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RESUMO

A elaboragdo de fichas técnicas nas unidades de alimentacdo e nutrigdo como
ferramenta de qualidade, permite o desenvolvimento de preparacdes com as mesmas
caracteristicas aos consumidores. Além disso, pode ser uma estratégia para controle de
custos, organizacdo do estoque e avaliagdo do carddpio. Em vista a grande importancia
dessa ferramenta para os estabelecimentos de alimentagdo coletiva, esse estudo elaborou
e avaliou fichas técnicas de preparagdo em um restaurante comercial. Trata-se de um
estudo piloto em um estabelecimento localizado na cidade de Joao Pessoa — PB, que
possui um servico a la carte. Para a elaborag¢do das fichas técnicas, foram calculados o
rendimento per capita, macronutrientes e valor energético de cinco preparagdes
proteicas, a saber: bolinho acostelado, chicken fingers, choripan, iscas de tilapia e
linguiga na cachaga. Observou-se que ndo havia padronizagdo na maioria das
preparagdes analisadas. Os fatores de correcdo e os indices de cocg¢do estavam dentro
dos parametros preconizados pela literatura, inferindo um reduzido desperdicio no
processo de pré-preparo. Portanto, conclui-se que as fichas técnicas permitem uma
melhor organizagdo e agilidade nos processos das producdes de refeigdes, maior
controle da qualidade e de custos. Ademais, foi identificado que uma parcela das
preparagdes elaboradas no estabelecimento possui alto valor caloérico, permitindo
identificar os principais fatores que agregam calorias no prato. Esses resultados podem
auxiliar em mudancas por ingredientes e/ou forma de coc¢do mais saudaveis e atrair

novos publicos para o estabelecimento.

Palavras-chaves: producio de alimentos, gestdo da qualidade, nutricionista.



ABSTRACT

The elaboration of technical sheets in the food and nutrition units as a quality tool,
allows the development of preparations with the same characteristics for consumers. In
addition, it can be a cost control strategy, stock organization and menu evaluation.
Given the great importance of this tool for collective catering establishments, this study
prepared and evaluated technical preparation sheets in a commercial restaurant. This is a
pilot study in an establishment located in the city of Jodo Pessoa - PB, which has a la
carte service. For the preparation of the technical data sheets, the per capita income,
macronutrients and energy value of five protein preparations were calculated, namely:
dumplings with garnishes, chicken fingers, choripan, tilapia baits and chorizo in
cachaca. . It was observed that there was no standardization in most of the preparations
analyzed. The correction factors and the cooking rates were within the parameters
recommended by the literature, inferring a reduction in waste in the previous
preparation process. Therefore, it is concluded that the technical sheets allow a better
organization and agility in the processes of elaboration of flours, greater control of
quality and costs. In addition, it was identified that a part of the preparations made in
the establishment have a high caloric value, which made it possible to identify the main
factors that contribute calories to the dish. These results can help change to healthier

ingredients and/or cooking methods and attract new customers to the establishment.

Keywords: food production, quality management, nutritionist.
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1 INTRODUCAO

O controle dos custos tem sido um instrumento utilizado para manter empresas
competitivas diante da concorréncia e melhorar sua relacdo com consumidores por meio
de precos mais atrativos, com isso além da melhora na qualidade do servigo tem como
positivo uma maior rotatividade de publico. Em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN), o Nutricionista tem dentre suas atribui¢des, o papel de participar do
planejamento e gerenciar os recursos econOmico-financeiros da UAN (PAYNE;
PALACIO, 2015).

O padrdo de refei¢des servidas varia de acordo com as caracteristicas proprias a
cada estabelecimento, tais como: quantidade e caracteristica do comensal a ser
atendidos (funcionario administrativo ou trabalhador bragal), estrutura fisica do local,
equipamentos, recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis (AMARAL,
2008).

Em uma UAN ha varios tipos de controles que podem e devem ser corrigidos
visando a manutencdo para manter o padrdo de qualidade, desde a recepgao da
matéria-prima como também o armazenamento até a distribuicdo dos alimentos para os
setores, que pode incluir o controle de custos, quantidade, qualidade, niveis de estoque,
prazos, lote, caracteristicas dos produtos e servigos, higiene, entre outros. (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2011; PAYNE-PALACIO, 2015).

A administracdo da UAN ¢ de competéncia legal do nutricionista, que ¢ o
profissional mais bem preparado para essa funcdo. Segundo o Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN), resolu¢ao n® 200/98 de 8 de margo de 1998, sdo atribuigdes desse
profissional: Planejar, organizar, direcionar, supervisionar e avaliar as Unidades de
Alimentagdo e Nutricao (BRASIL, 1998).

Nesse cenario, o presente estudo tem como objetivo elaborar fichas técnicas das
preparagdes proteicas ofertadas por um estabelecimento comercial, destacando a
importancia da sua implementacdo como ferramenta do controle de custo e qualidade

das refei¢des ofertadas.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O presente estudo tem como objetivo elaborar fichas técnicas das preparagdes
proteicas ofertadas por um estabelecimento comercial e avaliar as caracteristicas
dietéticas, destacando a importancia da sua implementagdo como ferramenta do controle

de qualidade das refeigoes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Identificar as preparagdes ofertadas no estabelecimento;
v Elaborar fichas técnicas de 5 refeicdes proteicas;
v Calcular o valor calorico das refeigoes;

v/ Determinar os custos das preparagoes;
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € um conjunto de 4reas com o
objetivo de operacionalizar o provimento nutricional de coletividades. Consiste de um
servico organizado, compreendendo uma sequéncia e sucessdao de atos destinados a
fornecer refeicdes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higi€nicos, visando
assim, atender as necessidades nutricionais de seus clientes, de modo que se ajuste aos
limites financeiros da instituicdo (ABREU; PINTO & SPINELLI, 2009).

