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1.INTRODUCAO

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalar é responsavel
por prevenir e/ou recuperar a saude dos pacientes, tendo como principal objetivo
fornecer refeicdes adequadas do ponto de vista nutricional e com uma boa qualidade
higiénico-sanitarias. Para além desses objetivos, a UAN também fornece refeicdes
equilibradas aos funcionarios, acompanhantes e visitantes. Este servico engloba
todos os equipamentos disponiveis, as condi¢des de instalacées, ambiente fisico e
uma boa relacdo entre os funcionarios da UAN (CARDOSO; SOUZA; SANTOS,
2005).

E notavel a importancia da qualidade das refeicdes servidas numa UAN de
um hospital. Para que seja possivel obter-se a qualidade desejavel, é necessario
gue haja um planejamento adequado e um conhecimento dos processos utilizados,
com o objetivo de se uniformizar a qualidade dos processos na producdo das
refeicbes (AKUTSU et al., 2005).

A padronizacdo dos procedimentos realizados é determinante para o bom
funcionamento numa UAN e auxilia o trabalho do nutricionista e da equipe, pois
facilita a comunicacdo interna com e entre os funcionarios e, ainda, o planejamento
das rotinas de trabalho, a elaboracdo das tarefas, eliminando a necessidade de
ordens frequentes e repetitivas, permitindo a execucéo destas com melhor qualidade
e menor esforco (TEIXEIRA et al., 2007).

As Fichas Técnicas de Preparo (FTP) s&o recursos adminstrativos,
contribuem a um produto final com suas caracteristicas adequadas ao que fora
planejado, independentemente dos funcionarios envolvidos, pois permitem a
padronizacdo dos métodos de preparo (BRAGA, 2008). Estas fichas contém a
descricdo dos géneros alimenticios, das quantidades, etapas do processamento,
custos, valor nutricional, rendimento, sempre ajustadas as necessidades da UAN.
Os indicadores de preparo, conhecidos como Fator de Correcdo dos diferentes
alimentos, também podem ser conhecidos. As FTP contribuem, assim, ao
planejamento de cardapios e a gestao de uma UAN.

Este trabalho teve como objetivo a revisédo e elaboracdo de fichas técnicas
(FTP) atualizadas e difundir a sua importancia junto aos funcionarios da UAN, para
gue seja implantado uma padronizacdo dos procedimentos utilizados no preparo de
alimentos, com destaque ao teor de cloreto de s6dio adicionado.

2. MATERIAL E METODOS



O presente trabalho relata atividades realizadas numa UAN de um hospital
publico de Pelotas, localizado em Pelotas, RS, durante os meses de maio e junho de
2011. A referida Unidade produz em média 1700 refeicBes por dia, a serem servidas
no presente hospital, tanto para os pacientes internados como para os clientes do
restaurante e para o hospital da Fundacdo de Apoio Universitario (FAU). Nesta
Unidade trabalham trés nutricionistas e oitenta e cinco funcionarios.

Houve a necessidade de realizar a revisdo das fichas técnicas existentes,
atualizando os procedimentos. Assim, procedeu-se a pesagem dos ingredientes
utilizados em cada preparacdo, acompanhando o seu rendimento final. No caso dos
alimentos incluidos na preparacéo, que necessitavam de pré-preparo e resultavam
em retirada de cascas e folhas, houve o célculo do fator de correcdo. A pesagem
dos ingredientes para as preparacoes culinarias foi realizada por duas vezes. Para
os ingredientes mais leves utilizou-se uma balanca doméstica da marca “Kitchen
Scale”, com capacidade maxima de 1Kg, para os ingredientes mais pesados utilizou-
se uma balanca comercial da marca “ Cauduro”, com capacidade maxima para
300Kg.

Depois da pesagem de todos os ingredientes procedeu-se a verificagao do
modo de preparo de cada preparacgao, registrando numa planilha, com formulario
proprio a fim de compor as FTP. Investigou-se o pre¢o de cada ingrediente, segundo
as compras realizadas pela Unidade, registrando na ficha técnica de cada
preparacdo analisada. Elaborou-se um modelo simplificado de FTP, referentes ao
cardgpio de um almoco do restaurante, contendo informag¢des sobre: nome da
receita, ingredientes utilizados, peso liquido e peso bruto dos ingredientes, fator de
correcao, custo unitario e custo final de cada ingrediente, custo final da preparacéo,
modo de preparacdo e o rendimento (Fig.1). Apos a elaboracdo das FTP, foram
entregues e divulgadas pela nutricionista do setor, estando disponivel para todos os
colaboradores. Através dos dados de registro na UAN, foi possivel estabelecer uma
comparacao na quantidade de sal entre 0 que era utilizado com o que esta a ser
adicionado no presente. Para a implementacéo das FTP foi proposto uma atividade
de orientacao aos funcionarios diretamente envolvidos.

