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RESUMO

O processo de produgao deve ocorrer de forma organizada e planejada no Servigo de Alimentagao e Nutrigao.
A ficha técnica é uma ferramenta importante na geréncia e operacao das preparagdes, obtendo-se um método
padronizado na efetuacdo das refeicdes. No presente estudo teve-se por objetivo elaborar fichas técnicas para
o Servico de Alimentacdo de um hospital particular de Santa Maria - RS. Para a elaboragdo dessas foram
utilizadas receitas ja existentes no local: batata gratinada, arroz, feijdo, strogonoff de frango, lentilha, bife ace-
bolado e salada de beterraba com ovos. As fichas técnicas foram compostas de peso bruto, peso liquido, fator
de corregdo e cocgdo, rendimento, custo e perfil nutricional per capita. A padronizagdo das receitas pelas sete
fichas técnicas elaboradas possibilitou melhor planejamento das quantidades necessarias para cada refeicao e
avaliagdo do perfil nutricional oferecido a todos os clientes e pacientes do hospital, uma vez que a Unidade de
Alimentagdo era desprovida das mesmas. Pelo fator de correcao da batata de 1,45, constatou-se que a falta de
utensilios basicos no preparo dos alimentos proporciona desperdicio, bem como o funcionario deve ser capa-
citado para efetuagdo de todas as atividades que envolvem o processo da produgao.
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ABSTRACT

The meal production process must work in a planned and organized way for the Nutrition and Food Service in
hospitals. Food manuals are an important tool for the management of food planning, providing a standardized
method for meal preparations. This study aims to present the process of writing food manuals for the Food
Services Department at a private hospital in Santa Maria, RS. Local recipes were used in the manuals,
including potato gratin, rice, beans, chicken stroganoff, lentils, steak with onions, and beet with egg salad.
The food manuals are comprised of gross and net weight, cooking and correction factors, yield, cost, and
nutritional profile per capita. Currently, the seven manuals in use supply the nutritional value for each patient,
which the hospital has recently adopted. By checking the potato correction factor of 1,45, it was observed that
the lack of basic tools when preparing food results in waste. The employees should also be trained to perform
all the activities that involve the production process.
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INTRODUCAO

A nutri¢do e dietética, presente nas unidades de alimentagdo tém como prioridade atender as
necessidades do publico alvo, promover a ingestdo alimentar saudavel, e proporcionar da maneira mais
perfeita o contentamento de todos os seres humanos envolvidos, desde gestores, funcionarios e usuarios.
Para que isso ocorra torna-se necessario o planejamento e controle de todas as atividades realizadas, ob-
tendo-se um método padronizado na elaboragao das refeicdes. O nutricionista assume um papel impor-
tante na conducao e elaboracao de diretrizes que orientem todo trabalho realizado (PROENCA, 1999).

Ao elaborar o plano alimentar leva-se em consideragao os aspectos nutricionais e sensoriais,
bem como a demanda energética dos individuos envolvidos, estagio de vida, costumes e caracteris-
ticas peculiares. As distribui¢des adequadas dos macro e micronutrientes tornam-se igualmente im-
prescindiveis, estando presentes em alimentos variados (CASTRO; QUEIROZ, 2007).

O processo de producao deve ocorrer de forma organizada e planejada, conferindo que o tra-
balho diario seja eficiente e sem interferéncia de diividas e interrupgdes no processo. Uma ferramenta
importante, segundo Akutsu et al. (2005), ¢ a ficha técnica, sendo um instrumento valioso na geréncia
e operacao das preparacdes, incluindo os custos dispensados, as orientagdes para o preparo e o calculo
do valor nutricional. Torna-se possivel visualizar também o per capita, rendimento, fator de correcao
e coccdo. Assim previne-se o desperdicio na unidade de alimentacdo, e aproveitamento integral dos
investimentos efetuados (VASCONCELLOS; CAVALCANTI; BARBOSA, 2002).

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) define pela resolugdo 417/2008, a referéncia nacio-

nal de procedimentos nacionais do sistema CFN/CRN para nutricionistas, constando no codigo 07.035:

Elaboracao de ficha técnica de preparagdes: especificagdo de preparagdes dietéticas, desti-
nado aos registros de seus componentes e quantidades per capita, fatores de correcdo, das
técnicas culinarias e dietéticas empregadas, custo direto e indireto, do calculo de nutrientes e
de outras informagdes (CFN, 2008).

