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1 INTRODUÇÃO

O objetivo de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é fornecer

refeições nutricionalmente equilibradas e com qualidade higiênico-sanitária, e

satisfazer o cliente com o serviço oferecido (Proença; Matos, 1996). A UAN deve

sempre buscar a melhoria dos serviços prestados, a fim de conquistar e manter a

confiança dos consumidores, e várias técnicas devem ser usadas para promover e

controlar a qualidade em estabelecimentos produtores de refeições.

Nesse sentido, a padronização das rotinas garante a qualidade dos serviços,

porque facilita o planejamento das tarefas diárias, minimizando as dúvidas por parte

dos colaboradores e a frequência de intervenções do nutricionista, e também porque

facilita o treinamento dos vários colaboradores da unidade (Akutso et al., 2005).

Para o planejamento e execução de cardápios, o instrumento utilizado para

a padronização é a Ficha Técnica de Preparação (FTP), que serve, principalmente,

para fazer com que as receitas sejam capazes de serem produzidas por qualquer

manipulador, independente do turno de trabalho, das quantidades de ingredientes

disponíveis, do tempo para o preparo, ou qualquer outro fator que possa interferir no

resultado final das preparações (Japur; Pereira; Vieira, 2012). A FTP, a princípio, se

assemelha a um “livro de receitas”, porém, sua estrutura contém informações

técnicas mais específicas, como o valor nutricional das preparações e indicadores

de qualidade nos processos de pré-preparo e preparo (fator de correção e índice de

conversão) (Japur; Pereira; Vieira, 2012).

As FTPs, se feitas de forma adequada, fornecem informações e instruções

claras, que orientam a forma e o uso dos produtos, equipamentos e utensílios, passo

a passo, no processo produtivo, permitindo a racionalização na área de produção

(Vasconcellos; Cavalcanti; Barbosa, 2002). Além disso, funcionam como guias

detalhados que garantem que todas as refeições sejam fornecidas com a mesma

qualidade e características sensoriais, independentemente de quem as tenha

preparado (Nassif; Silva; Serpa, 2017). Isso resulta em uma experiência alimentar

homogênea para os clientes, aumentando a satisfação e a confiabilidade nos

serviços oferecidos pela UAN.

Ainda, as FTPs são ferramentas essenciais para o controle de custos dentro

da UAN. Ao detalhar as quantidades de ingredientes necessários para cada

preparação, as fichas permitem uma gestão mais precisa dos insumos, evitando
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desperdícios e otimizando o uso dos recursos disponíveis. Isso não só ajuda a

manter os custos operacionais sob controle, mas também contribui para a

sustentabilidade da operação, uma vez que o desperdício de alimentos é minimizado

(Martins et al., 2013).

Portanto, a elaboração de FTPs precisas é parte importante do trabalho do

nutricionista em qualquer serviço de alimentação. O detalhamento das FTPs permite

ao nutricionista monitorar a eficiência do seu trabalho e da sua equipe, reduzir

custos, aumentar o lucro, reduzir perdas e facilitar a integração e treinamento de

novos colaboradores (De Souza; De Oliveira Marsi, 2015). Sendo assim, elas

contribuem não apenas para a melhoria contínua dos serviços prestados, mas

também para o desenvolvimento profissional de todos os envolvidos no

funcionamento da UAN.

Tendo em vista o cenário descrito acima, este trabalho tem como objetivo

Elaborar e implementar FTPs das preparações servidas em uma Unidade de

Alimentação e Nutrição do município de Cascavel-PR, a fim de garantir a

padronização das receitas e realizar o controle de custos e da qualidade nutricional

de forma eficiente.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Este trabalho consiste em uma pesquisa qualitativa descritiva, desenvolvida

em seis etapas: levantamento bibliográfico, levantamento de dados,

desenvolvimento das FTPs, implementação, relatório de custos, análise nutricional,

análise do preço de venda e ajustes.

O levantamento bibliográfico consistiu na pesquisa documental em livros e

artigos científicos, acessados através do banco de dados dos sites Scielo e Google

Acadêmico e obtidos na biblioteca da instituição de ensino.

Quanto ao levantamento de dados, a identificação das preparações

culinárias ocorreu a partir do cardápio disponibilizado na UAN; as informações sobre

os ingredientes utilizados, quantidades e rendimento de cada preparação foram

obtidas por meio de indagações direcionadas à equipe da UAN e pela observação

de sua rotina de trabalho; o custo dos insumos foi obtido por busca no sistema

Philips Tasy EMR 5.0; por fim, a análise nutricional foi realizada com auxílio da
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Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO), 4ª edição e também através

dos rótulos dos produtos utilizados.

