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RESUMO

As profundas transformacoes nos métodos e tecnologias de trabalho tém gerado mudancas no processo
de producéo de refeicoes. A ficha técnica de preparacao foi objeto de uma andlise, na perspectiva de discuti-
la como instrumento de qualidade na producao de refeicoes. Foram utilizadas bases de dados, livros e formas
eletronicas de artigos para a pesquisa bibliografica. A compreensao de que o nutricionista, na condicdo de
profissional de saude, possui como atribuicdo a atencdo dietética, e de que esta deve estar associada a
racionalizacdo e a otimizacdo do processo de producao de refeicdo, seguindo principios dietéticos, faz com
gue a Ficha Técnica de Preparo seja um instrumento de promocao a saude. Sua construcao como ferramenta
de atencdo dietética é, portanto, um dos desafios com vistas a necessaria mudanca de atitude dos profissionais,
no gue tange ao aprendizado e a aplicacdo de novas tecnologias, e ao fornecimento de alimento seguro.

Termos de indexacao: ficha técnica de preparacao, padronizacao, qualidade, servicos de alimentacéo.

ABSTRACT

The methods and techniques major changes has stimulated the good manufacturing process studies. The
manufacturing technical card has been analyzed as a meal manufacturing process quality instrument, and
bibliographic studies, such as database, books and articles were the theoretical instruments. The nutritionist
responsibility for the diet attention as a health professional member, attempting to the diet procedures to the
meal manufacturing process makes, the Manufacturing Technical Card an instrument to the health promotion.
Thus, the Manufacturing Technical Card can be a dietetic practice and management issue.

Indexing terms: technical cards, standardization, quality, food services.
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A dicotomia existente entre a pratica
profissional preconizada e a efetiva, evidenciada
na qualidade da atencao dietética, que esta
aquém do esperado, tem gerado necessidade
de refletir sobre o processo de producdo de
refeicdes e sua inter-relacdo com a saude do
trabalhador.

Junto ao debate em torno do trabalho no
mundo contemporaneo, surgem questdes
associadas a expansao do setor terciario, ou seja,
ao deslocamento de atividades do setor de
producdo para o setor de servicos'. No Brasil, na
Ultima década, a economia sofreu mudancas que
fizeram com que as concessionarias de alimenta-
¢do, com o intuito de garantir sua permanéncia
no mercado cada vez mais competitivo,
passassem a disputar um lugar neste ndo somente
por meio dos seus produtos, mas também pela
qualidade de seus servicos. No mercado
extremamente competitivo, liberal e globalizado,
a padronizacdo parece ser uma peca-chave para
0 gerenciamento e o controle de qualidade de
alimentos?.

O setor terciario é um dos que mais vem
se desenvolvendo, principalmente no que se refere
a inovacao e a ampliacdo do mercado. O uso de
tecnologia de ponta e de modernas técnicas
provocou profundas transformacoes nas empresas.
As inquietacoes e a perplexidade diante da nova
realidade levaram os especialistas a desenvol-
verem estudos sobre procedimentos na producao,
como as boas praticas de fabricacéo, a andlise de
perigos e pontos criticos de controle, a atencdo
dietética e a gestdo, dentre outros, voltados para
uma estratégia direcionada a qualidade, a
seguranca alimentar e a satisfacdo do consumidor.

O objetivo de uma Unidade de Alimenta-
cao e Nutricao (UAN) é fornecer refeicoes
nutricionalmente equilibradas e com qualidade
higiénico-sanitdria, e satisfazer o cliente com o
servico oferecido - 0 ambiente fisico, a convivén-
cia e as condicbes de higiene das instalacdes e
dos manipuladores®. Uma UAN sempre deve visar
a melhoria dos servicos prestados, por meio de

um planejamento competente, de um conheci-
mento aprofundado dos processos executados e
da disseminacdo do conceito de alimentacao
saudavel.

Para que a atencdo dietética se dé de forma
completa, é necessario que haja planejamento e
controle das etapas executadas pela unidade, a
fim de se estabelecerem meios para a padroniza-
cao e a qualidade dos processos na producdo de
refeicdes. Desta forma, a padronizacdo visa
diferenciar produtos e contribuir para a sua
qualidade.

A padronizacdo do processo de producao
de refeicao beneficia o trabalho do nutricionista,
facilitando o treinamento de funcionérios,
eliminando a interferéncia por duvidas e facilitando
o planejamento do trabalho diario. Para o
funcionario, esta padronizacao facilita a execucéao
de tarefas sem a necessidade de ordens
freqlentes, além de propiciar mais seguranca no
ambiente de trabalho.

Nas organizacoes brasileiras, grande parte
dos problemas deve-se a funcionérios que
trabalham em turnos diferentes, executando a
mesma tarefa de formas diferentes, acarretando
variabilidade no processo de producao e,
consequientemente, perdas em qualidade e em
produtividade*. A descricdo das etapas pode
assegurar que as agdes sejam executadas em
tempo apropriado, e a verificacdo da eficacia do
sistema>®.

