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RESUMO

Introducio: A Ficha Técnica de Preparacao (FTP) ¢ uma ferramenta gerencial de apoio
operacional utilizada em Unidades Produtoras de Refeigdes (UPR) a qual possui varias
finalidades entre elas a padronizagao do processo produtivo. Objetivo: Analisar as FTPs
vegetarianas servidas em um Restaurante Universitario de uma Instituicdo Federal de
Ensino de Belém-PA: quanto aos itens que compdem a ficha, a composi¢ao nutricional e
os indicadores culinarios. Metodologia: Trata-se de um estudo transversal, com analise
documental de 19 (dezenove) FTPs das opgdes do prato principal servidas a comunidade
universitaria. O periodo do estudo foi de marco de 2020 a fevereiro de 2021. Foram
realizados: a) Avaliagdo das fichas técnicas utilizadas na unidade, listando as informagdes
que constam e as que precisam ser incluidas nessa ferramenta. b) analise/adequagao
nutricional das preparagdes vegetarianas a partir da consulta de Tabelas de Composicao
de Alimentos ¢ das informagdes nutricionais contidas nos rotulos dos alimentos. Foram
avaliados o valor caldrico, o percentual de macronutrientes (proteinas, carboidratos e
lipidios). ¢) O uso dos indicadores culindrios: por¢ao e o custo unitario das preparagoes.
Os dados obtidos foram comparados com as recomendagdes da OMS (Dietary Reference
Intakes (DRIs) para homens e mulheres adultos e com a Portaria Interministerial n°
66/2006. Resultados: As FTP’s vegetarianas analisadas, ndo se encontram em adequagao
com todos os parametros previstos na literatura, pois ndo forneceram dados importantes
e fundamentais para o controle de compras e produg¢dao. Com relagdo aos indicadores
culinarios a porgao/per capita média (kg) foi de 0,220 & 0,04 e o custo unitario ficou em
R$ 1,43 £ 0,58. Com relagdo a distribuigdo percentual do Valor Energético Total (VET)
das preparacdes (kcal) foi de 252,61 + 69,52, % de NDPCal, 7,06+ 4,23 e as fracdes dos
macronutrientes: proteinas (14,32+3,26), carboidratos (57,53+£13,82) e lipidios
(28,15+12,47), respectivamente. Conclusiao: a FTP ¢ considerada um recurso muito
utilizado nas UPRs, ja que tem a finalidade de garantir a reprodu¢do da preparacdo com
qualidade, valor nutricional adequado, independente de quem a tenha preparado, serve
como instrumento efetivo de trabalho em todas as etapas do processo produtivo, auxilia
na promocdo de uma alimentag¢do balanceada e saudéavel e influéncia de forma positiva
na satisfacdo do cliente.

Palavras-chave: Receituario padrdo. Servico de alimentacao. Composi¢ao Nutricional.
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ABSTRACT

Introduction: The Technical Preparation Form (FTP) is a managerial tool for operational
support used in Meal Production Units (UPR) which has several purposes, including the
standardization of the production process. Objective: To analyze the vegetarian FTPs
served in a University Restaurant of a Federal Teaching Institution in Belém-PA:
regarding the items that make up the form, the nutritional composition and the culinary
indicators. Methodology: This is a cross-sectional study, with documentary analysis of
19 (nineteen) FTPs of the main course options served to the university community. The
study period was from March 2020 to February 2021. The following were carried out: a)
Evaluation of the technical data sheets used in the unit, listing the information that appears
and the information that needs to be included in this tool. b) analysis / nutritional
adequacy of vegetarian preparations based on the consultation of Food Composition
Tables and nutritional information contained on food labels. The caloric value, the
percentage of macronutrients (proteins, carbohydrates and lipids) were evaluated. ¢) The
use of culinary indicators: portion and unit cost of preparations. The data obtained were
compared with WHO recommendations (Dietary Reference Intakes (DRIs) for adult men
and women and with Interministerial Ordinance No. 66/2006. Results: The analyzed
vegetarian FTP's are not in compliance with all parameters provided for in literature, as
they did not provide important and fundamental data for the control of purchases and
production.With respect to culinary indicators the average portion / per capita (kg) was
0.220 + 0.04 and the unit cost was R $ 1.43 & 0.58. Regarding the percentage distribution
of the Total Energy Value (VET) of the preparations (kcal) was 252.61 = 69.52,% of
NDPCal, 7.06 + 4.23 and the fractions of the macronutrients: proteins ( 14.32 + 3.26),
carbohydrates (57.53 = 13.82) and lipids (28.15 & 12.47), respectively. Conclusion: FTP
is considered a widely used resource in UPRs, since it has the purpose of guaranteeing
the reproduction of the preparation with quality, adequate nutritional value, regardless of
who has prepared it plowed, it serves as an effective tool of work in all stages of the
production process, helps in promoting a balanced and healthy diet and influences
positively on customer satisfaction.

Keywords: Standard prescription form. Food service. Nutritional composition.
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1.INTRODUGAO

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) ou Receitudrio Padrdo é uma ferramenta
gerencial de apoio operacional utilizada em Unidades Produtoras de refei¢des (UPR), pela
qual s3o realizados os levantamentos de custos, organizacdo de preparo e o calculo da
composi¢ao nutricional das preparagdes. Apesar de alguns estudos apontarem limitagdes
quanto ao uso da FTP, ela ainda ¢ o melhor método quando comparado ao uso direto da
tabela de composi¢do de alimentos para avaliar a qualidade nutricional das preparagdes
prontas (BOTELHO, 2006; HAUTRIVE, PICCOLI, 2013).