Na visdao de Abreu et al. (2013), sdo considerados aspectos tangiveis o cardapio,
a apresentagdo dos alimentos e a aparéncia fisica dos pratos. Ja os aspectos intangiveis
correspondem a expectativa do cliente, percepgdes, atendimento e ambiente. Sendo
assim, os pesquisadores descrevem que a comida deve ser uma preliminar da
experiéncia e satisfacdo do cliente, assim, trés peculiaridades para avaliar o
conhecimento gastrondmico no que concerne aos servicos de restaurantes: funcional,
humano e mecanico, que sdo respectivamente a comida de qualidade, a qualidade dos
servicos e, por fim, o ambiente fisico que deve ser bastante agradavel.

Dentro da UAN ¢ necessario satisfazer o cliente tanto por aspectos tangiveis
(cardapio, apresentacdo e aspectos fisicos) como intangiveis (expectativas, percepgoes e
ambiente) da qualidade. A somatdria desses aspectos resulta na qualidade total do
atendimento e/ou produto, o qual busca ndo somente satisfazer o desejo do cliente, mas
sim atingir suas expectativas (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

A unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) ¢ considerada como uma unidade
de trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que desempenha atividades relacionadas a
alimentagdo e nutri¢do, independente da situagdo que ocupa na escala hierarquica da

entidade (TEIXEIRA et al., 2007).

3.1.1 Cardapio

No contexto da produgdo de refeigdes, a primeira etapa é o planejamento do
cardapio, que norteara a producdo, informando as preparacdes que deverdo ser
produzidas em um determinado periodo (MARTINEZ, 2008).

As preparagdes sdo padronizadas em fichas. Essas fichas relacionam as

matérias-primas necessarias, ¢ a descri¢ao detalhada da técnica de preparo adequada.
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Ainda assim, muitas técnicas sao de dificil descri¢do, até mesmo por quem conhece bem
o procedimento (exemplo: momento exato de unir os ingredientes a calda em fervura,
sem que cristalize), ou seja, em alguns momentos, a complexa producao de refei¢des
coletivas tende a extrapolar o que ¢ possivel padronizar e conta com a experiéncia e
vivéncia dos seus funciondrios para o auxilio do nutricionista (FONSECA; SANTANA,
2012).

A uniformizacdo do aspecto sensorial da preparacdo, pela padronizagdao das
quantidades e os tipos de ingredientes utilizados, bem como o modo de preparo de cada
preparacdo, deixa a refeicdo com os mesmos aspectos sensoriais, como cor, sabor,
textura e aroma, em cada ciclo de produ¢do e descreve-los (AKUTSU et al., 2005;

MARTINEZ, 2008).

3.1.2 Fichas técnicas de preparacio

A implementagdo da sistematizacdo busca dois objetivos basicos: obter
resultados previsiveis em processos repetitivos, garantindo assim a qualidade aos
clientes, além de proporcionar e manter o dominio tecnoldgico nas organizagdes, bem
como o controle sensorial (MELLO et al., 2002).

A elaboracdo de fichas técnicas de preparacao (FTP) permite a eliminagdo de
dificuldades e problemas de processamento, pois com todas as etapas de preparagdo
seguindo fluxo claro, reduz os erros, com isso também os gastos desnecessarios. A FTP
também facilita a analise de perigos e pontos criticos de controle podendo ser tomadas
medidas de mudancgas para melhorias (ALTENBURG; DIAS, 2009).

Outro item que devera ser encontrado nas fichas de preparacdes e que depende
dos fatores de coccdo e corre¢do € a porcdo. A por¢do média indica a quantidade do
alimento pronto que atenderd a clientela do estabelecimento denominada de per capita
(MARTINS, 2003).

A padronizacdo das refeigdes visa minimizar perdas, regulariza rotinas e
acompanhar o rendimento dos alimentos na etapa de pré-preparo, além de oferecer
resultados positivos com relagdo aos custos e desperdicios e a oferta de refei¢des
adequadas do ponto de vista nutricional, além de manter as caracteristicas sensoriais
(AMARAL, 2008).

A ficha técnica de preparo consiste numa uniformizagao de receitas, na qual sao
descritos todos os ingredientes utilizados em cada uma das preparacdes a serem

elaboradas com seu passo a passo, tornando mais facil sua reprodugdo por qualquer
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individuo. E a partir dessa ficha que é possivel estipular os precos de venda, propiciar
vantagens como a diminui¢do das perdas na cozinha, dinamizar o trabalho dos
manipuladores de alimentos, facilitar a preparacao dos pratos, permitir o treinamento de
novos cozinheiros, facilitar o trabalho do setor de compras (TEIXEIRA et al., 2007,
VASCONCELLOS; CAVALCANTI; BARBOSA, 2002).

A FTP também tem importante papel no contexto do alimento seguro, sendo
uma ferramenta de controle higi€nico que abrange todas as etapas da producdo. A
implementagao de seu uso dinamiza a execugdo das tarefas didrias, a medida que
fornece a seus funciondrios um instrumento de padronizagdo das preparagdes e de
controle financeiro, uma vez que a cadeia produtiva pode ser mais bem planejada e
controlada (SPERBER, 2003). Além disso, facilita a preparacdo e montagem dos pratos,
permite o bom treinamento de novos colaboradores (VASCONCELLOS et al., 2002).

Sua implementagdo beneficia todas as categorias envolvidas no processo de
produgdo, pois facilita o trabalho do nutricionista, promove o aperfeigoamento dos
funcionarios e, principalmente, na medida em que permite controlar o valor energético
total e os nutrientes fornecidos, bem como a melhoria da satide da clientela atendida

(VASCONCELLOS et al., 2002).

