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ELABORACAO DE FICHAS TECNICAS DE PRODUCAO EM UM INSTITUTO DE
LONGA PERMANENCIA DO IDOSO (ILPI) DA CIDADE DE ARACAJU- SE

ELABORATION OF PRODUCTION TECHENICAL FILES AT A LONG-STAY
ISTITUTE OF THE OLIVE (ILPI) OF THE CITY OF ARACAJU-SE

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi a elaboragdo de Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP) de um Instituto de
Longa Permanéncia do ldoso (ILPI) de Aracaju-SE. Foram elaboradas cinco FTP, sendo quatro
preparagdes do almoco: arroz, feijdo, macarrdo e carne bovina (acém); e uma do jantar: mingau de
amido. Realizou-se a anélise do indice de Conversdo (IC), Fator de Corregdo (FC) e Per capta. O IC
do arroz encontrado foi (3,43); Feijao (3,22); macarrdo (3,99); Carne bovina cozida (0,91) e Mingau
de amido de milho (1,22); o resultado do FC do arroz, feijdo, macarrdo e Mingau de amido de milho
foram iguais a 1,0. O da carne bovina cozida foi igual a 1,33. Ja o per capta: Arroz (52g); Feijédo (679);
Macarrdo (58g); Carne bovina cozida (116g) e Mingau de amido de milho (420g). A utilizacdo de FTP
é importante, pois facilita as etapas da producédo, otimizando o trabalho. N&o ha um modelo Unico de
FTP, pois a mesma deve atender as caracteristicas e objetivos das preparacdes de determinada UAN.
A UAN ndo esta ciente da importancia da FTP nem capacitada para uso da mesma como instrumento

administrativo.
Palavras-chave: Ficha técnica de preparacdo. Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo. Padronizagao.

ABSTRACT

The objective of this work was to elaborate Technical Data Sheets (TDS) Institute Long Stay
of Elderly (ILSE) in Aracaju-SE. It was elaborated five TDS of which four were concerning
lunch preparations as it follows: rice, beans, pasta and beef; and one concerning the dinner:
starch porridge. It was carried out an analysis of the Conversion Index (CI), Correction Factor
(CF) and Per Capta. The CI of the rice was (3.43); Beans (3.22); pasta (3.99); Beef stew
(0.91) and Corn starch porridge (1.22); the CF result of the rice, beans, pasta and corn starch
porridge were 1.0. The beef stew ratio was 1.33. Regarding the per capta: Rice (52g); Beans
(679); Pasta (589); Beef stew (116g) and Corn starch porridge (420g). The use of TDS is

important because it facilitates the production stages, optimizing the work. There is not a
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model of TDS, thus, it must meet the characteristics and objectives of the specific UAN

preparations.

Keywords: Technical data sheet. Food and Nutrition Unit. Standardization. UAN is not aware

of the importance of TDS or capable of using it as an administrative tool.

INTRODUCAO

Os estabelecimentos que trabalham com a producéo e distribui¢do de alimentagédo para
coletividades recebem o nome de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Para que a
atencdo nutricional seja executada de forma integra e eficaz, € necessario que ocorra
planejamento e controle em todas as etapas executadas pela UAN, de forma que estabeleca
meios para a padronizacdo e qualidade dos processos na producdo de refeicbes. Uma UAN
sempre deve visar a melhoria dos servicos prestados, por meio de um planejamento
competente, de um conhecimento aprofundado dos processos executados e da disseminacao
do conceito de alimentacao saudavel. (AKUTSU et al., 2005. p 278).

Na UAN é de suma importancia que se tenha profissionais capacitados na area de
nutricdo, de maneira a prestar uma mdo de obra qualificada através de treinamentos
periodicos. Nesse contexto a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n°
380/2005 (2005, p. 2) que define as areas de atuacdo deste profissional pode destacar a area
de alimentacdo coletiva, onde o nutricionista deve assumir as atividades técnicas e
administrativas da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (OLIVEIRA, 2017, p. 16). Moreira
(2016, p. 51) destaca que compete ao profissional de Nutricdo a compreensdo sobre a
importancia das fichas técnicas de preparo, bem como sua elaboracdo podem ser de
responsabilidade da classe.

