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Fichas Técnicas de
Preparacoes para
Restaurante de
Autosservico

Ariany D. B. R. Santiago & Darlan W. B. Roque

As transformagdes na alimentagao brasileira, principalmente em ambientes escolares,
tém gerado mudancas na produgdo das refeicdes. As fichas técnicas trazem a padronizagao
da produgdo das refeigdes e beneficia os trabalhos dos profissionais na cozinha, assim
como o trabalho dos nutricionistas. Facilitam o planejamento, a padronizagio e execugao
das refei¢des, além da seguranga dos alimentos. As fichas técnicas sdao ferramentas que
beneficiam todas as categorias, o trabalho, além de controlar o valor energético total
e os nutrientes fornecidos na alimentagdo, principalmente dos escolares, promovendo
alimentagdo de forma adequada e mais saudavel.

Palavras-chaves: ficha-técnica, preparagdo; escolares.

The changes in the Brazilian power primarily in school settings have generated
changes in the production of food. Datasheets bring standardization of production
of meals and enjoys the work of professionals in the kitchen, as well as the work of
nutritionists. Facilitate the planning, standardization and implementation of meals in
addition to food safety. The fact sheets are tools that benefit all categories, work, and
to control the total energy and nutrients provided in the diet, especially the school ,
promoting food properly and healthier .
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Introducédo

O alimento representa grande importancia para
o ser humano, ajudando-o a viver melhor e obter
desenvolvimento mental e fisico adequados (AQUINO,
SANTOS, 2010).

A relagdo da alimentacdo com os aspectos de
saude dos individuos vem sendo estudada ha anos
pela ciéncia da nutricdo, que procura através da
alimentagdo adequada, individual ou coletiva,
promover a saude, retardando ou evitando o
aparecimento de doengas (VEIROS, 2002). A
infancia é a fase inicial na qual ocorre a formagao
e crescimento, a alimentacdo nessa etapa é essencial
para um crescimento e desenvolvimento adequados.
E importante respeitar horarios e refeigdes a serem
realizadas (AQUINO, SANTOS, 2010).

A hora da alimentagdo pode ser um momento
educacional apropriado para se refletir questdes
colocadas dentro do campo da satde, como habitos
alimentares, cultura, cidadania e fome e, portanto, sua
inser¢ao no projeto politico pedagdgico de uma creche/
escola pode, em muito, contribuir para a formagdo do
cidaddo (OLIVEIRA et al, 2008).

A escola, como uma grande formadora de
personalidade, e de opinido, tende a ser uma formadora
de bons habitos alimentares, mostrando a importancia de
uma alimentagdo adequada, saudavel, principalmente,
quando esta dispde de boas praticas de higiene e de
profissionais nutricionistas.

A UAN (Unidade de Alimentagao e Nutri¢@o) se trata
de uma unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa,
que desempenha atividades relacionadas a alimentacao
e nutricao, independente da escala hierarquica que ocupa
(TEIXEIRA, 2006).

Produzir refeigdes envolve fatores como o niimero de
operadores, o tipo de alimento utilizado, as técnicas de
preparo e infraestrutura, necessitando de equipamentos
e utensilios que aperfeigoem as operagdes, tornando-as
mais rapidas e confidveis em relagdo ao produto final
(MATOS; PROENCA, 2003).

O planejamento de cardapios tem como objetivo
programar tecnicamente as refeicdes que atendam as
necessidades nutricionais de seus comensais, qualidade
higiénico-sanitarias das preparacdes e econdmica na
escolha dos alimentos (CAMPOS, 2006).
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Os cardapios devem ser variados, suprir as
necessidades nutricionais dos comensais, levando
em consideragdo habitos e preferéncias alimentares
da clientela, sazonalidade, oferta, custo alimenticio,
disponibilidade da 4rea de equipamentos, ntmero
e capacitacdo de funcionarios, tipo e quantidade de
refeigdes e tipo de preparacdao (VEIROS, 2003). As fichas
técnicas sdo instrumentos que facilitam o planejamento
em uma Unidade de Alimentacdo.