O planejamento de cardapio tem por
objetivo programar tecnicamente refeicdes que
atendam pré-requisitos como habitos alimentares,
caracteristicas nutricionais da clientela, qualidade
higiénico-sanitaria’®, e estejam adequados aos
mercados de abastecimentos e a capacidade de
producao da UAN®. Deve atender as necessidades
nutricionais, por meio de alimentos processados
por diferentes técnicas de preparo, obedecendo
aos limites financeiros disponiveis.

"

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo
qual se fazem o levantamento dos custos, a
ordenacao do preparo e o célculo do valor
nutricional da preparacao”'®, sendo, portanto, Util
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para subsidiar o planejamento de cardapio. Consta
na Ficha Técnica de Preparo o tempo total de
preparo, incluindo o pré-preparo e o preparo que,
por ser um indicador indireto da complexidade da
preparacao, permite avaliar se a unidade dispoe
de tempo habil para a execucdo da mesma.

Com a Ficha Técnica de Preparo, é possivel
obter também os seguintes dados: per capita, fator
de correcdo e coccao, composicdo centesimal em
macro e micronutrientes da preparacdo, o rendi-
mento e o nimero de porcdes (porcionamentos)
da mesma, permitindo o controle financeiro e a
determinacao da composicao nutricional.

E também uma ferramenta para o controle
dos géneros e calculo do cardapio, na qual
aparecem discriminados todos os ingredientes e
os tipos de equipamentos a serem utilizados; sdo
descritas todas as etapas e o tempo do processa-
mento, bem como a ordem e as quantidades dos
géneros, além do detalhamento da técnica de
preparo para cada uma das selecdes.

A descricdo precisa dos equipamentos
utilizados no processo ajuda no planejamento do
cardapio, possibilitando a execucdo de
preparacoes adequadas aos equipamentos,
pessoal e tempo disponiveis. A definicdo de fatores
de correcdo das preparacdes facilita o planeja-
mento e a confeccao da lista de compras e efetivas
aquisicoes aleatorias que acarretam elevacdo dos
custos. Os fatores de correcdo também sao
importantes formas de avaliar a necessidade de
treinamento para os funcionérios e de controlar o
desperdicio na unidade.

Como cada ficha possui a composicdo
centesimal da preparacao, é possivel combina-
-las de tal forma que se obtenha um cardapio
equilibrado e balanceado, do ponto de vista
nutricional, e também garante ao cliente que
determinada preparacdo terd sempre o mesmo
aspecto fisico e sensorial, garantia essa que o
tornara satisfeito e fiel a empresa'.

As fichas técnicas de preparacao, desde
gue concebidas de forma adequada, fornecem
informacoes e instrucoes claras, que orientardo a
forma e o uso dos produtos, equipamentos e uten-
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silios, passo a passo, no processo de elaboracao, e
permitirdo a racionalizacdo na area de producao™.

A implementacao das FTP beneficia todas
as categorias envolvidas no processo de producao:
facilita o trabalho do profissional de nutricao,
promove o aperfeicoamento dos funcionérios e,
principalmente, na medida em que permite
controlar o valor energético total e os nutrientes
fornecidos, promove a melhoria da satude da
populacdo atendida.

REFERENCIAS

1. Fernandes SRP. Tecnologia informatica e saude
psiquica: estudo da associacao entre dimensoes
psicossociais do trabalho e sintomas psicolégicos
em duas empresas [tese]. Salvador: Instituto de
Salide Coletiva da Universidade Federal da Bahia;
1997. 172p.

2. ReardonT, Farina E. The rise of private food quality
and safety standards: illustrations from Brazil. Int
Food Agr Manag Rev. 2002; 4:413-21.

3. Proenca RPC, Matos CH. Condicées de trabalho e
salide na producdo de refeicoes em creches
municipais de Florianépolis. Rev Ciénc Saude.
1996; 15(1-2).

4. Campos VF. Qualidade total. Padronizagao de
empresas. 6.ed. Belo Horizonte: Fundacao
Cristiano Ottoni; 1992.

5. Mello CHP, et al. 1SO 9001:2000 Sistema de gestao
da qualidade para operacdes de producao e
servicos. Sao Paulo: Atlas; 2002.

6. Baker DA. Use of food safety objectives to satisfy
the intent of food safety law. Food Control. 2002,
13:371.

7. Teixeira AB, Luna NMM. Técnica dietética e fator
de correcdo em alimentos de origem animal e
vegetal. 2. ed. Cuiabd; 1999.

8. Ornelas LH. Técnica dietética. 6.ed. Sdo Paulo:
Atheneu; 2001.

9. Silva SMCS, Bernardes SM. Cardapio: guia pratico
para a elaboracdo. Sdo Paulo: Atheneu; 2001.

10. Vasconcellos F, Cavalcanti E, Barbosa L. Menu: como
montar um carddpio eficiente. Sao Paulo: Roca;
2002.

11.Teichmann I. Tecnologia culinéria. Rio Grande do
Sul: EDUCS. 2000.

Recebido para publicacdo em 27 de marco de 2003 e aceito
em 26 de marco de 2004.

Revista de Nutricao




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /ENU <FEFF004a0070006500670020003300300030002000640070006900200041006c006c00200066006f006e00740073>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