Segundo Hautrive & Piccoli (2013), a padronizagdo do processo de produgdo de
refeicdes em servicos de alimentacdao beneficia o trabalho do nutricionista ¢ dos
colaboradores, no que se refere ao planejamento dos cardépios, na execucao das tarefas,
no treinamento e na seguranga no trabalho.

Segundo Menezes (2018), além de servir como subsidio para o planejamento do
cardapio, as FTP’s sdo tuteis para padronizacdo das preparagdes, permitindo sua
reprodutibilidade por qualquer profissional. Outros beneficios da FTP estdo na
oportunidade de registrar os processos da produ¢ao; manter um histérico das preparagdes
do restaurante e permitir a comparagdo das informag¢des de consumo.

De acordo com Souza (2015), a elaboragdo de FTPs precisas e bem redigidas, em
todo e qualquer cenario de Servigo de Alimentagdo, ¢ uma parte fundamental no trabalho
de um nutricionista. Nas FTPs sdo apresentados os ingredientes, a quantidade ¢ o modo
de preparo; assim como, o fator de corre¢do e cocg¢do dos alimentos, o custo, o valor
calodrico por porgao, o “per capita” e as informagdes nutricionais. Por ser utilizado um
modelo padrdo para as caracteristicas de produgdo de cada preparagdo, e por requer a
observa¢ao do modo de preparo no local, ndo podem ser obtidas em outras unidades.

Conforme a Resolucao n° 600/2018, compete apenas ao nutricionista a elaboragdo
dos cardapios tomando como base as necessidades nutricionais de acordo com o
diagnostico de nutricional do publico, respeitando os habitos alimentares regionais,
culturais e étnicos. Assim como também a elaboragdo e implantacao das fichas técnicas
das preparacdes, devendo manté-las atualizadas.

Para realizar o planejamento da alimentagdo de seus usuarios, ¢ necessario
conhecer o perfil da clientela atendida. Nos ultimos anos, as dietas vegetarianas vém se

tornando cada vez mais populares em varios paises, por razdes de saude, filosoficas,



ecologicas ou religiosas sendo assim, com o intuito de atender o publico vegetariano,
realizou-se a inclusdo de novas receitas nos cardapios do RU (FAUSTO et al, 2001).

Segundo a Sociedade Vegetariana Brasileira, considera-se vegetariano todo
aquele que exclui todos os tipos de carne, aves e peixes e seus derivados da sua
alimenta¢do, podendo ou ndo fazer uso de ovos ou laticinios. Assim como todas as dietas,
quando bem planejadas, as dietas vegetarianas propiciam o desenvolvimento adequado,
podendo, portanto, serem adotadas em qualquer ciclo da vida, bem como na infincia e na
gestacao.

As dietas vegetarianas trazem inumeros resultados benéficos na prevengao e no
tratamento de diversas doengas cronico-degenerativas nao transmissiveis. No entanto, o
motivo principal que leva a maioria dos que adotam uma dieta vegetariana sao aspectos
ligados ao juizo de valor do individuo, e ndo a satide em si. Com isso, cabe ao profissional
nutricionista respeitar. Esta tendéncia favorece o aumento também na busca por servigos
de alimentacao com opgdes vegetarianas, essas mudangas causam impactos que vao desde
o custo até a operacionalizacdo e aceitabilidade das novas preparagdes (SILVA et al,
2020; SBV,2012).

A Unidade Produtora de Refeigdes (UPR) do estudo encontra-se em processo de
implantacdo das FTPs, ja que sdo consideradas muito tteis na determinagdo do per capita
e no valor nutricional das preparagdes servidas a comunidade universitaria, bem como na
padronizagdo do modo de preparo e quantidade dos ingredientes a ser utilizada nas

preparacoes.



2.0BJETIVOS

2.1 GERAL:

Analisar as fichas técnicas de preparagdes do tipo vegetarianas servidas em um
Restaurante Universitario de uma Instituicdo Federal de Ensino (IFS) de Belém-PA:
quanto as informagdes necessarias que integram esse documento, composi¢ao nutricional

e indicadores culinarios.

2.2 ESPECIFICOS:

» Descrever a importancia da ficha técnica de preparacdo com base na literatura.

* Avaliar as fichas técnicas utilizadas na unidade e elencar as informagdes que
precisam constar nessa ferramenta.

» Analisar os percentuais (%) de calorias, macronutrientes (proteinas, carboidratos e
lipidios), das preparacdes vegetarianas ofertadas na UPR;

* Analisar os indicadores culindrios, tais como: média da porcao e custo per capita
das preparacdes vegetarianas;

» Realizar analise comparativa com as recomendagdes da OMS (DRIs), Portaria

Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006, e literatura especializada.



3.METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido em uma Unidade de Produ¢do de Refeigdes
institucional, do tipo Restaurante Universitario, na cidade de Belém do Para, que atende
diariamente a comunidade universitdria constituida por alunos de graduagdo, pds-
graduagdo, servidores, docentes e visitantes.