Afichatécnica de preparo ¢ “um instrumento gerencial
de apoio operacional, pelo qual se fazem levantamento
de custos, a ordenagdo do preparo ¢ o calculo do valor
nutricional da prepara¢do”, sendo, portanto, util para
subsidiar o planejamento de cardapio (AKUTSO, et
al.,2005).

Este referido trabalho tem como objetivo geral avaliar
e elaborar por meio de formularios pré-estabelecidos
fichas técnicas das preparagdes de um restaurante do
tipo autosservigo em ambiente escolar. E como objetivos
especificos, determinar a quantidade e qualidade dos
ingredientes que devem ser usados, confirmando, assim,
as especificidades de compra, determinar o rendimento
que ¢ possivel conseguir com a receita, avaliar o custo
dos alimentos, estabelecer o valor nutricional das
preparagdes, padronizar a qualidade das preparagdes e
determinar os fatores de cocgdo e correg¢ao dos produtos.

Metodologia

O estudo ¢ do tipo observacional, transversal,
descritivo, de abordagem qualitativa. Conforme
Rouquayrol e Filho (2003), o estudo se caracteriza
como observacional, pois o investigador tem um papel
passivo. Segundo Gil (1996), a pesquisa descritiva, tem
como objetivo primordial a descri¢do das caracteristicas
de determinada populacdo ou fendémeno ou, entdo, o
estabelecimento de relagdes entre variaveis e também
qualitativa, pois ha uma relag@o dindmica entre o mundo
¢ o sujeito que nao pode ser traduzida em niimeros.

O trabalho foi realizado na Unidade de Alimentagdo
e Nutri¢gao (UAN) de uma Escola Particular da cidade de
Jodo Pessoa, sob a supervisao do profissional de nutrigao.

A metodologia empregada neste estudo se deu por
meio de visitas realizadas no restaurante da escola para
observar ¢ analisar o modelo da gestdo da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, assim como a utilizagdo das
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fichas técnicas de preparo como fator fundamental para o
sucesso na produgdo de refeigdes.

A escola tem em seus pilares principios cristaos,
oferece ensino bilingue e em tempo integral, oferecendo
o servigo de alimentagdo de forma opcional para os
alunos, sendo esta a Unidade de Alimentagao e Nutrigao.
A Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do atende a cerca de
95% dos alunos, além de funcionarios da escola .

O Restaurante da escola oferece um servico de
alimentacdo e nutricdo, no qual ¢ composto por trés
refeicdes (lanche manha, almogo e lanche tarde), sendo
optativo para o responsavel o nimero de refeigoes. Sao
servidos em média 250 lanches vespertinos; 430 almogos
€250 lanches matutinos. O cardapio dos lanches e almogo
¢ disponibilizado no site da escola e segue principios
que permitem uma alimentag¢@o balanceada, nutritiva e
segura, sob a supervisao de nutricionistas.

A UAN funciona das 7h as 17h horas oferecendo
refei¢des aos alunos, as 17h tem inicio o Food Service,
com estilo cafeteria, apresentando diversificados lanches
a todos os publicos.

A distribuicao das refeigdes ¢ do tipo cafeteria fixa
com copeiros determinando as quantidades servidas na
distribui¢@o. As saladas e frutas sdo servidas sem restri¢ao
de quantidade e sem o porcionamento dos copeiros.

O quadro de funcionarios da UAN ¢é comporto por
31 funcionarios, sendo: 6 nutricionistas, 4 cozinheiros,
11 auxiliares de cozinha, 1 estoquista, 8 funcionarios
da limpeza, 6 funcionarios que trabalham no sistema
do Food Service e 1 caixa, além dos estagiarios de
Nutrigao.