3.1.3 Cocciao

O indice de coc¢do ou conversdo ¢ a relagdo entre o peso cozido sob o peso
liquido, e reflete a perda de 4gua ou retracdo das fibras de um alimento como a carne e
vegetais e a hidratacdo produzida pela absor¢ao de 4gua pelo amido, no caso dos cereais
e leguminosas. E expresso pela formula: Indice de cocgdo (IC) = Peso cozido/ peso cru
e limpo (SILVA; BERNARDES, 2001).

O fator de coc¢do ou indice de cocgdo (IC) ¢ a ferramenta utilizada para se
conhecer o rendimento de um alimento apos ser submetido ao processo de coccao. Este
¢ obtido através da relagdo entre o peso do alimento processado cozido e o somatério do
peso dos alimentos no seu estado inicial ou peso liquido do alimento cru (PHILLIPI,
2006).

Sendo de grande importancia dentro de uma UAN, j& que determina a por¢do da
preparacdo (quantidade a ser servida) a partir do per capita (quantidade de alimento cru
e limpo para uma pessoa, base de calculo para andlise da dieta). Como ¢ uma medida do
rendimento das preparacdes, também tem importancia na estimativa de porcdes e na

elaboracdo de lista de compras (ORNELLAS, 2007).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 TIPO DE ESTUDO

O presente trabalho consiste em um estudo descritivo com estratégia
metodoldgica de observagao direta.
4.2 LOCAL DE COLETA

A pesquisa foi realizada no Restaurante LOCA COMO TU MADRE, localizado
no bairro de Brisamar na cidade de Jodao Pessoa/PB (7,12045° S, 34,83642° O). O
restaurante ¢ uma companhia oriunda da cidade de Brasilia que abriu sua franquia em
janeiro de 2021 na cidade de Jodo Pessoa-PB. Seu funcionamento ¢ de ter¢a a domingo
das 17:00 as 1:00 horas. Sendo ofertado comidas contemporaneas.

O restaurante possui 5 pratos ofertados ao publico, em que os dias de maior
demanda sao as sextas-feiras, sdbados e feriados, com um nimero de pedidos que varia
entre 50 a 80 pratos variados e conta com 9 funcionarios, sendo 4 na cozinha em que
conta com 2 cozinheiros e 2 auxiliares de cozinha e ambos cumprem 44 h semanais de
jornada de trabalho. Além disso, o estabelecimento possui um nutricionista como

consultor técnico.

4.3 COLETA DE DADOS

No periodo de setembro de 2021 a janeiro de 2022, foram desenvolvidas fichas
das preparagdes conforme o modelo adaptado de Maciel, Freitas e Passos (2021)
(APENDICE A), dos pratos com maiores quantidades proteicas, visto que sdo os
produtos de maior valor na aquisi¢do, além de poder melhorar o fluxo. Apo6s o pedido
da chefia, foram selecionadas 5 das 10 preparagdes proteicas ofertadas no
estabelecimento para a criagdo das fichas técnicas de preparagao.

Neste periodo, foram realizados 10 encontros onde teve inicio a identificacao das

fichas até a finalizagdo. Segue o fluxograma das atividades.
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Figura 1 — Fluxograma

ldentificagdo do problema

Reuniao com a chefia na escolha dos pratos

CUrnagao da lista de insumos do resiaurante

Treinamento da equipe

|

Criac@o das [ichas téenicas de preparagao

|

Compilagio dos dados e acompanhamento do

progresso

Finalizagao da visita @ reunido de repasse Linal das
FTP para chefia

O estabelecimento trabalha de forma a la carte onde os pratos sdo produzidos
ap6s o pedido. Umas das formas de minimizar a espera ¢ deixando alguns itens
produzidos, fracionados, etiquetados e armazenados. Antes das elaboragdes das FTP, as
matérias primas e ingredientes foram identificados e elaborada uma lista de compras.
Essa lista, em forma de tabela, ¢ uma forma eficaz de organizar o processo de aquisi¢ao
e controle de estoque, pois ha a possibilidade de saber o valor do kg/g/mL/1/UnD e o
valor mensal médio para montagem do prato. Dessa forma, foi construida uma lista para
o estabelecimento, considerando todas as preparagdes oferecidas no estabelecimento,
permitindo ter nog¢des aproximadas dos gastos mensais e/ou quinzenais (APENDICE
B).

Para a elaboracao das fichas, foram calculados os fatores de correcao e coc¢ao
como fator de correg¢do corresponde ao peso bruto 80 g dividido pelo peso liquido 60 g
gerando o valor do fator de cocgdo 0,75 g, € os ingredientes contidos em todas as

preparagdes, a partir da necessidade do estabelecimento em ter o controle de tempo,



20

ingredientes, valor do prato e padronizagdo. Neste, a grande maioria dos alimentos vém
prontos, alguns sem aparas ou semi-prontos. Foi realizada a mensuracdo dos
ingredientes de cada receita em uma balanga (CLICK, modelo Digital), utensilios,
medidas caseiras e ingredientes

O célculo do valor nutricional foi realizado através das quantidades dos
alimentos da receita per capita, para isso foi utilizado a Tabela de Composicao
Brasileira de Alimentos (TACO) do Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo
(NEPA, 2004) ¢ a Tabela para Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras
(PINHEIRO et al, 2008). Foram calculadas as quantidades de macronutrientes
(proteina, carboidrato, lipidios) e postuladas em tabelas junto com o valor total da

por¢do todos preenchidos na ficha técnica de preparo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A lista de compras € necessdria, pois permite prever e revisar a aquisicdo de
géneros alimenticios; o qual estd relacionado com os carddpios ofertados, o consumo
per capita bruto dos alimentos e o nimero estimado de refei¢des que serdo servidos
com o objetivo de assegurar um planejamento racional da UAN (ndo possibilitando
compras exageradas e grande estocagem desnecessdrias de alimentos, principalmente
pereciveis), possibilitando diversificacio das preparacdes e evitando compras
emergenciais. Nesse contexto é que se deve enfatizar a importincia de definir as
preparagdes que serdo usadas e a frequéncia de utilizacdo para o periodo da previsdo
(TEIXEIRA et al., 2007).