O RU ¢ constituido por duas unidades, uma responsavel pela produgdo e
distribuicao e a outra que distribui as refeigdes que sao transportadas. Ambas servem
diariamente cerca de 7 mil refei¢des distribuidas entre almogo e jantar. O tipo de servigo
¢ do tipo misto, pois os itens farofa, arroz e feijao, sdo servidos pelo proprio cliente (self
service), e a proteina animal ou vegetal, a sobremesa e a salada sdo, porcionadas pelos
manipuladores de alimentos.

Trata-se de um estudo transversal, baseado na analise documental de 19
(dezenove) FTP das opgdes do prato principal, relativas ao cardapio vegetariano, no que
se refere ao valor calorico total e dos teores de macronutrientes.

O periodo do estudo compreendeu os meses de marco de 2020 a fevereiro de 2021,
e foi realizado por duas graduandas concluintes do curso de nutri¢do, sob a supervisdo de
um docente e do responsavel técnico da UPR.

No primeiro momento, observou-se as etapas de preparo das refei¢des, dindmica
do processo de trabalho, a estrutura e equipamentos da UPR. Em segundo momento, foi
decidido juntamente com a gestao e equipe técnica de nutricionistas, realizar a analise das
FTPs da opgao vegetariana. A andlise foi feita com base em modelos de receituarios,
descritos por outros autores, sobre os itens necessarios para compor uma FTP, realizou-
se também a comparacdo dos percentuais dos valores nutricionais, com 0s parametros
estabelecidos pela OMS, a Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006, e com
estudos publicados na literatura sobre o tema.

Para a determinagdo da composi¢do nutricional, foi utilizada a Tabela Brasileira
de Composi¢ao de Alimentos — TACO versao 2 e as Tabelas para avaliagdo de consumo
alimentar em medidas caseiras de Pinheiro (2004) e do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE). Os alimentos que nao constaram nas Tabelas tiveram a sua
composi¢ao nutricional determinada através da informacdo nutricional presente na
embalagem do produto.

A andlise do valor nutricional, foi realizado com base no per capita das

preparagoes, o calculo do valor calorico foi obtido através do calculo tedrico considerando



a soma das quantidades de calorias provenientes das proteinas, dos lipideos e dos
carboidratos, utilizando-se os seguintes fatores: 4kcal/g de carboidrato, 4kcal/g de
proteina e 9kcal/g de lipideos. O valor foi expresso em kcal/g da amostra, sendo que a

amostra serd representada pelo valor do per capita.
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RESUMO

Introducio: A Ficha Técnica de Preparacao (FTP) ¢ uma ferramenta gerencial de apoio
operacional utilizada em Unidades Produtoras de Refeigdes (UPR) a qual possui varias
finalidades entre elas a padronizagao do processo produtivo. Objetivo: Analisar as FTPs
vegetarianas servidas em um Restaurante Universitario de uma Instituicdo Federal de
Ensino de Belém-PA: quanto aos itens que compdem a ficha, a composi¢do nutricional e
os indicadores culinarios. Metodologia: Trata-se de um estudo transversal, com analise
documental de 19 (dezenove) FTPs das op¢des do prato principal servidas a comunidade
universitaria. O periodo do estudo foi de marco de 2020 a fevereiro de 2021. Foram
realizados: a) Avaliagdo das fichas técnicas utilizadas na unidade, listando as informagdes
que constam e as que precisam ser incluidas nessa ferramenta. b) analise/adequagao
nutricional das preparacdes vegetarianas a partir da consulta de Tabelas de Composi¢ao
de Alimentos ¢ das informacgdes nutricionais contidas nos rotulos dos alimentos. Foram
avaliados o valor caldrico, o percentual de macronutrientes (proteinas, carboidratos e
lipidios). ¢) O uso dos indicadores culinarios: por¢ao e o custo unitario das preparacdes.
Os dados obtidos foram comparados com as recomendagdes da OMS (Dietary Reference
Intakes (DRIs) para homens e mulheres adultos e com a Portaria Interministerial n°
66/2006. Resultados: As FTP’s vegetarianas analisadas, ndo se encontram em adequagao
com todos os parametros previstos na literatura, pois nao forneceram dados importantes
e fundamentais para o controle de compras e produg¢dao. Com relagdo aos indicadores
culinarios a porgao/per capita média (kg) foi de 0,220 + 0,04 e o custo unitario ficou em
R$ 1,43 £ 0,58. Com relacdo a distribuigdo percentual do Valor Energético Total (VET)
das preparacoes (kcal) foi de 252,61 + 69,52, % de NDPCal, 7,06+ 4,23 ¢ as fragdes dos
macronutrientes: proteinas (14,32+3,26), carboidratos (57,53+£13,82) e lipidios
(28,15+12,47), respectivamente. Conclusao: a FTP ¢ considerada um recurso muito
utilizado nas UPRs, j& que tem a finalidade de garantir a reproducdo da preparacdo com
qualidade, valor nutricional adequado, independente de quem a tenha preparado, serve
como instrumento efetivo de trabalho em todas as etapas do processo produtivo, auxilia



na promoc¢do de uma alimentagdo balanceada e saudavel e influéncia de forma positiva
na satisfacao do cliente.

Palavras-chave: Receituario padrao. Servico de alimenta¢ao. Composi¢ao Nutricional.