As FTPs foram desenvolvidas de forma que contemplaram: ingredientes

utilizados em cada preparação, quantidades de cada ingrediente, peso bruto, peso

líquido, fator de correção, rendimento, custo por quilo/litro de cada ingrediente, custo

individual de cada ingrediente na preparação, custo final das preparações e valor

calórico, quantidade de carboidratos, proteínas, lipídios, fibra alimentar, sódio, cálcio

e ferro de cada ingrediente e na preparação final. Para registro e análise das

informações, foi utilizado o software Microsoft Excel paraWindows 11.

A operacionalidade das Fichas Técnicas foi monitorada minuciosamente e

foram realizados ajustes conforme o necessário, baseados no feedback da equipe e

nos resultados obtidos.

A partir das informações, foi possível elaborar um relatório contendo um

compilado dos custos e da análise nutricional de cada preparo. Para isso, foi

utilizado o software Microsoft Excel para Windows 11. Em seguida, esse relatório foi

analisado para ajustar o preço de venda dos produtos, a fim de otimizar os lucros.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

As Fichas Técnicas foram desenvolvidas em forma de planilha no software

Excel, de maneira a compreender todas as informações necessárias para a

composição de uma FTP funcional e bem estruturada, gerando assim uma

ferramenta contendo quatro pastas editáveis, sendo elas: TACO_BD, FICHA

TÉCNICA, VALORES e ANÁLISE NUTRICIONAL.

Figura 1 - Pastas da planilha (captura de tela)

Fonte: As autoras (2024).

A pasta TACO_BD (Figura 2) contém o banco de dados de composição

nutricional dos alimentos, com informações referentes a quilocalorias, proteínas,

lipídios, carboidratos, fibras, cálcio, ferro e sódio em 100g do alimento cru. Também
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contém o preço por quilo ou litro dos alimentos, obtido a partir das informações

cadastradas no sistema Philips Tasy EMR 5.0.

Figura 2 - Pasta TACO_BD (captura de tela)

Fonte: As autoras (2024).

A pasta FICHA TÉCNICA compreende a planilha editável da ficha técnica de

preparo. Em seu corpo apresenta os campos: PREPARAÇÃO, TIPO, Nº REF

(número de refeições a serem produzidas), ALIMENTO (busca o alimento referência

na pasta TACO), INGREDIENTE, UND (unidade de medida do ingrediente), PB

(peso bruto), PL (peso líquido), FC (fator de correção), VALOR UNI (valor unitário),

VALOR TOTAL, VALOR PORÇÃO (valor por porção), RENDIMENTO PREPARAÇÃO

(rendimento da preparação), PERCAPTA (per capita), QTDE PRODUÇÃO KG

(quantidade de produção, em quilos), Energia Kcal (valor energético da porção em

quilocalorias), Proteína g (quantidade de proteínas da porção), Lipídeos g

(quantidade de lipídios da porção), Carboidrato g (quantidade de carboidratos da

porção), Fibra Alimentar g (quantidade de fibras da porção), Cálcio mg (quantidade

de cálcio presente na porção), Ferro mg (quantidade de ferro presente na porção) e

Sódio mg (quantidade de sódio presente na porção) (Figuras 3 e 4). No total, foram

68 receitas cadastradas.

Figura 3 - Pasta FICHA TÉCNICA (primeira parte) (captura de tela)

Fonte: As autoras (2024).

Figura 4 - Pasta FICHA TÉCNICA (segunda parte) (captura de tela)
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Fonte: As autoras (2024).

Em seguida está disposta a pasta VALORES, a qual contém o relatório

acerca dos valores de cada preparação, gerado a partir das informações contidas na

ficha técnica:

Figura 5 - Relatório de custos das preparações (captura de tela)

Fonte: As autoras (2024).

Por fim, a aba ANÁLISE NUTRICIONAL apresenta as análises nutricionais

realizadas sobre as preparações, cujas informações obtidas também são

provenientes da ficha técnica:

Figura 6 - Análises nutricionais (captura de tela)
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Fonte: As autoras (2024).

A planilha, depois de concluída, conseguiu realizar todos os cálculos

necessários, gerando fichas técnicas claras e precisas de forma mais fácil e sem

erros aparentes. Ao total, foram 70 FTPs cadastradas a partir dela.

As preparações realizadas durante a pesquisa apresentaram um valor

energético médio de 287,5 kcal, como disposto na Tabela 1. Por se tratar de uma

UAN com fins comerciais, não existem diretrizes estabelecidas quanto ao valor

calórico das preparações servidas.

É amplamente reconhecido que o consumo excessivo de calorias está

intimamente relacionado ao aumento da prevalência de sobrepeso e obesidade na

população brasileira (Cozzolino; Cominetti, 2013; Cupari, 2019). Na UAN em

questão, o valor calórico médio das preparações analisadas revelou-se

relativamente baixo. Assim, quando consumidas de maneira moderada, essas

preparações não representam um risco significativo para o desenvolvimento de

sobrepeso e obesidade.