As tabelas do quadro 1 e 2 apresentam estes fatores calculados e a comparagao
com os valores teoricos. Como esta foi a primeira pesquisa realizada no restaurante, nao
foi realizada comparagao dos fatores de correcao atuais com outros fatores anteriores da
propria unidade.

Como cada ficha possui a composi¢do centesimal da preparagdo, ¢ 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 preparagdo tera
sempre o mesmo aspecto fisico e sensorial, garantia essa que o tornara satisfeito e fiel a
empresa (VASCONCELOS, 2002). A descri¢do das etapas consiste em assegurar que as
acdes sejam executadas em tempo apropriado, temperatura e ingrediente, bem como a
verificacao da eficacia do sistema (MELLO; CHP, 2002).

A primeira preparagao avaliada foi o “bolinho acostelado”, conforme visualizado
no quadro 1. Esse destaque ¢ considerado o "carro chefe" do estabelecimento e o que
leva mais tempo para ficar pronto, tendo maior atencdo na produgdo, além da maior
rotatividade nos pedidos.

O bolinho acostelado possui cerca de 23,85 g de proteina por por¢do de 918 g,
sendo uma alternativa interessante para individuos que estejam em restricao calorica
e/ou praticantes de atividade fisica. Resultados inferiores quanto ao teor de proteina
foram descritos por Canena (2021) ao avaliar coxinha de carne de soja em que obteve

um valor médio de 2,54 g por porcdo de 802 g.



Quadro 1 - Ficha técnica de preparagdo de bolinho acostelado
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NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:
BOLINHO ACOSTELADO RS 11,13

GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES: 01
PREPARACAO PRINCIPAL porgio de 918 g

INGREDIENTES® | PC/Un | FC+ PB QT AP P¢o Custo Valor Nutritivo
D®@ IC Comp | Unit
CH PTN LIP Kcal
g g g Total
AGUA 100 0 100 100 L 0 0 0 0 0 0
mL mL mL
COSTELA 60 g 0,75 80 g 60 g Kg 24,00 1,20 0,0 10,02 19,08 16
BOVINA
MACAXEIRA 160g | 147 | 235¢| 160g | Ke | 325 | 052 |14064| 256 | 048 | 4432
OLEO 53 mL 1 53mL | 53 mL Kg 9,20 0,49 * * * 1,43
PIMENTAO 140 g 1,14 160g | 140¢g Kg 23,00 3,22 84 1,68 0,56 39,2
AMARELO
PIMENTAO 140g | 1,04 | 160¢ | 140¢ | unD | 085 | 085 | 686 | 1,54 | 028 | 294
VERDE
PIMENTAO 140g | 1,14 | 160g | 140¢ | Kg | 2300 | 322 | 77 | 14 | o014 | 322
VERMELHO
MOLHO DE 100g | 1 |100g]| 100g | Kg | 1500 | 1,50 | 77 | 14 | o9 38
TOMATE
SAL - - - - - - - - - - -
CANELAEMPO | 10g | 3 | 10g | 10g | ¢ | 29 | 006 8 5 5 25
CEBOLA 15¢ | 1047 | 157¢ | 15¢ | Kg | 459 | 007 | 1,33 | 0255 | 0,015 | 585
BRANCA
VALORES PORCAO | 11,13 256,23 | 23,85 | 26,455 | 231,4

VALORES TOTAIS | 105,79

1. MODO DE PREPARO ©:

v/ Picar e refogar a cebola e alho;
v/ Misturar a carne e cozinhar;
v/ Adicionar o extrato de tomate, o vinho, a canela em po, os pimentdes ¢ a agua;
v/ Separar os 0ssos ¢ a gordura, feito, desfiar a carne e bolear com macaxeira.

2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

Tabua de carne;
Faca;

Panela funda;
Panela de presséo;

SR~
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v Bowl;
v’ Kit cortador para legumes;
v Balanga.
3. TEMPO DE PRE-PREPARO
v 30 minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v 120 minutos
5. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v kilocalorias: 231,4 Kcal
v Proteinas: 256,23 g
v Carboidratos: 256,23 g
v Lipidios: 26,455 g
6. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v Geléia de pimenta

(1) Por ordem de Uso

(2) Descricao das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas
para facilitar a leitura e o preparo de receitas;

(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3% pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér capita; FC = Fator de corre¢io; IC = Indice de conversio; PB = Peso Bruto; PL = Peso liquido; QT =
Quantidade total; AP. Comp. = Apresentacdo para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)

*Onde os valores referentes a quantidade total (q.t.) é relacionado aos valores do PL usado.

No quadro 2 apresenta a preparagdo: chicken fingers, também conhecido como
nuggets de frango que sdo cortados em tiras finas, essa € uma preparagdo considerada
simples, pois no dia-a-dia ¢ comum o consumo de preparagdes que passam pelo
processo de empanamento, como por exemplo o peixe, que consiste em utilizar farinha
de trigo e/ou flocos de milho/farinha panko para revestir a proteina.

O chicken fingers apresenta 703,7 kcal na por¢do, podendo ser considerado um
prato hipercaldrico, pois em sua preparagao ¢ utilizada a fritura como método de cocgao
somando mais lipideos. Uma forma de melhorar a qualidade nutricional da preparacao
do empanado foi proposta por Nasser (2017), substituindo o tempero completo e 6leo
vegetal por azeite e sal refinado. Foi observado que a cada 100 g do empanado de
frango o valor calorico era de 596,21 kcal e, ap6s a modificacao realizada, foi reduzido
para 384,37 kcal, em que o teor total de lipideos também foi reduzido de 29,49 g para a
ser 7,65 g (NASSER, 2017). Ambos sao menos do que o desta pesquisa que foi de 42,11
g de lipidios por porgao.