ABSTRACT

Introduction: The Technical Preparation Form (FTP) is a managerial tool for operational
support used in Meal Production Units (UPR) which has several purposes, including the
standardization of the production process. Objective: To analyze the vegetarian FTPs
served in a University Restaurant of a Federal Teaching Institution in Belém-PA:
regarding the items that make up the form, the nutritional composition and the culinary
indicators. Methodology: This is a cross-sectional study, with documentary analysis of
19 (nineteen) FTPs of the main course options served to the university community. The
study period was from March 2020 to February 2021. The following were carried out: a)
Evaluation of the technical data sheets used in the unit, listing the information that appears
and the information that needs to be included in this tool. b) analysis / nutritional
adequacy of vegetarian preparations based on the consultation of Food Composition
Tables and nutritional information contained on food labels. The caloric value, the
percentage of macronutrients (proteins, carbohydrates and lipids) were evaluated. c) The
use of culinary indicators: portion and unit cost of preparations. The data obtained were
compared with WHO recommendations (Dietary Reference Intakes (DRIs) for adult men
and women and with Interministerial Ordinance No. 66/2006. Results: The analyzed
vegetarian FTP's are not in compliance with all parameters provided for in literature, as
they did not provide important and fundamental data for the control of purchases and
production.With respect to culinary indicators the average portion / per capita (kg) was
0.220 £ 0.04 and the unit cost was R $§ 1.43 + 0.58. Regarding the percentage distribution
of the Total Energy Value (VET) of the preparations (kcal) was 252.61 + 69.52,% of
NDPCal, 7.06 £+ 4.23 and the fractions of the macronutrients: proteins ( 14.32 £ 3.26),
carbohydrates (57.53 + 13.82) and lipids (28.15 £ 12.47), respectively. Conclusion: FTP
is considered a widely used resource in UPRs, since it has the purpose of guaranteeing
the reproduction of the preparation with quality, adequate nutritional value, regardless of
who has prepared it plowed, it serves as an effective tool of work in all stages of the
production process, helps in promoting a balanced and healthy diet and influences
positively on customer satisfaction.

Keywords: Standard prescription. Food service. Nutritional Composition.



INTRODUCAO

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) ou Receituario Padrao ¢ uma ferramenta
gerencial de apoio operacional utilizada em Unidades Produtoras de refeigdes (UPR), pela
qual s3o realizados os levantamentos de custos, organizacdo de preparo e o calculo da
composi¢ao nutricional das preparagdes. Apesar de alguns estudos apontarem limitagdes
quanto ao uso da FTP, ela ainda ¢ o melhor método quando comparado ao uso direto da
tabela de composi¢do de alimentos para avaliar a qualidade nutricional das preparagdes
prontas (BOTELHO, 2006; HAUTRIVE, PICCOLI, 2013).

Segundo Hautrive & Piccoli (2013) a padronizag¢ao do processo de produgdo de
refeicdes em servicos de alimentacdao beneficia o trabalho do nutricionista ¢ dos
colaboradores, no que se refere ao planejamento dos cardépios, na execucao das tarefas,
no treinamento na seguranga no trabalho.

Segundo Menezes (2018), além de servir como subsidio para o planejamento do
cardapio, as FTP’s sdo tuteis para padronizacdo das preparagdes, permitindo sua
reprodutibilidade por qualquer profissional. Outros beneficios da FTP estdo na
oportunidade de registrar os processos da producao; manter um histérico das preparagdes
do restaurante e permitir a comparagdo das informag¢des de consumo.

De acordo com Souza (2015), a elaboragao de FTPs precisas e bem redigidas, em
todo e qualquer cenario de Servigo de Alimentacdo, ¢ uma parte fundamental no trabalho
de um nutricionista. Nas FTPs sdo apresentados os ingredientes, a quantidade ¢ o modo
de preparo; assim como, o fator de corre¢do e cocg¢do dos alimentos, o custo, o valor
calodrico por porgao, o “per capita” e as informagdes nutricionais. Por ser utilizado um
modelo padrdo, para as caracteristicas de producao de cada preparagdo, € por requer a
observa¢ao do modo de preparo no local, ndo podem ser obtidas em outras unidades.

Conforme a Resolucao n® 600/2018, compete apenas ao nutricionista a elaboragao
dos cardapios tomando como base as necessidades nutricionais de acordo com o
diagnostico de nutricional do publico, respeitando os habitos alimentares regionais,
culturais e étnicos. Assim como também a elaboragdo e implantagdo das fichas técnicas
das preparacdes, devendo manté-las atualizadas.

Para realizar o planejamento da alimentagdo de seus usuarios, ¢ necessario
conhecer o perfil da clientela atendida. Nos ultimos anos, as dietas vegetarianas vém se

tornando cada vez mais populares em varios paises, por razdes de saude, filosoficas,



ecologicas ou religiosas sendo assim, com o intuito de atender o publico vegetariano,
realizou-se a inclusdo de novas receitas nos cardapios do RU (FAUSTO et al, 2001).

Segundo a Sociedade Vegetariana Brasileira, considera-se vegetariano todo
aquele que exclui todos os tipos de carne, aves e peixes e seus derivados da sua
alimenta¢do, podendo ou ndo fazer uso de ovos ou laticinios. Assim como todas as dietas,
quando bem planejadas, as dietas vegetarianas propiciam o desenvolvimento adequado,
podendo, portanto, serem adotadas em qualquer ciclo da vida, bem como na infincia e na
gestacao.