De acordo com, Souza e Marsi (2015, p. 248), as UANs devem mostrar seu diferencial
no mercado de maneira padronizada e sistematica, o fornecimento de refeicdes de qualidade
nutricional e higiénico-sanitaria. A forma mais eficiente para a padronizacdo e controle de
qualidade é a elaboracdo das Fichas Técnicas de Preparacao (FTP).

A FTP ¢ “um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o
levantamento dos custos, a ordenacdo do preparo e o calculo do valor nutricional da
preparacdo”, sendo, portanto, util para subsidiar o planejamento de cardapio. As FTPs

apresentam além dos ingredientes, quantidade utilizada e modo de preparos, possuem ainda
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fator de correcdo e cocg¢ao dos alimentos, custo, valor caldrico por porg¢ao, “per capta” e
informacdo nutricional. (CASTRO et al., 2013, p. 107).

De acordo com Moreira (2016, p. 51), a FTP tem como proposta reunir informacdes
que vdo auxiliar na capacitacdo de manipuladores, no planejamento de refeicdes e
preparacOes, além de ser um instrumento importante para a programacdo do orcamento da
UAN.

Dentre as vantagens do uso da FTP, destacam-se diminuicdo das perdas, pois a
cozinha uniformiza a quantidade de alimento necessario para determinada preparacao;
dinamizag&o do trabalho na cozinha, ja que toda a equipe terd conhecimento das preparagdes a
fim de esclarecer ao cliente/consumidor sobre o que sera ofertado; facilitacdo da preparacdo
de pratos, pois ela é uma fonte de informacdo que pode ser consultada sempre que houver
duvidas; é um instrumento de base de célculo e facilita ainda o setor de compras para a
organizacgdo dos custos, além de auxiliar no controle de possiveis desvios de alimentos do
estoque (MOREIRA, 2016, p. 51).

Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo elaborar fichas técnicas para o
Servico de Alimentacdo de um Instituto de Longa Permanéncia do Idoso (ILPI) localizado em

Aracaju/Sergipe, sendo que o local era desprovido das mesmas.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de
Aracaju/SE, no periodo de fevereiro a maio de 2019, durante estagio curricular em Servicos
de Alimentacdo e Nutricdo do Curso de Nutricdo do Centro Universitario Estacio de Sergipe
(Fase).

Para a elaboracdo das fichas técnicas foram utilizadas receitas ja existentes no Servigo
de Alimentacdo e Nutricdo. Enquanto as preparacdes eram efetuadas pelos funcionarios 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 técnicas.

A coccao foi realizada em fogéo industrial, o peso dos alimentos crus e coccionados
foram aferidos em balanca de precisao, foi determinado o peso bruto (PB), peso liquido (PL),

o indice de conversdo (IC), fator de correcéo (FC) e per capita.
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Para obtencdo do PB, os alimentos foram pesados antes do pré-preparo somando o
residuo com a parte comestivel do alimento. O PL representou a parte aproveitavel do
alimento na receita. O FC foi calculado com os valores do peso bruto (considerando a
quantidade total dos ingredientes utilizados na receita do dia) e liquido pela seguinte formula:
FC = PB/PL. O IC foi determinado pela relagédo entre o rendimento (peso da preparacéo
pronta cozida) e o PL (soma dos ingredientes crus), pela formula: 1C = peso da preparacdo
pronta cozida/soma dos ingredientes crus (PL). O IC do alimento pode ser maior ou menor do
que 1. Quando é menor que 1, indica que o alimento perdeu peso durante o processo de

coccao e, quando € maior que 1, indica que houve ganho de peso (MOREIRA, 2016, p. 39).

Resultados e Discussao

A quantidade dos ingredientes acompanhada dos valores de correcdo e cocgdo ira
auxiliar no planejamento das compras evitando desperdicios, que no gerenciamento de uma
UAN ¢ de grande relevancia, encarado como sinénimo de falta de qualidade; podendo ser
evitado atraves de um planejamento bem estruturado.

A partir do conhecimento dos valores de coccdo, correcdo e quantidade dos
ingredientes é possivel determinar o rendimento da preparacdo uma vez que a clientela é
conhecida e o cardépio semanal estabelecido. O modo de preparo e forma de apresentacao
serdo indicadores de qualidade facilitando o uso das boas praticas de fabricacdo que sdo
descritas junto ao modo de preparo e apresentacdo, auxiliando os colaboradores a desenvolver
o0 produto sempre da mesma forma, independente do horério de trabalho ou pessoa executante
da tarefa. (CASTRO et al., 2013, p. 108).