ESTRUTURA FiSICA
A estrutura fisica da Unidade é subdividida nas
seguintes areas:

Area Externa

Esta area é dotada de quatro pias que ddo suporte
para higienizagdo pessoal dos alunos e demais comensais
antes de entrar nos refeitorios.

Refeitorio

A Unidade dispde de dois refeitorios amplos. S&o
ambientes climatizados e ambos sdo dotados de trés
balcdes de distribuicao, sendo dois balcoes quentes e um
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frio. Nas ilhas quentes sdo servidos os almocos e na fria,
as saladas e frutas. Possui refresqueiras duplas, nas quais
sdo servidos sucos, dgua e pias de apoio para lavagem das
maos. Em todo o local, sdo distribuidas mesas e cadeiras
que comportam a demanda do fornecimento de refei¢des.

Sala da Nutrigdo

E uma sala pequena, porém consegue se adequar
sem comprometer o trabalho da nutricdio. E um
ambiente climatizado, com estantes e armarios
utilizados para guardar documentos inerentes ao
servigo, possui também trés computadores, sendo um
direcionado exclusivamente para o monitoramento da
produg@o mediante cameras.

Estoque de géneros pereciveis

Os alimentos pereciveis sdo estocados em duas
geladeiras, um refrigerador e freezers, sendo um para
aves, um para carnes vermelhas, um para peixes, outro
para sobras de alimentos, um para as preparagdes do
Food Service, dois para polpa de frutas, um para sobras
de lanches e outros dois ddo apoio no recebimento de
carnes e ao Food Service.

Estoque de géneros ndo pereciveis

Os géneros ndo pereciveis sdo acondicionados em sala
especifica, sdo organizados em estantes contando também
com estrados onde sdo empilhados os monoblocos com
hortifruti. A sala ¢ dotada de ar-condicionado que ¢ utilizado
ininterruptamente mantendo o ambiente satisfatorio
para o armazenamento dos géneros principalmente os
hortifruti. Atualmente, existe um funcionario responsavel
exclusivamente pelo estoque.

Area de pré-preparo

A unidade dispde de duas salas para pré-preparo de
alimentos, uma encontra-se ao lado da cozinha onde sdo
feitos o pré-preparo de carnes e saladas e outra sala esta
localizada no Anexo II, onde sdo feitos os pré-preparos
dos lanches. Nesta ultima, estdo localizados dois balcdes
de polpas (Polpa 1 e Polpa 2), um freezer, um refrigerador.
Cada sala conta ainda com trés bancadas em inox, duas
estantes (nas quais sdo armazenados utensilios ¢ produtos
para uso imediato nesta sala) e duas pias, sendo uma
delas para lavagem das maos.
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Sala fria

Local onde sao feitos pré-preparos das frutas, fatiados
0s queijos e/ou presuntos, bolos, e montados os lanches
em geral.

Cozinha quente

Essa area ¢ dotada de sistema de exaustdo, dois fogdes
industriais, forno industrial, micro-ondas, bancadas em
inox, estantes em inox para armazenamento de utensilios
e produtos para uso imediato na sala, além de pias sendo
uma delas para lavagem das maos.

Despensa

Existe uma pequena despensa, local onde ficam
armazenados os géneros ndo pereciveis em pequenas
quantidades, para atender a demanda semanal do
restaurante ¢ necessarios ao preparo didrio das refeigdes,
esta ¢ ventilada e iluminada artificialmente.

Copa — lavagem

Esta area ¢ destinada para a lavagem dos utensilios.
E dotada de uma bancada na qual sdo recebidos pratos,
bandejas e talheres que s@o coletados separadamente. A
copa-lavagem conta com bancada em inox, lavatorio,
prateleiras para apoio dos utensilios € uma maquina de
lavagem e secagem dos pratos e talheres.