Esta tendéncia favorece o aumento também na busca por servigos de alimentacao
com opgdes vegetarianas, essas mudangas causam impactos que vao desde o custo até a
operacionalizacdo e aceitabilidade das novas preparacdes. As dietas vegetarianas trazem
inameros resultados benéficos na prevencao e no tratamento de diversas doengas cronico-
degenerativas ndo transmissiveis. No entanto, o motivo principal que leva a maioria dos
que adotam uma dieta vegetariana sdo aspectos ligados ao juizo de valor do individuo, e
nao a saude em si. Com isso, cabe ao profissional nutricionista respeitar (SILVA et al,
2020; SBV,2012).

A Unidade Produtora de Refeigdes (UPR) do estudo encontra-se em processo de
implantacdo das FTPs, ja que sdo consideradas muito tteis na determinagdo do per capita
e no valor nutricional das preparagdes servidas a comunidade universitaria, bem como na
padronizagdo do modo de preparo e quantidade dos ingredientes a ser utilizada nas

preparacoes.



10

OBJETIVOS

2.1 GERAL:

Analisar as fichas técnicas de preparagdes do tipo vegetarianas servidas em um
Restaurante Universitdrio de uma Instituicdo Federal de Ensino Superior (IFES) de
Belém-PA: quanto as informagdes necessarias que integram esse documento, a

composicao nutricional e os indicadores culinarios.

2.2 ESPECIFICOS:

* Descrever a importancia da ficha técnica de preparagdo com base na literatura.

* Avaliar as fichas técnicas utilizadas na unidade e elencar as informagdes que
precisam constar nessa ferramenta.

» Analisar os percentuais (%) de calorias, macronutrientes (proteinas, carboidratos e
lipidios), das preparagdes vegetarianas ofertadas na UPR;

* Analisar os indicadores culinarios, tais como: média da por¢ao e custo per capita
das preparacdes vegetarianas;

* Realizar andlise comparativa com as recomendagdes da OMS (DRIs), Portaria

Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006, e literatura especializada.
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METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido em uma Unidade de Producdo de Refeicoes
institucional, do tipo Restaurante Universitario, na cidade de Belém do Para, que atende
diariamente a comunidade universitiria constituida por alunos de graduacdo, pds-
graduagdo, servidores, docentes e visitantes.

O RU ¢ constituido por duas unidades, uma responsavel pela produgdo e
distribuicao e outra que distribui as refeigdes que sdo transportadas. Ambas servem
diariamente cerca de 7 mil refei¢cdes distribuidas entre almogo e jantar. O tipo de servigo
¢ do tipo misto, pois os itens farofa, arroz e feijao, sdo servidos pelo proprio cliente (self
service), a proteina animal ou vegetal, a sobremesa e a salada, porcionadas pelos
manipuladores de alimentos.

Trata-se de um estudo transversal, baseado na analise documental de 19
(dezenove) FTP das opgdes do prato principal, relativas ao cardapio vegetariano, no que
se refere ao valor caldrico total e dos teores de macronutrientes.

O periodo do estudo compreendeu os meses de margo de 2020 a fevereiro de 2021,
e foi realizado por duas graduandas concluintes do curso de nutri¢do, sob a supervisdo de
um docente e do responsavel técnico da UPR.

No primeiro momento, observou-se as etapas de preparo das refeigdes, dindmica
do processo de trabalho, a estrutura e equipamentos da UPR. Em segundo momento, foi
decidido juntamente com a gestao e equipe técnica de nutricionistas, realizar a analise das
FTPs da opgao vegetariana. A analise foi feita com base em modelos de receituarios,
descritos por outros autores, sobre os itens necessarios para compor uma FTP, realizou-
se também a comparacdo dos percentuais dos valores nutricionais, com 0s parametros
estabelecidos pela OMS, a Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006, e com
estudos publicados na literatura sobre o tema.

Para a determinacdo da composic¢ao nutricional foi utilizada a Tabela Brasileira
de Composic¢do de Alimentos — TACO, versao 2, e as Tabelas para avaliacdo de consumo
alimentar em medidas caseiras de Pinheiro (2004) e do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE). Os alimentos que ndo constaram nas Tabelas tiveram a sua
composi¢do nutricional determinada através da informacdo nutricional presente na
embalagem do produto.

A andlise do valor nutricional, foi realizado com base no per capita das

preparagdes, o calculo do valor calorico foi obtido através do calculo tedrico considerando



12

a soma das quantidades de calorias provenientes das proteinas, dos lipideos e dos
carboidratos, utilizando-se os seguintes fatores: 4kcal/g de carboidrato, 4kcal/g de
proteina e 9kcal/g de lipideos. O valor foi expresso em kcal/g da amostra, sendo que a

amostra serd representada pelo valor do per capita.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 19 (dezenove) FTPs, do tipo vegetarianas, que compde os
cardapios mensais do Restaurante Universitario, sendo elas: arroz carreteiro vegetariano,
estrogonofe de grao de bico, feijoada vegetariana, grao de bico a jardineira, guisadinho
de soja, lentilha com legumes, macarronada vegetariana parafuso, macarronada
vegetariana, picadinho vegetariano, picadinho vegetariano com soja clara, polenta
recheada, quibe vegetariano, quinoa a jardineira, risoto de grao de bico, risoto de lentilha,
risoto vegetariano, salpicdo vegetariano, soja a jardineira e yakisoba vegetariana. Nas
FTPs analisadas, ndo estdo presentes os seguintes itens: peso bruto (PB), peso liquido
(PL), o fator de corregao (FC) e o indice de cocgao (IC). O quadro 1, exemplifica o modelo
de FTP, utilizado na UPR.