Foram elaboradas cinco FTP, sendo quatro preparacdes do almogo: arroz, feijao,
macarrdo e carne bovina (acém); e uma do jantar: mingau de amido. Foram encontrados 0s

seguintes IC dos alimentos (Tabela 1).

Tabela 1: indice de Conversdo (IC) das preparacdes

PREPARACAO INDICADOR DE INDICADOR DE
CONVERSAO (ILPI) CONVERSAO (UFPR)
Arroz 3,43 2,33
Feijdo 3,22 1,89
Macarrdo 3,99 2,83
Carne bovina cozida 0,91 0,60-0,90
Mingau de amido de milho 1,22

Fonte: Comparagdo dos dados encontrados nas preparagdes do ILPI e em estudo da Universidade do Parana —
UFPR ([20007])
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Para fins de comparagdo, ndo foram encontrados tabelas ou estudos que contenham o
IC do mingau de amido de milho. Nota-se através dos dados acima que os valores
encontrados para o IC dos alimentos foi maior nas preparagdes do ILPI, isso pode ser
explicado pelo método de coccdo empregado e também pelo processo de manipulagéo,
podendo variar ainda de colaborador para colaborador, ja que eles ndo foram treinados para
adequacdo da técnica produtiva.

O resultado da conversdo do alimento pode ser maior ou menor do que 1. Quando é
menor que 1, indica que o alimento perdeu peso durante o processo de coccdo e, quando é
maior que 1, indica que houve ganho de peso (MOREIRA, 2016, p. 39). No presente estudo
foram obtidos valores maiores 1, exceto para a carne indicando a perda do peso que pode ser
justificado pelo método de coccéo.

Também foi analisado o fator de correcdo dos alimentos preparados. O fator de
correcdo tem a sua utilidade visando a quantidade de alimento que deve ser comprada, como
também se pode saber 0 quanto de desperdicio e parte comestivel obteve-se no processo de
preparacdo do alimento. Entende-se como normalidade, as perdas que ocorrem na fase de
higienizacdo, pré-preparo, descascamento, e cortes culinarios especificos (ORNELAS, 2007,

p. 44-45). Os dados estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2: Fator de Correcéo (FC) das preparacoes

PREPARACAO FATOR DE CORRECAO
Arroz 1,0
Feijao 1,0
Macarrao 1,0
Carne bovina cozida 1,33
Mingau de amido de milho 1,0

Fonte: Dados encontrados nas preparacdes do ILPI estudado.

O FC encontrado na proteina servida no asilo foi de 1,33, porém de acordo com

Moreira (2016, p.34), encontrou-se valores entre 1,11 — 1,28.

Para os alimentos (principalmente os ndo pereciveis) em que ndo se faz
necessaria a etapa de limpeza, o FC é igual a 1, pois o PB ¢ igual ao PL. Nos
servicos de alimentacdo sempre se busca um FC mais préximo de 1, pois isto
indica menor perda e, consequentemente, menor custo (MOREIRA, 2016, p.
33).
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H& dificuldade na padronizagdo, pois a Instituicdo depende de doacBes, com isso a
pratica do racionamento de alimentos é notéria fazendo com que as cozinheiras poupem

certos ingredientes ou até mesmo o0s temperos.

O gerenciamento de uma UAN é algo bastante abrangente, vérias sdo as
informacBes indispensaveis ao controle das producbes e garantia da
qualidade do servi¢o; por isso a utilizacdo de ferramentas que controlam o
servigo faz-se cada vez presente na rotina diaria de trabalho em uma UAN,
assim a utilizaco da FTP visa agrupar as informacOes relevantes ao
funcionamento adequado tendo como consequéncia a organizagdo e a
qualidade permanente, facilitando a execucdo do trabalho e a eliminacéo de
falhas ocasionadas pela particularidade na execucdo do trabalho de cada
colaborador (CASTRO et al., 2013, p. 108).

Outro aspecto analisado foi o valor do per capta, ou seja, a quantidade de alimento
servida por pessoa. O conhecimento desse item é importante, pois, além de possibilitar um
maior planejamento do quanto de alimento precisa ser comprado para a UAN, o per capta
orienta a composicao calodrica da dieta dos idosos atendidos pela institui¢do, que é baseada em
uma alimentacdo de 2000 kcal/dia.

