2014 a 2024 e para a coleta de dados, foram
utilizadas as seguintes bases de dados: Medline, SCIELO e PubMed. Além da literatura,
durante uma semana, os preparos servidos no almogco foram experimentados, para
obter um melhor resultado sobre padronizacdo das receitas, independente da equipe
responsavel pelas preparacdes. As palavras-chave empregadas na busca foram:
"Fichas técnicas”, “Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo”, “padronizagdo de

”

processos”, “controle de qualidade alimentar” e “gestao de UAN”.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
A implantacao de fichas técnicas em Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN)
tem se mostrado uma pratica eficiente para a padronizac¢éo dos processos de producéo

alimentar, com impactos positivos na qualidade e consisténcia dos servi¢os prestados.



Estudos recentes indicam que as UANs que adotam sistematicamente as fichas
técnicas apresentam uma melhora significativa no controle de qualidade, reducéo de
desperdicios e aumento na satisfagdo dos consumidores (LIMA et al., 2021).

Controle de Qualidade e Padronizacdo: Um dos principais beneficios apontados
pela literatura € a padronizacdo dos processos de producdo. As fichas técnicas
detalham as quantidades exatas de ingredientes, métodos de coccdo e tempos de
preparo, garantindo que o produto final seja consistente em termos de sabor, textura e
valor nutricional (SOUZA et al., 2020). A padronizacdo € especialmente relevante em
grandes UANSs, onde diferentes cozinheiros podem estar envolvidos no preparo das
refeicbes. A auséncia de fichas técnicas pode resultar em variagBes significativas,
afetando a qualidade dos alimentos e a satisfagéo dos clientes (MARTINS; OLIVEIRA,
2017). Os preparos consumidos durante a semana, nao sofreram alteracdo de sabor
ou aparéncia, mesmo sendo preparados por diferentes cozinheiras.

Reducédo de Desperdicios e Controle de Custos: Outro aspecto crucial € a
contribuicdo das fichas técnicas para o controle rigoroso dos custos operacionais. Ao
definir a quantidade exata de insumos necessarios para cada preparacao, as fichas
técnicas permitem um planejamento preciso das compras e um melhor aproveitamento
dos ingredientes, reduzindo significativamente o desperdicio de alimentos
(FERNANDES; PEREIRA, 2019). De acordo com Silva e Santos (2018), a implantacao
de fichas técnicas em uma UAN resultou em uma reducdo de 15% nos custos
operacionais em um periodo de 12 meses, evidenciando o impacto econémico positivo
dessa pratica.

Melhoria na Seguranca Alimentar: As fichas técnicas também desempenham um
papel vital na promocdo da seguranca alimentar. Ao especificar os procedimentos
corretos de manipulacdo e coccao dos alimentos, elas ajudam a minimizar 0s riscos
de contaminacdo e garantem que os alimentos sejam preparados dentro dos padrdes
de seguranca exigidos (ALMEIDA; COSTA, 2020). A segurancga alimentar é uma
preocupacao central em UANs, onde qualquer falha no processo pode ter
consequéncias graves para a saude dos consumidores.

Desafios na Implementacéo: Apesar dos beneficios, a implementacdo de fichas
técnicas enfrenta alguns desafios. A resisténcia da equipe em adotar novos
procedimentos e a falta de treinamento adequado sdo barreiras frequentemente
mencionadas (SANTOS; LIMA, 2019). Aléem disso, o processo de elaboracdo e
atualizacdo das fichas técnicas pode ser trabalhoso e requer uma atencéo constante
para garantir que as informacodes estejam sempre precisas e atualizadas.

No entanto, os resultados positivos observados em UANs que conseguiram

superar esses desafios demonstram que o0s beneficios superam as dificuldades. A



adocéo de fichas técnicas ndo s6 melhora a eficiéncia e a qualidade dos servicos
prestados, mas também promove uma cultura de profissionalismo e responsabilidade

dentro da equipe de nutricao (LIMA et al., 2021).

4, CONSIDERAC}@ES FINAIS

A pesquisa ressaltou a importancia da adocéo e da padronizacédo das fichas
técnicas, demonstrando que, conforme estudos, essas praticas proporcionam
beneficios como economia, eficiéncia, uniformidade, aceitacdo e seguranca
alimentar. Ao longo do acompanhamento, a padronizagdo assegurou que a textura e
0 sabor dos alimentos se mantivessem constantes, mesmo com a substituicdo das
cozinheiras. Isso resultou em uma maior aceita¢éo do cardapio pelos pacientes e, por
conseguinte, em uma recuperacdo mais eficiente, especialmente em uma Unidade de

Alimentag&o Hospitalar.
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