Quadro 1: Apresenta o modelo de FTP, utilizado na UPR em um restaurante universitario

de Belém do Para, 2020.

CARDAPIO: DATA: INICIO:

COZINHEIRO: AUXILIAR:

PROGRAMADO:

ITEM PRODUTOS = PER QTD MEDIDA REQUISICAO
CAPITA UTILIZADA CASEIRA
KG E ML

HORTIFRUTIGRANJEIROS
NAO PERECIVEIS
MODO DE PREPARO:

UTENSILIOS/EQUIPAMENTOS QTD

RENDIMENTO: PESO MEDIA DA N° DE N°DEPORCOES SOBRA
TOTAL PORCAO PORCOES SERVIDAS
REALIZADAS
CUSTO(RS) ACEITABILIDADE
TOTAL UNITARIO BOM OTIMO REGULAR RUIM
VALOR NUTRICIONAL
VET Keal PROTEINAS NDPCal (%) CARBOIDRATOS = LIPIDIOS

(%) (%) (%)

*Fonte: Dados da pesquisa, 2020.
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Existem diversos modelos de FTP. Para decidir qual se adequa mais a um
determinado estabelecimento, ¢ importante avaliar a proposta do carddpio assim como a
tipologia do local. Portanto, a FTP deve sempre atender aos objetivos e caracteristicas das
preparacoes (SANTOS, 2016).

Devido a essa flexibilidade, a FTP ndo possui um modelo padrdo. De modo geral
os principais dados técnicos apresentados sdao: nome da preparagcdo, medida caseira,
unidade de medida, per capita, peso bruto, peso liquido, fator de correcao, fator de cocgao,
valor caldrico por por¢do, informagao nutricional, rendimento, nimero de por¢des, forma
de pré-preparo e preparo, utensilios e equipamentos (MENDES, 2016).

Segundo Domene (2011) e Ornelas (2007) o fator de correcao (FC), ¢ uma
constante decorrente da relagdo entre peso bruto e peso liquido, sendo o PB o peso na
forma em que o insumo ¢ adquirido, ¢ PL o peso depois de o insumo ser limpo e estar
pronto para ser utilizado. O FC tem por utilidade determinar a quantidade de matéria-
prima a ser adquirida, assim como quanto de desperdicio e parte comestivel teve-se
durante o processamento do alimento, englobando a ja esperada perda durante o pré-
preparo e os cortes culinarios especificos.

Dois outros indicadores importantes em uma FTP sdo o IC que ¢ caracterizado
como a relacdo entre o alimento cozido e o alimento cru e limpo usado na preparacao e o
indice de absorc¢do (IA) de liquidos do alimento, que nesse caso seria observada a perda
de agua ou a retracdo de fibras (em carnes e vegetais) ou a hidratagdo em fungdo da
absorc¢do de dgua pelo amido, em cereais e leguminosas, tais itens sdo fundamentais para,
definir o rendimento do alimento nas preparagdes, assim como a capacidade dos utensilios
e equipamentos a serem utilizados (SANTOS et al, 2016).

Mazocco (2015); Silvia e Culti (2015) abordaram em seus estudos sobre a
importancia da inclusdo da por¢cdo média ou per capita nas FTPs.

Para Altenburg e Dias (2009) a por¢do ou per capita pode ser definida como a
quantidade média de alimento pronto, quase pronta para consumo ou ndo preparada. Ja
Amaral (2008) ressalta que a por¢ao/per capita, assegura que o cardapio tenha o equilibrio
de nutrientes e orienta a previsao de compras € requisi¢des.

Santos, (2016) e Cabral, Morais e Carvalho (2013) mencionaram em seus
trabalhos que o custo unitdrio e o custo total das preparacdes sdo considerados itens
importantes no planejamento das compras dos insumos e no controle dos custos total da

UAN.
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Branco et al (2014) relata que em uma UAN o calculo de custo deve ser efetuado
a partir do valor de cada género, sendo este fornecido por meio de seu consumo didrio e
das notas fiscais de compra ou fichas de estoque.

Domene (2011) informa que na FTP, além dos custos e da por¢do per capita, deve
conter também as quantidades de cada ingrediente em medidas caseiras e os pesos bruto
e liquido.

Cabral, Morais e Carvalho (2013) recomendam que devem ser incluidas na FTP
informagdes relativas ao rendimento, valor caldrico, composi¢cdo nutricional da
preparacdo, incluindo macro e micronutrientes e custos. Além disso, podem estar
descritas as etapas de pré-preparo e preparo, o que facilita o treinamento dos
colaboradores e a rotina de producao.