Moreira (2016, p. 52) pontua que o per capta podera variar de acordo com o tipo de
preparacdo. Que pode ter como varidveis: tipo de preparacdo, composi¢do do alimento ou o
habito alimentar de uma populacdo. No ILPI foram encontrados 0s seguintes per captas
(Tabela 3).

Tabela 3: indice de Converséo (IC) das preparacdes

ALIMENTO PER CAPTA (G)
Arroz 529
Feijéo 679
Macarrao 589
Carne bovina cozida 1169
Mingau de amido de milho 420g

Fonte: Dados encontrados nas preparagdes do ILPI estudado.

Em estudo feito por Romero et al. (2015, p. 268) foram encontrados 0s seguintes
indices per capta: arroz (135g) e o feijao (125g). J& em Fonseca e Santana (2012, p. 19) a
carne cozida de acém (110g). Ndo foram encontrados na literatura os valores de referéncia do

macarrdo e do mingau de amido, portanto, cada unidade deverd implantar seu per capta de
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acordo com as necessidades dos clientes/consumidores e as necessidades nutricionais de cada
um.

Observa-se que cada unidade tem suas peculiaridades, seja por conta do tipo de
cliente, do tipo da UAN, dos habitos alimentares e dos recursos financeiros para a
viabilizacdo das refeicbes. Na UAN do ILPI, a principal particularidade é que os idosos
apresentam um consumo em menor quantidade (menor volume), porém ha um aumento no
numero de refeicoes.

O per capta depende ainda de fatores como a qualidade dos alimentos e as
caracteristicas organolépticas deles. Por isso, faz-se necessario, o treinamento de pessoa para
a padronizacdo das refeicOes para que ndo haja interferéncia do per capta entre cada
colaborador.

Vale ressaltar que o cardapio ofertado no ILPI em estudo apresenta receitas que
remetem a cultura regional dos idosos, favorecendo as lembrancas do ambiente familiar para
que eles possam ter satisfacdo ao se alimentar. No entanto, alimentos regionais como
macaxeira, inhame e batata doce s6 sdo ofertados quando ha doacGes. Sendo majoritaria a
oferta de cuscuz de milho, mingau de amido e sopa de feijdo. Dessa forma, ndo foi possivel
elaborar as fichas de demais preparagdes pela dificuldade de varia¢do do cardéapio.

Outro ponto observado é que a utilizagdo de verduras também é limitada. Cada dia um
quantitativo diferente desses alimentos é utilizada. Ou seja, a quantidade de verdura da
segunda é diferente da terca, que € diferente da quarta, mesmo se as preparaces forem a
mesma. Este é um fator que tornou dificultosa para a elaboracédo das FTP.

E notdria a importancia do conhecimento do alimento, sua forma de consumo, bem
como, as propriedades inerentes durante o processo de pré-preparo e coccao, 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 preparacdes. (ROMERO et., al, 2015,
p. 268). Realidade essa, constatada na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do Instituto de
Longa Permanéncia do Idoso em estudo, onde os funcionarios estavam desprovidos de
utensilios basicos do dia-a-dia. Dentre os utensilios culinarios que faltam estdo: faca de corte

de legumes, concha, espatula de silicone, termdmetro e balanca.
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CONCLUSAO

Com base na literatura e atraves das FTP elaboradas na UAN, verificou-se que a
unidade ndo esta ciente da importancia da Ficha Técnica nem capacitada para o
desenvolvimento e utilizagdo dessa ficha como instrumento administrativo, sendo necessaria
sua implementacdo para apoio e auxilio ao nutricionista e aos demais colaboradores de forma
a desenvolver um bom trabalho dentro da UAN.

Por isso, os funcionarios da unidade de alimentacdo devem ser acompanhados e
treinados para a confec¢do de novas fichas totalizando todas as preparacfes. Dessa forma,
sera possivel manter a qualidade das preparacdes bem como a estandardizacao das receitas e
técnicas. Além disso, a padronizacao possibilita a reducao de custos, evitando desperdicios na
unidade e uma melhor aceitacdo da alimentacdo por parte dos consumidores, ja que a comida

permaneceré com seus aspectos sensoriais preservados.
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