Hé grandes vantagens para o gestor do restaurante testar esse tipo de técnica e
aplicar como estudo piloto e/ou contratar uma equipe sensorial especializada para saber
se ha diferenca nas caracteristicas organolépticas e sensoriais com os clientes. Essa seria

uma forma de deixar o prato mais saudavel através da reducdo de calorias. Pequenas
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alteracdes na forma de preparo podem, inclusive, serem benéficas para o

estabelecimento, atraindo um publico mais preocupado com a saide e bem-estar.



Quadro 2 - Ficha técnica de preparacdo do chicken fingers
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NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:
Chicken Fingers RS 11,67
GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES: 1 porcio
ACOMPANHAMENTO de 720 g
INGREDIENTES® | PC/Un | FC+ PB QT AP P¢o | Custo Valor Nutritivo
D®@ IC Comp | Unit
CH PTN LIP Kcal
g g g Total
FARINHA DE 100 g 1 100g | 100 g Kg 5,90 0,59 75,1 9,8 1,4 360
TRIGO
FARINHAPANKO | 150g | 1 | 150g | 150¢| Ke | 2090 | 3,13 48 | 466 |+ | 212
OVoS 50g 1,14 57g [ 1Und| UnD 15,90 0,53 32 26 17,8 28,6
FILEPEITODE | 250¢ | 12 | 300g |300g| Keg | 2760 | 6,97 * 12,8 | 100 | 63,6
FRANGO
PAPRICA 10 ¢ 1 10g | 10¢g g 11,50 | 023 | 53,99 | 14,14 | 12,89 | 28,2
ALHO 10g | 1 10g | 10g| ¢ 125 | 022 | 1024 | 7 | 002 | 11,3
AGUA 100 1 100 100 mL 0 0 0 0 0 0
mL mL mL
VALORES PORCAO (11,67 [190,53 | 744 | 42,11 | 703,7
VALORES TOTAIS | 93,50

1. MODO DE PREPARO ©:

v Filé de peito de frango cortado em tiras;
v Temperar com paprica picante, sal, alho em pasta e pimenta do reino;
v Empanar em farinha de trigo, embebido em ovo e finalizando com farinha panko;

v/ Fritar.

2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

Tabua de frango;
Faca;

Bowl fundo;
Bowl raso;

Bowl médio.

ANA N NN N

3. TEMPO DE PRE-PREPARO

v 60 minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v 5 minutos

5. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v kilocalorias: 703,7 Kcal

v Proteinas: 74,4 g
v Carboidratos: 190,53 g
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v Lipidios: 42,11 g
6. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v Ail-oili;

(1 )Por ordem de Uso

(2) Descricao das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas
para facilitar a leitura e o preparo de receitas;

(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3* pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér capita; FC = Fator de corregdo; IC = Indice de conversdo; PB = Peso bruto; PL = Peso liquido; QT
= Quantidade total; AP. Comp. = Apresentacdo para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)

*Q alho foi usado em pasta, adquirida ja pronta;
*Filé de peito passou por um degelo e por uma limpeza superficial, onde ocorreu uma pequena perda de (50 g).
* A 4gua era obtida da torneira, inclusa na conta geral.

Elaborar FTPs precisas e bem redigidas ¢ parte importante do trabalho do
Nutricionista em todo e qualquer cendrio de Servico de Alimentagdo. A atividade inclui
a apresentacao do valor nutricional, valor de compra, unidade, custo da preparacao, peso
e a imagem do prato para garantir uma apresentacao uniforme (ANDRADE, 2012).

O quadro 3, descreve a preparacdao do choripan, onde temos um nivel de
dificuldade muito baixa, além de ser facil sua montagem, visto que todos os
ingredientes sdo encontrados em supermercados e os utensilios sdo simples de uso
doméstico. E um prato oriundo da gastronomia Argentina e Uruguaia, o choripan é um
sanduiche de linguica com molho chimichurri (molho feito a base de ervas aromaticas,
azeite e vinagre) (YOSHIOKA, 2021).

A porcao da linguica grelhada oferecida no carddpio do almogo em um
restaurante popular geralmente ¢ de 135,05 g (PARISOTO, 2013). Ja a do choripan ¢
estimado 80 g de linguica, a diferenga ¢ que em restaurante comercial ¢ importante

enfatizar a diminuicao de desperdicios para minimizar custos.
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Quadro 3 - Ficha técnica de preparacdo do choripan

NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:
CHORIPAN RS 1,65
GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES: 01
PREPARACAO PRINCIPAL porgdo de 265 g
INGREDIENTES® | PC/Un | FC+ PB QT AP P¢o | Custo Valor Nutritivo
D®@ IC Comp | Unit
CH PTN LIP Kecal
g g g Total
VINAGRETE 8¢ 1 8g | 10g| ¢ ; - ; ] ] )
CHIMICHURRI 8g | 8¢ | 10g| G ; ; - ; ; -
LINGUICA 80 g 1 80 g 80 g Kg 13,80 1,10 * 16,4 | 17,04 224
TOSCANA
PAOFRANCES | s0g | 1 | s0g | s0e| ke | 1100 | 055 | 203 | 40 | 1,55 | 150
VALORES PORCAO | 1,65 29,3 20,4 | 18,59 | 374
VALORES TOTAIS | 24,80

1. MODO DE PREPARO ©:
v/ Picar a salsa, pimenta e cebola roxa;
v Adicionar limo, sal e azeite;
v/ Cortar a linguiga ao meio, retirar a pele e fritar;
v Esquentar o pao, adicione a linguiga frita junto com o vinagrete e chimichurri.
2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS
v Tébua de linguica;
v Faca;
v Frigideira pequena;
3. TEMPO DE PRE-PREPARO
v 1 minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v 5 minutos
5. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v kilocalorias: 374 Kcal
v Proteinas: 20,4 g
v Carboidratos: 29,3 g
v Lipidios: 18,59 g
6. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v Arroz branco;
v Batata palha;
v/ Folhosos e tomate para enfeitar;
v’ Figuras de legumes.