Diante disso, ressaltamos a necessidade de reformulagdo e padronizacdo das
FTP’s da UPR, visando reunir todas as informacgdes relevantes em um tnico formulario,
facilitando assim, a leitura e interpretacdo da mesma, favorecendo a reprodutibilidade e
padronizagdo das preparagdes nelas descritas, independentemente do funcionario que
execute o trabalho.

Outro fator indispensavel que compde a FTP ¢ a tabela de composi¢ao nutricional,
constituida pelo percentual dos macronutrientes, o valor energético total (VET) e o
NDpCal, estas informagdes possibilitam a elaboracdo de um cardapio equilibrado e
adequado as necessidades nutricionais da comunidade que o consome. Cabe ressaltar que
tais informacgdes constavam nas FTPs da UPR.

Visando adequar os carddpios as necessidades nutricionais da clientela ¢
necessario calcular previamente as exigéncias caldricas de cada refei¢do oferecida, assim
como definir a distribui¢dao percentual de macronutrientes. Levando-se em consideragao
o fato de ndo haver recomendacdes especificas para estudantes universitarios, foi feita a
adequacdo nutricional das preparagdes vegetarianas com base nas recomendagdes de
macronutrientes e calorias em relagdo as Dietary Reference Intakes (DRIs) para homens
e mulheres adultos (IOM, 2002; IOM, 2005).

Segundo as recomendagdes do PAT, a distribuicdo de macronutrientes deve ser:
55 a 75% de carboidratos, 10 a 15% de proteina e 15 a 30% de lipideos. Fundamentando-
se em uma dieta com VET de 2.000 Kcal, e sendo destas 600 a 800 kcal destinadas ao
almocgo.

As DRIs nao fazem uma distribui¢do das calorias por refei¢do de forma definida.

J& quando se trata da distribui¢do dos macronutrientes, as DRIs recomendam: 45 a 65%
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para carboidratos, 10 a 35% para proteinas e 20 a 35% para lipideos. As recomendagdes
para dietas vegetarianas seguem as mesmas orientagdes das DRIs quanto a distribuigao
de macronutrientes.

Na Tabela 01, constam o resultado da distribuicdo percentual dos indicadores
culindrios (por¢cdo e custo unitario), do VET, % de NDPCal e das fracdes dos
macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipidios) das 19 (dezenove) preparagdes

vegetarianas servidas a comunidade universitdria que optarem pelo consumo das

respectivas preparagoes.

Tabela 1 — Distribui¢do percentual dos indicadores culinarios, do VET, % de NDPCal e de
macronutrientes das preparagdes vegetarianas oferecidas em um Restaurante Universitario de

Belém-PA, 2020.

Preparacio Porcao/ Custo VET NDpCAL PNT CHO LIP
analisada Per capita unitario (keal) (%) (%) (%) (%)
® (RS)
Arroz carreteiro 250 1,35 371,65 4,94 10,70 67,00 22,30
vegetariano
Estrogonofe de grao de 245 3,18 263,18 2,14 10,10 72,10 17,80
bico
Feijoada vegetariana 260 1,15 170,55 5,91 11,90 75,10 13,00
Grao de bico a jardineira 200 2,01 214,60 8,49 17,00 60,30 22,70
Guisadinho de soja 210 1,70 250,65 21,00 15,45 65,67 18,87
Lentilha com legumes 200 1,69 270,38 10,09 19,40 62,00 18,70
Macarronada veg. parafuso 245 0,75 327,54 6,02 13,60 64,50 21,80
Macarronada vegetariana 230 1,37 217,87 7,13 14,80 59,80 25,40
Picadinho vegetariano 210 1,31 143,56 10,54 21,20 41,30 37,60
Picadinho veg. Soja clara 200 1,76 260,57 8,24 16,80 36,50 46,70
Polenta recheada 230 0,52 263,36 3,46 11,20 63,70 25,10
Quibe vegetariano 242 0,94 220,04 9,29 18,90 51,80 29,30
Quinoa a jardineira 170 1,68 228,03 5,16 11,40 57,10 31,50
Risoto de grao de bico 230 1,54 388,53 7,67 14,40 66,40 19,10
Risoto de lentilha 270 1,69 334,01 5,22 10,60 65,00 24,40
Risoto vegetariano 260 0,78 280,71 5,70 11,70 69,60 18,70
Salpicao vegetariano 200 1,40 128,89 6,98 16,00 30,10 53,90
Soja a jardineira 120 1,35 203,91 0,58 14,40 28,02 57,58
Yakissoba vegetariana 250 1,02 261,57 5,58 12,60 57,10 30,40
Média 222,21 1,43 252,61 7,06 14,32 57,53 28,15
Desvio Padrdo (DP) 36,32 0,58 69,52 4,23 3,26 13,82 12,47
Recomendacodes - - - 6-10% (10- (4s- (20-
35%) 65%) 35%)
DRI, DRI, DRI,
2001 2001 2001

*Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

O resultado da média e desvio padrao dos indicadores culindrios com relacao a

porgdo (kg) foi de 0,220 + 36,32 ¢ o custo unitario da preparagdo ficou em R$ 1,43 +
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0,58. A distribui¢ao percentual do Valor Energético Total (VET) das preparagdes (Kcal)
foi de 252,61 + 69,52, 0 % de NDPCal, 7,06+ 4,23 ¢ as fragdes dos macronutrientes:
proteinas (14,32+3,26), carboidratos (57,53+13,82) e lipidios (28,15+12,47),
respectivamente.