Tabela 1 - Distribuição de macronutrientes

NUTRIENTES KCAL CHO PTN LIP SÓDIO
(mg)

QUANTIDADE (G) 287,5 37,58 10,26 11,24 186,78

QUANTIDADE (%) 100 52% 14% 35% -
Dados são média aritmética. N = 70. Kcal = quilocalorias; CHO = carboidratos; PTN = proteínas; LIP =
Lipídios.
Fonte: As autoras (2024).
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Quanto à distribuição dos macronutrientes, os carboidratos corresponderam,

em média, a 52% do valor calórico total das preparações (Tabela 1). De acordo com

as Ingestões Diárias Recomendadas (do inglês, Dietary Reference Intakes - DRIs)

(faixas de distribuição aceitável de macronutrientes que se associam com a redução

do risco de doenças crônicas não-transmissíveis) para adultos, os carboidratos

devem contribuir com 45% a 65% do total de calorias ingeridas nas refeições.

Portanto, a proporção de carboidratos identificada nesta pesquisa encontra-se

dentro dos limites recomendados, indicando uma adequação nutricional das

preparações analisadas referindo-se aos carboidratos.

De maneira semelhante, as proporções de proteínas e lipídios nas

preparações também se mostraram adequadas (14 e 35%, respectivamente) (Tabela

1), alinhando-se às recomendações estabelecidas pelas DRIs para uma distribuição

equilibrada de macronutrientes (10 a 35% e 25 a 35%, respectivamente).

Cabe destacar que a ingestão controlada de lipídios, especialmente em

relação ao tipo e à quantidade de gorduras consumidas, desempenha um papel

crucial na prevenção de doenças cardiovasculares. As doenças cardiovasculares,

como infarto do miocárdio, acidente vascular cerebral (AVC) e aterosclerose, são

frequentemente associadas a fatores dietéticos, incluindo o consumo inadequado de

lipídios (Krause; Mahan, 2012). Assim, as preparações desta UAN estão adequadas

para esta prevenção.

Um dado adicional de relevância é a quantidade de sódio presente nas

receitas, uma vez que a ingestão excessiva deste mineral está associada a um risco

aumentado para a saúde cardiovascular, incluindo o desenvolvimento de

hipertensão arterial (Shils; Shike; Ross, 2016). Os produtos da UAN estão em

conformidade com as diretrizes da Organização Mundial da Saúde (OMS), que

recomenda um limite máximo diário de ingestão de sódio de 2g. O valor médio de

sódio encontrado nas preparações não ultrapassa 10% dessa recomendação

(Tabela 1), indicando uma adequação substancial às orientações.

Em um estudo semelhante, Poluha, Motta e Gatti (2016) identificaram uma

elevada ingestão de carboidratos e proteínas, acompanhada por uma baixa ingestão

de lipídios, em um Restaurante Popular localizado na cidade de Sorocaba, SP. Os

autores enfatizaram a necessidade de ajustes na composição nutricional das
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refeições oferecidas, visando a promoção de hábitos alimentares equilibrados e a

prevenção de doenças associadas a desequilíbrios nutricionais.

Também, Torres e Wetmann (2021) realizaram uma avaliação do cardápio

de uma UAN institucional e identificaram deficiências na adequação da oferta de

quilocalorias, bem como na distribuição de carboidratos e proteínas, e uma

quantidade excessiva de sódio. As autoras associaram essas inadequações ao

potencial desenvolvimento de sobrepeso, obesidade e doenças crônicas não

transmissíveis a longo prazo, destacando a necessidade de ajustes para garantir

uma composição nutricional mais equilibrada e saudável.

No que diz respeito à análise de custo realizada, observou-se que

determinadas preparações apresentaram um custo elevado, como o Tiramisú, cujo

custo foi de R$6,18, resultando em uma margem de lucro reduzida. Para abordar

essas questões, foram efetuados ajustes no tamanho das porções e no preço de

venda, em colaboração com as nutricionistas responsáveis pela unidade. Contudo, a

padronização da margem de lucro não foi implementada, uma vez que os

proprietários do estabelecimento não definiram um valor-alvo específico para o lucro

desejado.

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

A planilha eletrônica desenvolvida na pesquisa mostrou-se eficiente para

consolidar e executar todas as funções necessárias para a elaboração de fichas

técnicas de preparo. Esse recurso facilita significativamente o trabalho do

nutricionista em uma Unidade de Alimentação e Nutrição, através da padronização

do receituário e análise nutricional e de custos.

As preparações apresentaram-se adequadas nutricionalmente no que se

refere à distribuição de macronutrientes, portanto, o cardápio ofertado pela UAN não

aumenta o risco de desenvolvimento de doenças crônicas relacionadas à má

alimentação, desde que consumidos sem excessos por parte dos clientes.

Ainda, a análise de custos realizada permitiu melhor adequação do valor de

venda dos itens. Entretanto, o desafio de equilibrar custo e lucro aponta para a

necessidade de estratégias mais claras de precificação e margem de lucro junto aos

proprietários.
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