Compete ao nutricionista elaborar as fichas técnicas em ambulatério, consultorio, hospital,
domicilio, lactario, unidade de terapia nutricional, em terapias de especialidades como unidades de
dialise, cirurgia bariatrica, transplante, também em nutrigdo esportiva, nutricdo e marketing, saude
pela agua (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2008).

Segundo Akutsu et al. (2005), a implementagdo das fichas técnicas de preparo traz beneficios
a todo o processo de produgao, melhora o trabalho do profissional de producao, o controle do valor
energético total e dos nutrientes oferecidos, assegurando a qualidade alimentar a favor da saude dos
individuos atendidos.

Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo elaborar fichas técnicas para o Servigo de Ali-

mentacao de um hospital particular de Santa Maria - RS, sendo que o local era desprovido das mesmas.
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METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em um hospital particular de Santa Maria - RS, no periodo de outubro
a novembro de 2014, durante estagio curricular em Servigos de Alimentacdo e Nutrigdo do Curso de
Nutri¢cao do Centro Universitario Franciscano, Santa Maria - RS.

Para a elaboracdo das fichas técnicas foram utilizadas receitas ja existentes no Servico de
Alimentacao e Nutricdo. Enquanto as preparacdes eram efetuadas pelos funcionérios no processo de
pré-preparo e preparo, no qual os alimentos passavam por processo de descascamento manual usando
facas, tabuleiros para picar em porcdes desejadas, foram coletados os dados referentes as fichas técni-
cas. A coccao foi realizada em fogdo industrial. O peso dos alimentos crus e coccionados foram aferidos
em balanga, modelo EGI-15, eletronica e computadorizada. Foi determinado o peso bruto (PB), peso li-
quido (PL), fator de cocgdo (Fcc), fator de correcdo (FC), per capita e rendimento total das preparagdes.

Para obten¢do do PB, os alimentos foram pesados antes do pré-preparo somando o residuo
com a parte comestivel do alimento. O PL representou a parte aproveitdvel do alimento na receita.
O FC calculou-se com os valores do peso bruto (considerando a quantidade total dos ingredientes
utilizados na receita do dia) e liquido pela seguinte féormula: FC = PB/PL. O Fcc foi determinado pela
relagdo entre o rendimento (peso da preparacao pronta cozida) e o PL (soma dos ingredientes crus),
pela formula: Fcc = peso da preparacdo pronta cozida/soma dos ingredientes crus (PL). Quando o
fator de cocgdo for menor que 1, o alimento perdeu peso e desidratou, sendo que quando for maior
que 1, o alimento ganhou peso e hidratou (DOMENE, 2011).

O perfil nutricional, constando proteinas, carboidratos e lipideos, foi obtido a partir do per
capita (PL) de cada ingrediente da preparagdo. Foi utilizada a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos - TACO (NEPA, 2006) e a tabela do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
1999). O valor caldrico total (VCT) por porcao, obteve-se pela soma das quantidades de calorias
provenientes das proteinas (4 Kcal/g), dos lipideos (9 Kcal/g), e dos carboidratos (4 Kcal/g). O
custo foi calculado a partir do peso bruto de cada ingrediente, e da lista de precos das notas de

mercadorias do proprio hospital (DOMENE, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram elaboradas as fichas técnicas das seguintes preparacgdes: batata gratinada, feijdo, arroz,
strogonoff de frango, lentilha, bife acebolado e salada de beterraba com ovos. Considerou-se a impor-
tancia de evitar o desperdicio e também padronizar as receitas utilizadas no servico de Alimentagao
e Nutri¢do, 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 saude e funciondarios do hospital (ABREU et al., 2011).
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Segundo Hautrive e Piccoli (2013), na Unidade de Alimentacdo ¢ indispensavel o treina-
mento dos funcionarios, especialmente no que se refere ao preparo de cada receita, para alcancar
o padrao alimentar ideal. Deve-se considerar que cada colaborador tem sua maneira original de
preparar os alimentos, no entanto, no servigo de alimentacao € necessario garantir sempre a mesma

qualidade. Na tabela 1 ¢ apresentado o FC das preparacdes do presente estudo.