Ao analisar o valor caldrico das preparagdes vegetarianas, a preparagdo com
menor teor calorico foi o salpicao vegetariano com 128,89 kcal e a preparagao com maior
teor foi o risoto de grao de bico com 388,53 kcal, concomitantemente. A média e desvio
padrdo das preparagdes foi 252,61 + 69,52, consideradas preparagdes pouco caléricas
devido serem preparagdes cuja base sdo de vegetais, isto ¢, ndo ha adicdo de ingredientes
de origem animal.

Analisando o percentual de adequacdo da distribuigdo por macronutrientes
considerando a recomendagdo das DRIs, as proteinas encontram-se com 19 (100%) das
preparacdes analisadas adequadas.

No entanto, em relagdo ao percentual de adequagdo da fracdo carboidratos
constatou-se que 11 (57,89%) preparagdes encontram-se adequadas e 4 (26,31%) com
percentuais acima do recomendado. Merecendo destaque as preparagdes estrogonofe de
grao de bico com 72,10% e feijoada vegetariana com 75,10 % de carboidratos, com 7,7 e
10% acima do recomendado, respectivamente; em contrapartida, a Soja a Jardineira
apresentou 28,10% de carboidratos, um déficit de 16,9% do limite inferior recomendado
que ¢ de 45%.

Com relacdo aos percentuais de lipidios, as andlises revelaram que dentre as 19
(dezenove) preparagdes, 9 (47,36%) atendiam as recomendacdes das DRIs. Entretanto,
10 (52,63%) estavam com seus percentuais inadequados, dentre elas destacamos o
salpicdo vegetariano com 53,90% e a soja a jardineira com 57,58%, respectivamente.

Do mesmo modo, se seguirmos as orientagdes do proposto pelo PAT, ao analisar
as proteinas, 6 (31,57%) preparagdes ndo se encontram em adequagao. Nenhuma delas se
encontra abaixo do recomendado. O Picadinho Vegetariano se destaca com 6,02% acima
do recomendado.

Nesses mesmos parametros, apenas 5 (26,31%) das preparagdes se encontram
inadequadas em relacdo aos carboidratos, todas elas estando abaixo do valor minimo
recomendado. Novamente a Soja a Jardineira se destaca, agora com uma diferenga de

27% do esperado.
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Em relagdo aos lipidios, 6 (31,57%) se contrapde as recomendagdes. Apenas a
feijoada apresenta um valor inferior, com 2% de diferenca. E neste caso a Soja a jardineira
se repete, com 27,58% acima das recomendagdes.

Hautrive & Piccoli (2013), destacam em seu estudo que o excesso de
macronutrientes como carboidratos e os lipideos podem desencadear um desequilibrio
nutricional, trazendo prejuizos a saude humana.

Dietas vegetarianas desequilibradas e restritivas podem gerar deficiéncias
nutricionais, especialmente em situagdes de uma demanda metabdlica aumentada, no
entanto, quando realizadas de maneira equilibrada, trazem grandes beneficios a satde.
Pois os alimentos de origem vegetal sao normalmente fontes de fibras e de varios
nutrientes, além de comumente menos caldricos.

A ades3o a uma dieta vegetariana nio leva necessariamente a uma ingestao
excessiva de carboidratos, mesmo alguns estudos demonstrando que vegetarianos
ingerem mais carboidratos que os onivoros, esses valores ndo ultrapassam as
recomendacdes. No entanto, gera uma modificacao quanto aos tipos de lipidios ingeridos,

tendo uma menor ingestdo de gorduras saturadas e maior de gordura poli-insaturada.
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CONCLUSAO

Concluimos que a FTP ¢ considerada um importante recurso, muito utilizado nas
UPR’s, ja que tem a finalidade de garantir a reproducdo da preparacdo com qualidade,
com valor nutricional adequado e caracteristicas sensoriais desejadas, independente de
quem a tenha preparado. A FTP serve como instrumento efetivo de trabalho, em todas as
etapas do processo produtivo, auxilia na promoc¢do de uma alimentagcdo balanceada e
saudavel e influéncia de forma positiva na satisfagdo do cliente.

Através da revisdo das FTPs elaboradas no RU, verificou-se que as fichas
apresentadas, ndo se encontram em adequacao com os parametros previstos na literatura,
pois ndo forneceram, todos os dados necessarios e fundamentais para o controle de
compras e producdo. Sendo assim, sugerimos a UPR reelaborar todas as Fichas Técnicas
de Preparo, criando um receitudrio padrdo adequado, para garantir sempre a mesma
qualidade das preparagdes.

Quanto a adequagdo nutricional dos macronutrientes dos cardapios, se levarmos
em conta as recomendagdes das DRIs, podemos considerar que, as preparagdes de modo
geral, s6 atendem em média a 68,42% do idealizado. J4 no que se refere ao PAT, o valor
da média de adequagdo sobe para 73,68%. Em relacdo a preparacdo com maior valor
calodrico e a de menor valor caldrico, ha um desvio padrao de 69,52%.

Esses resultados revelam uma necessidade de revisar a distribui¢ao percentual de
algumas preparagdes vegetarianas quanto ao valor calérico e os percentuais

macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipidios).
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