Além destas, na entrada dos funcionarios da Unidade,
tem-se acesso aos armarios utilizados por eles para
guardarem seus pertences; dois banheiros, sendo um
da administra¢do e outro dos funciondrios; uma estante
onde sdo armazenados os materiais de limpeza utilizados
diariamente e uma pia com sabao liquido e papel secante
para a higiene das maos antes do inicio do trabalho.

Revisdo da Literatura

FICHAS TECNICAS NA PREPARACAO AO
LONGO DA HISTORIA

No século XVIII, surgiam os primeiros registros de
estabelecimentos que possuiam um menu fixo de comidas.
Esses estabelecimentos eram albergues ou hospedarias
que funcionavam em horarios fixos (MARTINS, 2003).

O habito de comer fora de casa esta se tornando um
costume ndo apenas para comemorar ocasides especiais
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e sim vem adquirindo importancia entre as pessoas.
Alimentar-se fora de casa se tornou algo necessario
devido a correria do dia a dia das pessoas, ao fato de as
mulheres alcancarem o mercado de trabalho, a distancia
entre o trabalho e a residéncia em que vivem e a falta de
tempo para preparar alguma refei¢do no lar (BELERZI;
ZILBER, 2011).

A alimentacdo fora do domicilio se inicia ja na
Antiguidade, em locais de comércio e feiras, com os
artesdos e camponeses que passavam vdrios dias longe
de suas familias, negociando mercadorias e ao mesmo
tempo mantendo vinculos sociais e de amizade entre eles
(UNIVALE, 2011 apud FLANDRIN, 1998).

O Food service, termo utilizado para servigos de
alimentagdo fora do lar, deve oferecer quatro condigdes
basicas: variedades de pratos, oferta de produtos e
servigos seguros e especializados, garantia do produto
e preco compativel com a alimentagdo oferecida
(TORRES, 2001 apud MARTINS, 2003).

Muitas oportunidades sdo oferecidas para pequenas e
médias empresas do setor de alimentagdo. Uma tendéncia
atual e muito interessante ¢ o da promogao a alimentagao
saudavel, a qual procura por qualidade de vida e bem-
estar, muitos consumidores tém abandonado o fast food e
adotado a alimenta¢ao saudavel como um estilo de vida. O
instituto de pesquisa Euromonitor em um de seus estudos
comprova esta tendéncia. De acordo com o levantamento,
as vendas de alimentos saudaveis no pais passaram de US$
6,26 bilhdes em 2005 para US$ 14,8 bilhdes em 2010, o
que representa um crescimento de 136%. No mesmo
periodo, o segmento de alimentos em geral cresceu 44%
(ABRASEL, 2010). Isso representa maior preocupacao
com a garantia de qualidade, aperfeigoamento da gestao,
busca por melhores custos ¢ lucros.

A auséncia de fichas técnicas juntamente a cardapios
pré-estabelecidos ¢ um dos problemas em restaurantes do
tipo Self-Service. A forma de preparo das refei¢des difere
de estabelecimento para estabelecimento, devido a presenga
de funcionarios diferentes, equipamentos diferentes e fichas
técnicas (MARTINS, 2003). Assim, para garantir os dados
do restaurante ¢ feita uma padronizagdo dos processos. Esse
sistema de padronizagdo permite que técnicas pessoais ¢ da
empresa sejam registradas e difundidas em treinamentos
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(CAMPOS, 1992 apud MARTINS, 2003).

As fichas de preparagdo possibilitam ter um maior
controle da qualidade das refeicdes e das calorias
oferecidas, além de possuir informagdes sobre o valor
nutritivo dessas, incluindo dados sobre rendimentos e o
tempo de cocgdo (MARTINS 2003).

A padronizagdo também apresenta como vantagem
garantir ao cliente fixo o mesmo aspecto fisico e sensorial
da preparacao que o deixara satisfeito, assim como a
empresa (MARTINS, 2003).

