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Resumo

1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) séo responsaveis pela producéo e
distribuicdo de refeicBes, sendo fundamental manter a organizacdo, padronizacdo e controle
higiénico-sanitario do processo produtivo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2016; BRASIL, 2004). Nesse
contexto, a Ficha Técnica de Preparagdo constitui uma ferramenta de gestdo, pois relne
informagdes sobre ingredientes, quantidades, modo de preparo, rendimento, porcionamento e
custos, contribuindo para a padronizacdo da producdo (AKUTSU etal., 2005).

Além disso, as FTPs auxiliam no controle da producdo e dos custos, no acompanhamento do
rendimento e na identificacdo de possiveis falhas durante o preparo (SOUZA; MARSI, 2015;
PEREIRA et al., 2019).

Cardoso et al. (2024) destacam que a auséncia das FTPs compromete o controle dos géneros
alimenticios e a padronizacdo das preparacdes. Costa et al. (2025) apontam que falhas no
planejamento e na padronizacdo estdo entre as causas do desperdicio de alimentos em UANS. Dessa

forma, as fichas podem contribuir para uma producéo mais organizada, economica e eficiente.

2. OBJETIVO
Analisar a importancia das Fichas Técnicas de Preparacdo na gestdo de UANS, destacando sua
contribuicdo para a padronizacgdo, controle de custos, planejamento da producgdo, reducdo de

desperdicios e manutencdo da qualidade dos alimentos.
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3. METODOLOGIA
O estudo apresenta carater descritivo e qualitativo, baseado nas experiéncias vivenciadas
durante o estagio curricular em duas UANs, complementado por revisao narrativa da literatura. As
unidades apresentavam diferentes caracteristicas de producdo, permitindo observar distintas
formas de elaboracédo e utilizagdo das FTPs.

Durante os estagios, foram observados aspectos relacionados a pesagem dos ingredientes,
padronizacdo, rendimento, organizacdo da producdo, custos e desperdicios. Também houve
participacdo na elaboracdo e atualizacdo das fichas, realizacdo de testes e avaliacdo do
rendimento. As informacgdes foram relacionadas a literatura, preservando a identificacdo das
unidades e dos colaboradores.

A revisdo narrativa foi realizada nas bases SCiELO e Biblioteca Virtual em Saude (BVS),
utilizando os termos "ficha técnica de preparacdo”, "unidade de alimentacdo e nutricdo”,
"padronizacdo”, "custos" e "desperdicio". Foram selecionados estudos relacionados a elaboracéao
e utilizacdo das FTPs na gestdo da producéo.

4, RESULTADOS

Durante os estéagios, foram observadas diferentes formas de utilizacdo das FTPs. Na UAN
1, destinada a producdo de aproximadamente 100 a 150 marmitas diérias, cinco vezes por
semana, as fichas estavam implantadas para praticamente todas as preparacdes. Na UAN 2, do
segmento de panificacdo e confeitaria, a producdo variava conforme a demanda, e as fichas
estavam em processo de elaboracéo e implantagéo.

Na UAN 1, as FTPs continham nome da preparacdo, ingredientes, quantidades, pesos
bruto e liquido, modo de preparo, rendimento, nimero e peso das porc¢des e custo por porcdo. Na
UAN 2, apresentavam nome, ingredientes, quantidades, modo de preparo, rendimento e nimero
de porcBes. Em ambas, 0s registros correspondiam a prética.

Quanto a padronizacdo, na UAN 1 todos os ingredientes eram pesados, incluindo sal e
temperos. Na UAN 2, além da pesagem, eram utilizados utensilios padronizados, principalmente
na producdo de doces, para manter peso, tamanho e apresentacdo semelhantes. Nas duas

unidades, observou-se a manutengdo do padrdo mesmo com diferentes colaboradores.
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As fichas também auxiliavam no planejamento e controle dos custos. Na UAN 1, a
producdo seguia a demanda de vendas, e as FTPs forneciam informagdes sobre rendimento,
porgdes e custos. Na UAN 2, as quantidades eram definidas pelo historico de vendas e pedidos,
sendo as fichas utilizadas também para acompanhar os custos.

Em relacdo aos desperdicios, na UAN 1 as sobras eram relatadas como pouco frequentes apds
0 ajuste das quantidades, sendo pesadas e registradas quando ocorriam. Na UAN 2, o controle
observado estava principalmente relacionado a validade dos produtos, com descarte daqueles que
ultrapassavam o prazo estabelecido.

Durante os estagios, houve participacdo na elaboracdo e atualizacdo das FTPs. Na UAN 1,
foram realizadas pesagens, testes de novas preparagdes e célculos de rendimento e composicao
nutricional. Na UAN 2, a elaboracéo envolveu o acompanhamento da producéo e o registro das

etapas de preparo, sendo a principal dificuldade descrevé-las de forma clara.

5. DISCUSSAO

Os resultados relacionados a padronizacéo estdo de acordo com Akutsu et al. (2005), que
destacam a FTP como instrumento de qualidade, e Scheuer e Bento (2020), que apontam sua
contribuicdo para a uniformidade dos produtos e o planejamento da producdo na confeitaria.
Cardoso et al. (2024) também destacam que as fichas favorecem o controle dos ingredientes e
reduzem a dependéncia do conhecimento individual dos colaboradores, aspecto relacionado a
manutencdo do padrdo observada nas duas unidades.

Quanto aos custos, Souza e Marsi (2015) ressaltam que informag6es incompletas podem
limitar a utilizagdo das FTPs como ferramenta de gestdo, reforcando a importancia de registros
completos e atualizados, mesmo em unidades com diferentes niveis de implantacéo.

Em relacdo aos desperdicios, Pereira et al. (2019) apontam que a falta de padronizacéo
pode favorecer perdas e uso excessivo de ingredientes. Costa et al. (2025) também relacionam
falhas no planejamento e no controle de estoque ao desperdicio em UANS.

Entretanto, como ndo foram realizadas medigdes antes e apds a implantacdo das fichas nas
unidades acompanhadas, ndo é possivel afirmar que houve reducéo direta dos desperdicios, mas
reconhecer seu potencial para melhorar o controle da producéo.

As experiéncias de elaboracdo e atualizacdo das fichas, especialmente a dificuldade
observada na UAN 2 ao descrever o modo de preparo, demonstram a importancia de elaborar

FTPs compativeis com a realidade de cada unidade, permitindo sua utilizag&o efetiva pela equipe.
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6. CONCLUSAO
As experiéncias vivenciadas e a literatura consultada demonstram a importancia das FTPs
na gestdo das UANS, contribuindo para a padronizacdo, planejamento, organizacdo e controle
da producdo. A definicdo de ingredientes, quantidades, modo de preparo, rendimento e porcdes
favorece a uniformidade das preparaces, o controle dos custos e a utilizagdo racional dos recursos.
As fichas também podem auxiliar no controle dos desperdicios, desde que sejam
elaboradas, atualizadas e utilizadas conforme a realidade de cada unidade. Sua utilizacéo
sistematica fortalece a atuacdo do nutricionista na gestdo dos processos produtivos, favorecendo

uma producéo organizada, econdmica e com manutencdo da qualidade.

Palavras-chave: Fichas Técnicas de Preparacéo. Padronizacao. Gestdo da producao. Controle de custos.

Desperdicio.
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