(1) Por ordem de Uso

(2) Descricao das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas
para facilitar a leitura e o preparo de receitas;

(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3* pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér cdpita; FC = Fator de corregdo; IC = Indice de conversdo; PB = Peso bruto; PL = Pelo liquido; QT
= Quantidade total; AP. Comp. = Apresentacdo para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)
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*O chimichurri e o vinagrete sdo preparagdes feitas com sobras de outros ingredientes, por isso ndo ha como quantificar
os valores em reais e na taco.

No quadro 4 ¢ possivel observar a ficha técnica de iscas de tilapia. Nessa
preparagdo foi observado um valor calérico de 189,7 kcal podendo ser indicado para
individuos que estdo com restri¢ao calorica.

Outro ponto importante desse prato ¢ o custo da preparacdo. Estima-se um gasto
de R$ 11,09 por porgdo. Resultados inferiores foram descritos por Dutra (2014) que ao
avaliar a preparagdo de filé de peixe encontrou um valor de R$ 2,10. Lacerda (2009)
trazem em sua pesquisa uma preparacao de merluza com espinafre com a porgao de 360
g ¢ com o custo de RS 5,34 valor inferior quando comparado a da nossa ficha, mesmo
tendo como proteina o pescado. A diferenca dos precos pode acontecer por uma série de

fatores: forma de compra, fornecimento, inflacdo e modo de preparo.
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Quadro 4 - Ficha técnica de preparacdo das iscas de tilapia

NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:

ISCAS DE TILAPIA R$ 11,09

GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES: 01

PREPARACAO PRINCIPAL por¢do de 330 g

INGREDIENTES® | PC/Un | FC+ PB QT AP P¢o | Custo Valor Nutritivo
D®@ IC Comp | Unit

CH PTN LIP | Kcal
g g g Total

FILE DE TILAPIA | 270 g 1 270g | 270g | Kg 39,00 | 10,53 * 1,004 | 3,17 | 140,6

SUMO DE LIMAO | 30 mL 1 30mL | 30 Ml 3,79 0,11 3,33 0,27 0,03 9,6

mL
SAL 10g 1 10g | 10g Kg * * * * * *
PAPRICA 10g 1 10g | 10g G 11,50 | 0,23 [ 53,99 | 14,14 | 12,89 | 28,2
ALHO 10g 1 10g | 10g G 11,25 0,22 | 10,24 7 0,02 11,3

VALORES PORCAO [ 11,00 |67,56 | 22,414 | 16,11 | 189,7

VALORES TOTALIS | 65,54

1. MODO DE PREPARO ©:
v/ Cortar em tirar a tilapia e frita;
v/ Mistura o sal, alho e paprica;
v/ Adiciona o sumo de limio;
2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS
v Tébua de peixe;
v Faca;
v Frigideira média;
3. TEMPO DE PRE-PREPARO
v 5 minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v 10 minutos
5. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v/ kilocalorias: 189,7 Kcal
v Proteinas: 22,414 g
v Carboidratos: 67,56 g
v Lipidios: 16,11 g
6. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v Sour Cream,;

(1 )Por ordem de Uso

(2) Descrigao das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas
para facilitar a leitura e o preparo de receitas;

(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3* pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér cdpita; FC = Fator de correcdo; IC = Indice de conversio; PB = Peso bruto; PL = Pelo liquido; QT
= Quantidade total; AP. Comp. = Apresentacao para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)
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De acordo com a legislagdo brasileira, a linguica pode ser classificada de acordo
com a composi¢do da matéria prima ou de acordo com a tecnologia de fabricagao,
podendo ser um produto fresco/artesanal (ou frescal), seco, curado, maturado, cozido ou
gourmet (BRASIL, 2000). A linguica comegou a se destacar em restaurantes renomados
e também nos churrascos por ser uma op¢ao mais acessivel e pratica na hora do preparo.
Muitos chefs de restaurantes da cidade de Sdo Paulo estdo inserindo a linguica como
destaque no cardapio. Nos churrascos, ela passou de coadjuvante para prato principal
juntando as carnes, ou até substituindo-as, devido ao seu facil preparo (TONON, 2014).

No quadro 5 estd a preparacao: linguica na cachaga ¢ um prato flambado que
consiste em usar a cachaca para a realizagdo, além do corte transversal que dd um
aspecto de especialidade.

Nessa preparagdo, ¢ possivel observar um breve tempo no processo de
pré-preparo e preparo, além de uma composi¢do nutricional calorica, pois possui cerca
de 609,763 kcal e 38,55 g de lipideos. Para reduzir o teor calérico da preparacdo, ¢
importante investir em inovagdo tecnologica e no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios como a linguica de peixe, em que 1 unidade de 50 g contém 1,75 g de
carboidrato, 10,62 g de proteinas, 1,93 g de lipideos e se valor calorico total ¢ de 66,85

kcal (ALVES; DIAS, 2017).
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Quadro 5 - Ficha técnica de preparacdo da linguica na cachaga

NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:
LINGUICA NA CACHACA R$ 9,34
GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES: 01
PREPARACAO PRINCIPAL por¢do de 545 g
INGREDIENTES®" [ PC/Un | FC+ | PB QT AP Pgo | Custo Valor Nutritivo
D®@ IC Comp | Unit
CH PTN LIP Kcal
g g g Total
ACETO 50 mL 1 50mL | 50mL | Ml 16,40 | 1,65 8,17 0,24 * 42
BALSAMICO
ACUCAR 165¢ | 1 |165¢|165¢ | Keg | 13,67 ] 225 [ 15542 | 1,32 | 0,16 | 44,71
MASCAVO
CACHACA 50 mL 1 50 mL | 50 mL L 14,60 | 0,73 * * * *
LINGUICA 180 g 1 180g | 180 ¢g Kg 20,50 | 3,69 0,0 36,9 | 38,34 504
CALABRESA
SHOYU 50 mL 1 50 mL | 50 mL L 14,50 | 0,72 2,37 3,91 * 25
CEBOLA ROXA 50 g 1,2 | 60g | 8¢ kg 5,98 | 0,30 4,45 0,85 0,05 19,05
VALORES PORCAO (9,34 | 17041 | 43,22 |38,55 | 609,76
VALORES TOTAIS | 85,65

1. MODO DE PREPARO ©:
v/ Cortar em meia lua a linguica calabresa e frite junto com a cebola;
v Depois de frita, flambar com cachaga;
v Adicionar o aceto, molho shoyu e aglicar mascavo;
2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS
v Tébua de linguica;
v Faca;
v Frigideira média;
3. TEMPO DE PRE-PREPARO
v 5 minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v 5 minutos
5. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v/ kilocalorias: 609,76 Kcal
v Proteinas: 43,22 g
v Carboidratos: 170,41 g
v Lipidios: 38,55 ¢g
6. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v Torradas.

(1 )Por ordem de Uso

(2) Descricao das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas
para facilitar a leitura e o preparo de receitas;

(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3* pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér capita; FC = Fator de Correcao; IC = Indice de Conversio; PB = Peso Bruto; QT = Quantidade
Total; AP. Comp. = Apresentagdo para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)
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Elaborar FTPs precisas e bem redigidas ¢ parte importante do trabalho do
Nutricionista em todo e qualquer cenario de Servigo de Alimentagao. A atividade inclui
a apresentacao do valor nutricional, valor de compra, unidade, custo da preparagdo, peso
e a imagem do prato para garantir uma apresenta¢ao uniforme (ANDRADE, 2012).

Com a implementagdo da ficha técnica de preparacdo ocorre a otimizagdo do
trabalho, e pode prover melhorias em relacdo a montagem dos pratos, para o controle do
estoque e no treinamento de novos funcionarios, bem como o acompanhamento da

entrada e saida relacionadas as finangas, podendo ter um maior controle dos custos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As fichas técnicas permitem uma melhor organizagdo e agilidade nos processos
das producdes de refeicdes, sendo essencial que o nutricionista preencha corretamente
as informagdes pedidas no modelo que for escolhido, além de treinar sua equipe de
manipuladores de alimentos e supervisionar os procedimentos para que tudo ocorra
como o descrito. Para a parte administrativa do estabelecimento, ¢ de suma importancia
acompanhar os gastos e controle de estoque a fim de diminuir o maximo de custos e
compras desnecessdrias, garantindo assim, o maior aproveitamento dos produtos,
controle de estoque e qualidade.

Sendo assim, o estudo permitiu identificar que uma parcela das preparacdes
elaboradas no estabelecimento possui alto valor calodrico, permitindo identificar os
principais fatores que agregam calorias no prato. Esses resultados podem auxiliar em
mudangas por ingredientes mais sauddveis e atrair novos publicos para o
estabelecimento. Além de permitir um maior controle de qualidade durante a elaboracdo
dos pratos. Por fim, se faz necessario novos estudos para verificar a implementagdo das

fichas técnicas e seu impacto na cadeia produtiva.
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APENDICE A — Modelo de ficha técnica de preparo adaptado

NOME DA RECEITA: CUSTO UNITARIO:
RS
GRUPO A QUE PERTENCE: N° /PESO / PORCOES:
PORCOES DE
INGREDIENTES® | PC/Un | FC+ PB QT AP Pco | Custo Valor Nutritivo
D@ IC Comp | Unit
CH PTN | LIP | Kcal
g g g Total
VALORES PORCAO
VALORES TOTAIS
1. MODO DE PREPARO ©:
v
v . ]
2. UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS
v
v

3. TEMPO DE PRE-PREPARO
v X minutos.
4. TEMPO DE PREPARO
v X minutos
5. TEMPERATURA
v X°C
6. VALOR NUTRITIVO DA PORCAO
v quilocalorias:
v Proteinas:
v Carboidratos:
v Lipidios:
7. SUGESTAO DE ACOMPANHAMENTOS
v ;
v

(1 )Por ordem de Uso

(2) Descricdo das quantidades, em medidas caseiras ou padronizadas ou em gramas e, quando possivel, usar abreviaturas

para facilitar a leitura e o preparo de receitas;
(3) Forma Verbal: Infinitivo (ralar, descascar) ou 3% pessoa (rale, descasque);

SIGLAS: PC = Pér cdpita; FC = Fator de corre¢io; IC = Indice de conversido; PB = Peso bruto; PL = Peso liquido; QT

= Quantidade total; AP. Comp. = Apresentagdo para compra (lata, quilo, pacotes com varios pesos, unidade, etc.)