3. RESULTADOS/DISCUSSOES

Foram confeccionadas nove fichas técnicas de preparo de alimentos que séo
comercializados no restaurante desta Unidade. Posteriormente realizou-se uma
orientacdo/capacitacdo aos funcionarios da UAN de um hospital publico de Pelotas.
Na orientacdo participaram todos os funcionérios que se encontravam a trabalhar
naquele dia. Houve a preocupacédo de ndo interromper o funcionamento normal da
cozinha e para isso uma comunicacao realizou-se no final do turno da manha e outra
no inicio do turno da tarde, atendendo ao maior nimero possivel de funcionarios.
Esta abordagem apontou para a importancia das FTP numa UAN, explicando aos
funcionarios as vantagens de estas estarem incluidas num estabelecimento e como
as mesmas sao elaboradas. Houve a preocupacdo de mostrar uma ficha técnica que
tinha sido elaborada, explicando os varios itens que esta continha e o que poderia
ser acrescentado. Abordou-se também, a quantidade de sal que era utilizado antes,
identificado ha cerca de seis meses, com 0 que se estava a utilizar no momento,
havendo a preocupacao de referir as recomendacdes da OMS. Como a quantia de
sal adicionada nas preparacdes ainda permanece elevada, os funcionarios



mostraram-se muito interessados no assunto e dispostos a reduzir a quantidade de
sal, que estavam a utilizar.

Para criar um ambiente interativo e com o objetivo de verificar se 0s
funcionarios tinham entendido a comunicacdo, cada um deles retirou uma frase
previamente colocada num envelope, leu em voz alta o que |4 estava escrito e teve
de identificar se, o conteudo da frase referia-se a uma vantagem ou desvantagem
das FTP. Todos os funcionarios responderam corretamente.

Em suma, esta formacdo foi bastante positiva visto que todos os
funcionarios tiveram uma participacdo ativa e mostraram-se muito envolvidos
durante toda a comunicagao.

As comunicacOes/orientacbes que sdo dadas aos funcionarios séo
extremamente importantes, pois melhoram a prestacdo destes tornando-os mais
motivados para o seu trabalho. Este tipo de atividades promove o relacionamento
entre funcionarios de turnos diferentes melhorando o ambiente profissional e
interpessoal. A atividade contribuiu para o bom animo dos funcionarios. Deveriam
ser fornecidas formacbes a equipe com mais frequéncia para que estes possam
entender o porqué daquilo que lhes mandam fazer, pois é notério que com este tipo
de atividades eles ficam mais motivados e realizam melhor o seu trabalho.

4. CONCLUSOES

Com esta acdo, os funcionarios ficaram a entender a importancia de
realizar controles, quanto aos ingredientes que utiizam nas preparacbes e,
sobretudo acerca da importancia da reducédo do cloreto de sédio.

E recomendavel, aos lideres de uma UAN, que proporcionem momentos
de acolhimento e acdes educativas aos funcionarios, favorecendo a motivacdo no
ambiente de trabalho na UAN e, diretamente, influenciando na manutencdo dos
principios de quantidade e qualidade estabelecidos.
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Ficha Técnica de Preparo - FTP

Nome da preparacao: Arroz

Ingredientes: Arroz, sal, éleo

Ingredientes | Peso bruto Peso liquido Factor de | Custo unitario Custo final
(Kg) (Kg) corre¢do | (Kg/L) R$ R$

Arroz 3,75 3,75 1,03 3,86

Sal refinado 0,09 0,09 0,78 0,07

Oleo de soja 0,18 0,18 3,11 0,56

Custo total: R$ 4,49

Modo de Preparacdo: Coloque a agua, o 6leo e o sal no caldeirao e deixe ferver, enquanto isso
lave o arroz. De seguida acrescente-o e deixe cozinhar por 15 minutos no vapor.

Rendimento: 150 porgdes

Figura 1. Ficha técnica da preparacdo “Arroz”. HSCMP, Pelotas, RS.