Em restaurantes tipo Self-Service, os clientes se
servem montando seus pratos por meio dos balcdes
quentes, frios e neutros de distribui¢do que estdo em
temperaturas adequadas para distribuicdo e geralmente
sdo cobradas as refei¢des por pessoa ou por peso
(MARTINS, 2003).

A UAN, Unidade de Alimentacdo e Nutri¢ao, ¢
considerada uma unidade de trabalho, que desempenha
atividades relacionadas a alimentagdo e nutrigdo
(TEXEIRA et al., 2000 apud MARTINS 2003). Ela
possui por objetivo fornecer uma alimentacdo segura e
equilibrada dentro dos padrdes de sanidade, mantendo ou
recuperando a satde do cliente (PROENCA; MATOS,
1997 apud MARTINS, 2003). E de muita importincia
realizar um bom planejamento antes de iniciar qualquer
atividade para, assim, evitar muitos transtornos na sua
execucdo (LEMOS, 2008). Dentre os instrumentos
utilizados para facilitar o planejamento e monitorar
indicadores, esta ficha técnica de preparagao.

Pelas recomendagodes nutricionais atuais, ha ingredientes
que devem ter seu uso reduzido no preparo dos alimentos,
como agucares simples, sal e gorduras. Estes desempenharam
importante papel na defini¢do das caracteristicas sensoriais
dos alimentos, que devem ser exaltadas as nutricionais.
Mas, observa-se que as técnicas culindrias, desenvolvendo
preparagdes atraentes estética e sensorialmente, aliadas
ao prazer proporcionado pelos 6rgdos do sentido, desde
o visualizar até o saborear uma preparacao, viabilizam e
podem assegurar que as recomendagdes nutricionais sejam
seguidas (ALVAREZ et al, 2001).

As fichas técnicas de produc@o e custo sdo receitas
padronizadas das prepara¢des que compdem um cardapio
contendo informagdes claras e precisas que possibilitem
a reprodutibilidade da preparacdo (TEICHMAN, 2000;
PHILIPPI, 2003).
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RESTAURANTES NO BRASIL E O USO DE
FICHAS TECNICAS

Os restaurantes coletivos abrangem os situados nas
empresas, hospitais e catering de um modo geral. Os
restaurantes comerciais sdo 0s fast foods, restaurantes
tradicionais a La cart, cafés, bares, servigos de entrega,
de pagamento por quilo, entre outros (PINTO; GOMES,
2010).

Segundo a ABRASEL, Associagdo Brasileira de
Bares e Restaurantes, o setor de bares restaurantes fatura
o equivalente a 2,4 % do Produto Interno Bruto (PIB)
e ¢ responsavel por 85 dos empregos diretos no Brasil
(PINTO; GOMES, 2010).

A alimentacao fora do lar vem crescendo de acordo
com a média nacional. Enquanto em 2010 o faturamento
do varejo alimentar brasileiro cresceu 12,8% ante 2009,
o do food service cresceu 16,5%, passando de R$ 64,4
bilhdes para R$ 75,1 bilhdes (ABRASEL, 2010).

O mercado de refei¢oes coletivas fornece 9,4 milhoes
de refeicoes/dia, movimenta uma cifra de 9,8 bilhoes
de reais por ano, oferece 180 mil empregos diretos,
consomem diariamente 3,0 mil toneladas de alimentos e
representa uma receita de 1bilhdo de reais anuais entre
impostos e contribui¢oes (ABERC, 2010).

Esses dados comprovam a importdncia de se
padronizar técnicas, medidas, custos dentre outros
fatores e tudo isto pode ser proporcionado a partir da
implantagdo do uso de fichas técnicas.