Tabela 1 - Fator de correcao dos ingredientes utilizados na
Unidade de Alimentacdo Hospitalar. Santa Maria - RS, 2014.

Ingredientes FC
Pimentdo 1,17
Tomate 1,04
Cebola 1,13
Alho 1,2
Cenoura 1,14
Batata 1,45
Ovo 1,09
Salsa 1,02
Beterraba 1,15
Feijao 1,02

O fator de correcdo tem a sua utilidade visando a quantidade de alimento que deve ser compra-
da, como também se pode saber o quanto de desperdicio e parte comestivel obteve-se no processo de
preparacao do alimento. Entende-se como normalidade, as perdas que ocorrem na fase de higienizagao,
pré-preparo, descascamento, e cortes culinarios especificos (ARAUJO et al., 2007; ORNELAS, 2007).
Considera-se importante conhecer o alimento, sua forma de consumo, bem como, as propriedades ine-
rentes durante o processo de pré-preparo, cocgao, para usufruir dos nutrientes presentes nesse alimento.

Um dos problemas encontrados durante a producdo de alimentos ¢ a falta de utensilios e
equipamentos apropriados para os diferentes tipos de preparagdes. Realidade essa constatada na Uni-
dade de Alimentagdao e Nutricdo Hospitalar em estudo, onde os funcionarios estavam desprovidos
de utensilios basicos do dia-a-dia e de certa forma desatentos a quantidade de alimento desprezado.
Por exemplo, o FC da batata na tabela encontrado ¢ de 1,45, enquanto que em estudo realizado por
Barros, Garcia e Almeida, (2010) no laboratério de técnica dietética, da faculdade de Anhanguera de
Brasilia, obteve como fator de correc¢do para batata 1,10, alho 1,12, cebola 1,08, tomate 1,07, pimen-
tdo 1,13, beterraba 1,19. Dessa forma, devido a variabilidade dos dados encontrados, ¢ necessario em
todos os servigos de Alimentagao e Nutrigdo o treinamento dos funcionarios, envolvé-los em todo o
conjunto da produgdo, mostrando o desperdicio, e consequentemente o custo aumentado das refei-
¢des servidas (ARAUIJO et al., 2007).
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A partir da padronizacdo das refei¢des, torna-se viavel alcancar com maior facilidade o
perfil nutricional de cada preparagdo. Atender as necessidades dos pacientes e demais pessoas
que realizam as refei¢des no hospital € uma questao de prioridade, sendo este também um dos
motivos para a elaboragdo das fichas técnicas. Uma dieta hospitalar adequada podera conferir
ao paciente melhora de seu quadro clinico na enfermidade a qual estd exposto. Da mesma forma
pode proporcionar-lhe bem estar e alivio no sofrimento (GARCIA, 2006). A atengdo ao perfil
nutricional faz-se ainda mais necessaria em casos criticos, devido a fatores que interferem na
aceitabilidade dos alimentos e respostas do organismo na fase do restabelecimento (LEITE et al.,
2005). Na tabela 2 sdo apresentados os valores do perfil nutricional encontrado a partir das pre-

paracdes analisadas.

Tabela 2 - Perfil Nutricional das preparagdes elaboradas na
Unidade de Alimentagdo Hospitalar. Santa Maria - RS, 2014.

Alimento Per capita (g)* PTN (g) CHO (g) LIP (g) VCT - Kceal
Arroz 135 3,78 41,37 3,52 212
Lentilha 125 5,88 17 0,20 93,4
Feijao 125 5,18 14,45 0,46 82,66
Beterraba 85 1,94 8,9 1,16 53,8
Batata 135 3,72 22,34 2,99 131,15
Bife acebolado 100 35,52 3,1 9,28 238
Strogonoff de frango 240 49,80 6,26 13,08 342,04

*peso da porg¢do cozida (g)

Atualmente as pessoas que dependem da condi¢ao de alimentar-se fora de casa, além das ques-
toes de perfil nutricional, seguranca alimentar e aspectos ligados a qualidade sanitaria dos alimentos
consumidos, preocupam-se com o custo da refei¢do. Avaliando a clientela do servigo de Alimentacao
e todos os tipos de dietas oferecidas, pode-se estabelecer o padrdo de cardapio oferecido, compativeis
com a disponibilidade financeira, considerando os habitos alimentares da regido (SOUZA, 2008).