Fonte: Adaptado de Maciel, Freitas e Passos (2021).
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Custo unitario

Custo total

Produto Quantidade consumida/més (R$) (R$)

ACETO BALSAMICO 500 ml |2L 17,99 71,96
ARROZ ARBOREO 5kg 17,00 85,00
ARROZ BRANCO 12 kg 3,99 47,88
AZEITE DE DENDE 900 mL 7,90 7,90
AZEITE OLIVA LT SL 20,00 80,00
éiERIgggA VERDE (SEM 1 unidade 15,39 15,39
AZEITONA PRETA UND 2 unidades 5,69 11,38
ACUCAR CRISTAL 15 kg 4,09 61,35
ACUCAR MASCAVO 4 kg 11,00 44,00
CAFE (PCT) 8 kg 15,30 122,40
SﬁFDf CAPSULAS (CX 10 2 caixinhas 13,50 27,00
CHANTILY KG 1.5 kg 21,99 28,81
CHA MATE CX 2 caixas 11,19 22,38
CREME DE LEITE 200GR 800 g 4,50 36,00
ESPAGUETE (UND) 6 kg 2,89 17,34
FARINHA DE TRIGO 16 kg 5,90 94,40
FARINHA PANKO 12kg 23,90 286,80
FAVA 4 kg 13,00 52,00
FEIJAO 4 kg 7,50 30,00
FUNGHI GR 320g 4,80 4,80
FLOCOS DE MILHO 6 kg 1,69 10,14
LEITE INTEGRAL 2L 5,00 10,00
LEITE DE COCO 2L 18,00 36,00
MOLHO DE PIMENTA 12 kg 6,89 8,26
MOLHO DE TOMATE KG 6 kg 15,00 90,00
OLEO DE SOJA 900 mL 28,800 L 11,00 352,00
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MILHO PARA CEVICHE KG | 1kg 56,00 56,00
SAL 6 kg 1,20 7,20
SAL SACHE (CX) 1 caixa 13,99 13,99
?{XINT GERMAIN BRANCO 6L 17.90 644.40
SAINT GERMAIN BRUT 11 10L 16,96 169,60
ORLOFF 11 10L 32,99 329,90
VINAGRE DE MACA 500 mL 5,49 5,49
BACON 4 kg 33,80 135,20
UVA SEM CAROCO 1,200 kg 9,90 11,88
TOMATE 16 kg 7,59 121,44
SHOYU 1L 2L 14,50 29,00
SERIGUELA KG 12 kg 13,90 166,80
SALSICHA 7kg 8,25 57,75
PROTEINA DE SOJA KG 2 kg 15,00 30,00
PIMENTAO VERMELHO 1,6 kg 23,00 36,80
PIMENTAO VERDE 8 unidades 0,83 und 6,64
PIMENTAO AMARELO 1,6 kg 23,00 36,80
PIMENTA DEDO DE MOCA 1,200 kg 29,90 35,88
PASTEL DE QUEIJO 4 pacotes 73,00 292,00
PASTEL DE CARNE 4 pacotes 53,00 212,00
PARMESAO KG 7kg 38,00 266,00
PAPRICA PICANTE 500 g 23,00 11,50
PAO FRANCES 40 UnD 11,00

PAO BRIOCHE 30 UnD 13,69 6UND 68,45
PAO AUSTRALIANO 30 UnD 14,99 6UND 74,95
OVOS (BDJ 30) 4 bdj 14,98 bandeja | 59,92
OSSO (SOBRAS DA CARNE

MOIDA) 2 kg 26,90 53,80
NOZ MOSCADA 200 g 1,23 - 8G 30,75
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MUSSARELA KG 7 kg 28,00 196,00
MORANGO BDJ 12 bdj 8,50 bandeja | 102,00
MOLHO INGLES 1,200 L 4,50 - 150ml | 36,00
MELANCIA KG 12 kg 1,69 20,28
%gng DE PASTEL (PCT 10 kg 6.00 60.00
MANTEIGA KG 10 kg 32,00 320,00
MACAXEIRA SEM CASCA

(KG) 15 kg 3,25kg 48,75
LINGUICA TOSCANA KG 10 kg 16,00 160,00
LINGUICA FRANGO KG 10 kg 14,00 140,00
LIMAO TAITI KG 16 kg 3,79 60,64
LIMAO SICILIANO KG 2 kg 11,90 23,80
LARANIJA SC 2 sacos 14,00 28,00
HORTELA UnD 4 UnD 1,69 mc 6,76
FOLHA DE LOURO KG 200 g 9,50 1,90
FILE DE TILAPIA KG 16 kg 39,00 624,00
COSTELA BOVINA 20 kg 24,00 480,00
COENTRO UnD 40 UnD 1,79mc 71,60
CHEDDAR (BISNAGA) 3,6 kg 36,00 118,00
CENOURA 4 kg 6,50 26,00
CEBOLA ROXA 8 kg 5,98 47,84
CARNE MOIDA P/

HAMBURGUER 7 kg 26,90 188,30
CARNE DE CARANGUEJO | 4kg 50,00 200,00
CANELA EM PO 100G 500 g 2,90g 14,50
CAMARAO PEQUENO KG 12 kg 24,00 288,00
CAMARAO GRANDE KG 8 kg 47,99 382,92
CALDO DE GALINHA 1kg 12,00 12,00
CALABRESA 10 kg 24,25 242,50
CAJU (BDJ) 8 bdj 13,90 111,20
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CAJA (KG) 12 kg 13,90 166,80
CACHACA P/COZINHA 2L 13,00 26,00
BATATA PALITO 10 kg 10,80 108,00
BATATA PALHA 1 kg 28,00 28,00
BATATA DOCE KG 8 kg 2,98 23,84
BANANA COMPRIDA KG 2 kg 4,98 9,96
ALHO SEM CASCA 4 kg 22,50 90,00
ALHO PORO 2 unidades 3,90 7,90
ALFACE CRESPA 12 unidades 2,25 27,00
ALECRIM 8 unidades 1,69 13,52
ACEROLA KG 2 kg 4,29 8,58
ABOBORA JAPONESA 4kg 3,89 15,56
ABACAXI UND 12 UND 3,59 43,08
ABACATE KG 1,5kg 11,90 kg 17,85