Ao falarmos da qualidade do setor de bares e
lanchonetes, podemos citar fatores como infra-
estrutura, abordagem ao cliente, dentre outras
que servem de cativo de clientes e o sucesso do
empreendimento. A qualidade desses servigos ¢ muito
importante para a satisfacdo do cliente além de ser
um dos principais fatores que define a concorréncia
(DAENA, 2011). A percepc¢ao da qualidade do servigo
e o cumprimento das promessas de seu provedor sdo
elementos importantes para fidelizagdo de seus clientes.
Sendo assim, “os niveis mais elevados de qualidade
resultam em niveis mais elevados de satisfagdo de
clientes, ao mesmo tempo em que justificam precos
mais altos e permitem custos menores” (KOTLER,
2006, p.146 apud BRANBILLA et al, 2011).
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E relagdo ao atendimento, este também deve ser de
boa qualidade e que os funcionarios tenham uma boa
interagdo com os clientes que determinam se o servico
se encontra ou nao de forma favoravel ao que esperavam
encontrar no estabelecimento (DAENA, 2011).

A cada ano, ¢ visto que os bares e restaurantes
investem cada vez mais em relagdo a sofisticagdo. Além
da boa convivéncia entre os funcionarios, uma boa
infraestrutura, bom atendimento e boa acessibilidade dos
pregos dos produtos (DAENA, 2011).

Aconcorréncialevaaempresaaavaliarconstantemente
seu lucro e desempenho, assim a implementagdo, o
monitoramento e aperfeicoamento continuo do controle
de gestdo leva os gestores a identificarem espagos de
mercado e compararem o desempenho entre esses
espagos e refacam suas estratégias. A qualidade de uma
refeicdo ¢ influenciada por inumeros fatores, entre eles,
a qualidade da matéria-prima, a higiene dos utensilios
utilizados, manipuladores envolvidos no processo,
bem como o monitoramento de parametros, como
tempo e temperatura (KAWASAKI; CYRILLO, 2007;
EMRICH; VICOSA; CRUZ, 2006). Todos esses dados
sdo otimizados e proporcionados pelo uso de técnicas de
preparagao.

E importante aliar o uso da ficha técnica a gastronomia
para combinar e garantir o processo fiel das preparagdes
ou na formacao de uma receita definitiva. Segundo Silva
(2008), as fichas técnicas padrao sdo formulas escritas
para reproduzir um item alimentar em quantidade e
qualidade especificadas para uso em um determinado
estabelecimento.

A ficha técnica de preparo de alimentos nos da alguns
indicadores, ferramentas que auxiliam a atividade nas
cozinhas. Sdo eles o fator de corre¢do (FC), que ¢ obtido
pela relagdo entre o peso bruto (PB) de um alimento e
o peso liquido (PL) do mesmo alimento, quando este se
encontra limpo, pré-preparado. O segundo indicador,
importante para as fichas técnicas, é o fator de cocgao
(FC) ou fator de conversdao, que ¢ a relagdo entre a
quantidade de alimento cozido, pronto para o consumo, €
a quantidade de alimento cru e limpo usado na preparacao.

ALIMENTACAO ESCOLAR X ALIMENTACAO

DE ESCOLARES
A alimentagdo desempenha um papel primordial
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durante todo o ciclo de vida dos individuos. Entre as
distintas fases da vida, pode-se destacar, como exemplo,
aidade escolar, que se caracteriza por um periodo em que
a crianga apresenta um metabolismo muito mais intenso,
quando comparado ao do adulto (ANGELIS,2000).

A alimentagdo qualitativa e quantitativamente
adequada na infancia € essencial para garantir o
crescimento e o desenvolvimento da crianca, pois
proporciona energia e nutrientes suficientes e necessarios
para o bom desempenho de suas fungdes e para a
manutencao da sua saide (MENEGAZZO, 2011).

Com a evolugdo das Doengas Cronicas (DCNT) nao
transmissiveis ¢ o aumento da prevaléncia de obesidade,
surge um desafio a Seguranga Alimentar e Nutricional,
pois essas doencas podem ser diagnosticadas em jovens
incluindo os pré-escolares. A Organizagdo Mundial de
Satde demonstra que esses indices vém aumentando
alarmantemente nos ultimos anos (MENEGAZZO,
2011). Tais praticas sdo promovidas na referida UAN.