Ambos os envolvidos com a Unidade de Alimentagao e Nutrigdo, a empresa e o cliente bus-
cam satisfagdo quanto ao custo das refei¢des. O controle de custos esté relacionado a sobrevivéncia e
continuidade normal da empresa que pretende crescer e alcancar os objetivos estabelecidos. Faz parte
da politica de compras, pesquisar detalhadamente todos os gastos que envolvem o gerenciamento da
producao: elaborar o cardapio, mao de obra adequada, controle do estoque, equipamentos e utensilios
necessarios, levantamento de precos, aquisi¢ao de alimentos da época e métodos de preparo economi-
cos (ABREU etal., 2011). Na tabela 3 pode-se observar o custo total e per capita de cada preparagao,

conforme a ficha técnica.
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Tabela 3 - Custo total e per capita das preparacdes elaboradas na
Unidade de Alimentacdo Hospitalar. Santa Maria - RS, 2014.

Preparacao Numero de porg¢des (g) Custo total RS Custo per capita RS
Arroz 40 3,61 0,09
Lentilha 83 11,57 0,13
Feijao 82 6,52 0,08
Beterraba 40 8,17 0,20
Batata 50 16,9 0,33
Bife acebolado 55 92,89 1,68
Strogonoff de frango 40 82,95 2,07

No planejamento relacionado aos custos, sdo importantes equipamentos adequados e em
bom funcionamento, bem como utensilios em tamanhos que comportem a preparacdo a ser efetua-
da. Aspectos esses que podem influenciar diretamente no rendimento e fator de cocgao das refei-
coes (ORNELAS, 2007). A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar dispunha de instalagdes
antigas, de forma que os fogdes e fornos dispensavam mais tempo para cocgao dos alimentos, influen-
ciando na qualidade e aproveitamento da preparacdao. Outro fator a mencionar refere-se as panelas
pequenas, que em parte ndo se enquadravam na quantidade necessaria para o cozimento de deter-
minada receita, fazendo-se uso de duas panelas na mesma elaboracdo. Conforme Philippi (2006),
os alimentos podem ser alterados por fatores relacionados a aspectos fisicos, quimicos e biologi-
cos. O congelamento, descongelamento, a qualificagdo dos funciondrios no processo produtivo, o
tipo de calor utilizado, sua intensidade e tempo de cocgao interferem no produto final da preparagao.

Na tabela 4consta o rendimento em porgdes e fator de cocgao, obtidos dos alimentos produzidos.

Tabela 4 - Rendimento em por¢des ¢ fator de cocg@o das preparagdes
elaboradas na Unidade de Alimenta¢ao Hospitalar. Santa Maria - RS, 2014.

Preparacao Peso da Por¢do(g)  Numero de porcoes Fator de coc¢io
Arroz 135 40 2,42
Lentilha 125 83* 1,43%*
Feijao 125 82%* 1,9%*
Beterraba 85 40 0,96
Batata 135 50 0,85
Bife acebolado 100 55 0,62
Strogonoff de frango 240 40 0,67

*A lentilha e o feijao sdo preparados para a refeicdo do almoco e jantar.
** Na lentilha e no feijdo foi calculado o fator de coc¢do com 50% da quantidade de agua adicionada na preparagio.

Segundo Dobner, Mello e Basso (2011) em estudo realizado, encontraram valores de fator de
cocgdo para o arroz 2,7, feijdo 2,47 e lentilha 3,32, bife agulha 0,71, batata inglesa 0,96. Outro estudo
obteve fatores de coccao para batata 0,99, arroz 1,97, feijao 2,09 e lentilha 2,22, bife de patinho 0,60
(BARROS; GARCIA; ALMEIDA, 2010). Diante da diversidade de valores, pode-se verificar que
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cada local tem suas peculiaridades no modo de preparar os alimentos e utensilios. Considerando que
além de todos os fatores mencionados o proprio alimento de cada regido tem texturas e qualidades
organolépticas diferenciadas.