Os novos habitos alimentares passam a ser
incorporados na faixa etaria dos pré-escolares, levando
ao descobrimento de outros sabores, texturas e cores,
influenciando o padrdo alimentar a ser adotado pela
crianca. O ambiente escolar, assim, torna-se de grande
importancia para crianga que passa a conviver com outras
criangas, educadores e cuidadores durante um ou dois
periodos do dia, ajudando na formagdo de seus valores,
dentre eles, a alimentagdo (MENEGAZZO, 2011).

A monotonia das cores das preparagdes interferem
na escolha das criangas, pois o primeiro contato que clas
possuem com o alimento ¢ de maneira visual. A variedade
de cores também possibilita ir a favor das recomendagdes
nutricionais, as quais mostram que quanto maior a variedade
de cores do prato, maior a quantidade de vitaminas e
minerais a serem ingeridos (MENEGAZZO, 2011).

A educagdo ¢ um processo que procura capacitar o
individuo para agir conscientemente diante de novas
situagdes da vida, aproveitando a experiéncia anterior de
cada um. J4 a educacdo da satude visa a autocapacitagao
dos individuos (VEIROS, 2002). Por isso, as campanhas
de educacao alimentar, associadas a uma oferta adequada,
podem iniciar um processo de conscientizagao ¢ mudanga
de comportamento alimentar na busca da saude.

O nutricionista atua como educador na producdo de
refeicdes tanto para os clientes como para os funcionarios,
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mediante a supervisdo e orientacdo diaria. Por meio da
distribuigdo de refeigdes, durante o intervalo das atividades
escolares, o restaurante visa atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de
aula, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento e
a aprendizagem dos estudantes, bem como para a formagéao
de bons habitos alimentares.

Embora parega um trabalho simples, a avaliagdo
nutricional dos alimentos e dos custos em cardapios
¢ de grande importancia, tanto sob o aspecto social
quanto da saude, pois revela a qualidade da alimentacao
(MASCARENHAS E SANTOS, 2006). Ha necessidade
de uma atengdo especial voltada para este grupo
etario (escolares), no sentido de fornecer alimentos
em quantidade e qualidade que satisfacam suas reais
necessidades nutricionais, de forma a minimizar
riscos a saude e permitir que seu potencial genético de
crescimento e desenvolvimento seja atingido.

Para facilitar a gestdo destas praticas, torna-se
primordial a utilizagdo de fichas técnicas de preparo.
Assim, observa-se a producdo de cada preparagdo, be,m
como a quantidade utilizada dos ingredientes, tornando-
se importante para a nutricdo dos escolares.

Resultados e Discussdo

Este trabalho foi realizado no Restaurante de uma
Escola Particular, localizada na cidade de Jodo Pessoa.
Foram realizadas varias a¢des durante este periodo, tendo
destaque o preparo de fichas técnicas para o restaurante.

As fichas técnicas foram elaboradas a partir das
preparagdes servidas no local. Foram acompanhadas
inimeras preparacdes incluindo fichas para produgio de
produtos de panificacdo, sobremesas e para guarnigdes.
O método de confecc¢do da ficha se deu mediante cardapio
diario, no qual foi verificado o tipo de preparagdo e
a possibilidade de realizar sua ficha técnica. Com o
auxilio de alguns funcionarios, era aferido o peso dos
ingredientes ¢ a forma de preparo do mesmo alimento.

Os alunos contam com uma alimentagdo balanceada
dentro dos critérios de higiene e seguranca alimentar
adequada, obedecendo aos critérios de valor energético
para as necessidades diarias deles.

Abaixo, a tabela com os valores energéticos de
algumas das preparagdes, a partir das quais foram
elaboradas as fichas técnicas.
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De acordo com os calculos do valor calorico, os
alimentos com maior densidade energética foram o misto
quente e o croissant misto. Por serem alimentos de valor
energético mais elevado, hd um controle na ingestao
desses obedecendo aos critérios de ingestdo diarios em
relagdo aos macronutrientes ingeridos diariamente em
cada refeicdo.

Tabela 1: Valor calorico por por¢do de produtos de panificagio.

PREPARACAO PORCAO C:ﬁ‘é&% o
Croissant misto 42g 64, 31 kcal
Pio delicia 25¢g 89, 62 kcal
Biscoito de nata 3g 10, 78 kcal

Pastel de cenoura
com recheio de 45g 79, 57 keal
frango

Misto quente 110g 327, 02 keal
Paté de frango 13g 40, 34 kcal
Creme de frango 13g 7, 54 kcal
Biscoito goiabinha 3g 12, 36 kcal

A presenga de queijo e presunto no misto quente eleva
seu valor caldrico, devido a presenca de mais gorduras.
O biscoito de nata obteve menos valor em relacdo as
calorias. Mesmo utilizando a nata que apresenta um teor
de gordura significativa, o per capta por pessoa por ser
bem baixo se torna um alimento de calorias baixa.

A opcao por alimentos mais saudaveis que excluam
frituras, salgadinhos e refrigerantes sdo opgdes didrias do
lanche dos escolares. Fazendo-se necessario lembrar que
o buffet apresenta alimentos de todos os grupos. Sempre
ha frutas da estagdo, sucos, cereais, leite ou iogurte e os
carboidratos obedecendo a por¢des e quantidades desses,
em que se encaixam as fichas técnicas aqui apresentadas
como grupo dos lanches.

A seguir, encontra-se o valor caldrico de alguns bolos
que sdo preparagdes para o lanche. Eles apresentaram
entre 191,9kcal a 206,2 kcal por por¢ao de 60 gramas
de bolo, apresentando valor caldrico menor do que os
industrializados, como por exemplo, o bolo de chocolate
pronto - fatia de 60g contém 306,60kcal (PINHEIRO,
et al, 2008) além de ndo ter acréscimo de estabilizantes
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nem quaisquer outro produto quimico, enfatizando
a importancia de produtos produzidos na unidade de
alimentag¢do, sempre novos e sem aditivos quimicos,
como pode ser visto na tabela:

Tabela 2: Valor calorico por por¢ao de bolo fornecido a comensais no
Restaurante Cidade Viva

- ~ VALOR
PREPARACAO PORCAO CALORICO
Bolo Formigueiro 60g 206,2kcal
Bolo de Chocolate 60g 202,83kcal

Bolo Inglés 60g 191,93kcal
Conclus@o

A estratégia de promogdo da alimentagdo saudavel
no ambiente escolar apresentada neste relatorio
propiciou a ampliacdo dos conhecimentos das fichas
técnicas utilizadas na Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢do sendo de grande importancia na satde de
seus comensais e de multiplicadores das informagdes
que toda a equipe representa no ambito escolar. As
preparagdes fornecidas neste restaurante representam
grande papel na alimentagdo dos escolares de toda
a equipe de trabalho e que dia a dia se faz presenga
a educagdo continuada em alimentagdo, conferindo
aprendizado mutuo entre a equipe e os escolares.
Pode-se observar também que alguns lanches sdo boa
fonte calorica, suprindo as necessidades de energia
diarias dos escolares.

Além disso, foi observado que alguns alimentos
possuem menor valor caldrico que os industrializados,
sendo assim, alimentos mais seguros e adequados para
os estudantes, livres de conservantes e outras substancias
contidas nos industrializados.

Observa-se, entdo, que a necessidade da utilizagdo
de fichas técnicas resulta em um melhor preparo dos
alimentos e seguridade desses, além de observar e elencar
novos ingredientes nas refei¢des.
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