A adocdo de cuidados em relagdo a todo o processo produtivo na Unidade de Alimentagao
e Nutricdo garante a qualidade nas informagdes para padronizacdo dos investimentos € metas a

serem alcancadas.

CONCLUSAO

A elaboragdo das fichas técnicas para o Servico de Alimentagdo e Nutricao trouxe beneficios
ao sistema de processamento e produgdo dos alimentos. Constatou-se que os utensilios utilizados nas
preparagdes sao insuficientes e em parte inadequados. Da mesma forma, os funcionarios envolvidos
precisam de maior treinamento e acompanhamento durante o trabalho desenvolvido. A padronizagao
das receitas pelas fichas técnicas possibilitou melhor planejamento das quantidades, prevencao do
desperdicio e verificagao do perfil nutricional oferecido a todos os clientes e pacientes do hospital.
Portanto, mais fichas técnicas devem ser elaboradas para maior qualidade nutricional do servigo pres-

tado aos pacientes.

REFERENCIAS

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestiao de Unidades de Alimentacao

e Nutricao: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2011.

AKUTSU, R. C. et al. A ficha técnica de preparagao como instrumento de qualidade na produgao de
refeicdes. Revista de Nutricdo, Campinas, v. 18, n. 2, p. 277-279, 2005.

ARAUJO, W. M. C. et al. (Org.). Alquimia dos alimentos. Série Alimentos e Bebidas. Brasilia:
Ed. SENAC, 2007, p. 56-209.

BARROS, R. M.; GARCIA, P. P. C.; ALMEIDA, S. G. Analise e Elaboracao dos Fatores de Correcao
e Coccdo de Alimentos. Anuario da producao de iniciacio cientifica discente, Brasilia, v. 13,

n. 16, p. 103-113, 2010.

CASTRO, F. A. P; QUEIROZ, V. M. V. Cardapios. Planejamento e Etiqueta. Vigosa: Ed. UFV,
2007.



272 Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Satde, Santa Maria, v. 16.n. 2, p. 265-273, 2015.
CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolucao N° 417. Brasilia, 2008. Disponivel
em: <http://bit.ly/INCy7q5>. Acesso em: 19 out. 2014.

DOMENE, S. M. A. Técnica Dietética: teoria e aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011.

DOBNER, T.; MELLO, L. S.; BASSO, C. Fator de coc¢do e padronizacio do modo de preparo

dos alimentos. Santa Maria: Centro Universitario Franciscano, 2011.

GARCIA, R. W. D. A dieta hospitalar na perspectiva dos sujeitos envolvidos em sua produc¢do
em sua producao e em seu planejamento. Revista de Nutri¢do, Campinas, v. 19, n. 2, p. 129-144,
mar./abr., 2006.

HAUTRIVE, T. P.; PICCOLI, L. Elaboracao de Fichas técnicas de Prepara¢des de uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo do Municipio de Xaxim - Santa Catarina, Brasil. Revista Scientia, Belo

Horizonte, v. 6, n. 1, p. 1-7, 2013.

IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Tabela de composicao de
alimentos. 5. ed. Rio de Janeiro: IBGE, 1999. 137p.

LEITE, H. P. et al. Atuagdo da equipe multidisciplinar na terapia nutricional de pacientes sob cuida-

dos intensivos. Revista de Nutricao, Campinas, v. 18, n. 6, p. 777-784, nov./dez., 2005.

NEPA - NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO. Tabela brasileira de com-
posicao de alimentos - TACO. Versao 11, 2. ed. Campinas: NEPA - UNICAMP, 2006. 113p.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética - Selecao e Preparo de Alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2007.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e Técnica Dietética. 2. ed. Sao Paulo: Manole, 2006.

PROENCA, R. P. C. Inovag¢des tecnoldgicas na produgdo de refei¢cdes: conceitos e aplicagcdes basicas.

HigieneAlimentar, Sao Paulo, v. 13, n. 63, p. 24-30, 1999.



Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria. v. 16. n. 2. p. 265-273, 2015. 273

SOUZA, C. P. The impact of food manufacturing pratices on food borne diseases. Braz. Arch. biol.
technol., v. 51, n. 4, p. 815-823, jul./ago., 2008.

VASCONCELLOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um cardapio

eficiente. Sdo Paulo: Roca, 2002.






