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RESUMO

Estudar o tema fichas técnicas pode causar algumas dividas ja que cada autor apresenta uma
modelo diferente e descreve as vantagens de seu modelo especifico. Essa monografia teve o
objetivo de fazer uma revisdo bibliografica sobre o tema fichas técnicas e descrever um passo
a passo de como montar planilhas para elaboragdo. Como resultado, percebeu-se que ficha
técnica ¢ um documento que aglomera informagdes relacionadas ao preparo de uma refeicao,
que tem a vantagem de reunir todos os dados em um s6 local e por isso ajuda a organizar e
administrar o servigo de alimentacdo. Foram elaboradas duas planilhas com passo a passo
explicativo como intuito de ensinar a usar as fungdes de: preencher células, inserir e copiar
formulas, compartilhar informacdes uma pagina com outra. Essa planilha precisa ser testada
em situacdes reais de uso e mais itens das fichas técnicas precisam ser definidos em trabalhos

futuros.

Palavras-chave: Ficha Técnica. Receituario Padrao. Planilhas.



ABSTRACT

The study of the technical cards can be confusing because each author presents your own
format of technical cards and says the benefits of your particular model. This monograph has
the goal of make a literature review of “technical cards” and to describe a How To Do a
spreadsheet to make models of technical cards. As a result, the author realize that technical
cards are a document that includes all the relevant information about making a dish, and has
the real benefit of show all the informations in the same place and because of that let the work
of organization and administer easier. Two example spreadsheet are made for teaching how to
use google sheets for write on cells, copy formulas and sharing information between one and

other pages. In future project this spreadsheet need to be tested in real situations.

Keywords: Technical cards. Technical sheets. Spreadsheet.
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1 INTRODUCAO

Ao longo do curso de bacharelado em gastronomia da Universidade Federal do
Ceard, as fichas técnicas estdo sempre presentes nas nossas aulas praticas, pois sem elas nao
seria possivel realizar as preparagdes. Em estagio realizado anteriormente, uma das atividades
era a de transformar receitas comuns em fichas técnicas de preparacao completas, com tabela
nutricional, medidas padrao e caseiras e detalhes de custo. Inicialmente foi usado um
programa de edigdo de texto, porém percebeu-se que um programa de planilhas seria muito
mais eficiente para essa funcao, por conta dos célculos e preenchimento automatico. Ha varios
programas disponiveis que cumprem esse papel, porém sdo todos pagos. Essa experiéncia
serviu como base para realizacao desta monografia.

Ha um consenso entre os autores de que as fichas técnicas sdo importantes, sao
uma Otima ferramenta para administrar um restaurante. Esta afirmacdo estd presente na maior
parte das fontes porém, explicagdes de como esse documento funciona e qual a importancia
de cada item ndo sdo apresentadas com tanta frequéncia. E necessaria uma explicagio efetiva
de como fazer: Como se elabora uma ficha técnica de preparacdo? Como se transforma uma
receita em uma ficha técnica? Como se calcula quanto dinheiro ¢ gasto para seu preparo?
Quais calculos matematicos sdo precisos? Para responder essas perguntas foi elaborado um
tutorial em formato de passo a passo com o objetivo de descrever um método de construgao
de fichas técnicas utilizando o Google planilhas, como forma de ser acessivel a qualquer
estabelecimento produtor de alimentos, estudantes da area de alimentos ou quaisquer
interessados no tema. A utilidade desse trabalho para os alunos de gastronomia é que ao
entender como as fichas técnicas funcionam ¢ possivel melhora-las tanto para uso em
laboratorio quanto para uso em restaurantes. Tendo um conhecimento maior dessa ferramenta
e de como ela ¢ elaborada ¢ possivel adapta-lo a diferentes realidades, um conhecimento util
para quem trabalha com consultoria.

E preciso ter uma base tedrica para dar sentido ao passo a passo. A fim de criar um
panorama de como o assunto “fichas técnicas” esta sendo tratado, foi feita uma comparagao
entre diferentes trabalhos sobre o tema. Também foi feito a andlise de diferentes modelos de
fichas técnicas e descrigdes de alguns itens que podem estar presentes nelas. Apds isso reuniu-
se defini¢cdes de alguns itens presentes nas fichas técnicas e finalmente a criacdo de uma
planilha simples para ser utilizada como exemplo no passo a passo. Foi usado o Google

Académico em detrimento de outras ferramentas de busca pois este deu um maior nimero de
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resultados. Foram usadas as palavras chaves “ficha técnica de preparacdo”, “ficha técnica de

preparo”, “ficha técnica nutricdo”,“receituario padrdo”, “ficha técnica de alimentos” e
principalmente “padronizagdo de fichas técnicas”. Poucos textos foram achados através das
referéncias de outros, sendo a ferramenta de busca o principal meio usado para a coleta desses
trabalhos. Foram escolhidos textos em portugués, com ficha técnica como tema principal. Os
dados, que sdo desde as informagdes fornecidas pelos textos até¢ detalhes técnicos como ano
de publicagdao e formagdao académica dos autores, sdo analisados de forma qualitativa pela
leitura dos textos e as conclusdes a que se chegou a partir deles. Isso serviu para entender do
que se trata o tema e quais sdo suas possiveis falhas para tentar corrigi-las na planilha de
elaboragdo de fichas técnicas. O programa escolhido foi o Google Planilhas, por ser gratuito,
de facil acesso, parecido com demais programas de planilhas, como Excel e Calc e por ser
possivel baixar a planilha em varios formatos. Os termos “servico de alimentagdo” e
“estabelecimento” presentes nesta monografia se referem a UAN-Unidades de Alimentagdo e
Nutri¢do, restaurantes ou quaisquer estabelecimentos que comercializem refei¢cdes preparadas
no local. O termo “itens da ficha técnica” e “informacdes das fichas técnicas” se referem a
informagdes como Fator de Correcao, Ingredientes, e outros que sdo comumente presentes nas
mesmas.

Um dos resultados dessa pesquisa foi o passo a passo de planilha com o objetivo
de entender as funcionalidades basicas do programa Google Planilhas, como inserir férmulas
e ligar informagdes de uma célula a outra. O resultado da pesquisa bibliografica foi a
defini¢do de fichas técnicas como Texto escrito cuja finalidade é descrever uma preparagdo
culindria e que contenha uma ou mais das seguintes informagdes: nutricionais, operacionais,
custo, informagdes particulares do estabelecimento, ou outras que forem necessarias. Com a
analise de diferentes modelos de fichas técnicas, percebeu-se que cada modelo responde a
uma necessidade dependendo das informagdes que ela contém, portanto o melhor modelo ¢

aquele que combina com a proposta e a rotina do local em que esta inserida.
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2 DESVENDANDO AS FICHAS TECNICAS

Antes de tudo, ¢ importante mencionar o fato de que o termo “ficha técnica” nao ¢
exclusivo da area de alimentacdo. Em outros contextos, ele tem significados distintos, como
no cinema'. No contexto da alimenta¢do elas também sdo chamadas de Fichas Técnicas de
Preparo ou Preparagdo e Receituario Padrdo.

No contexto da alimentacdo, a ficha técnica pode ser descrita como uma receita
padronizada, na qual estd presente todos os ingredientes que serdo utilizados naquela
preparacdo. Também estdo presentes outras informac¢des como o nome da receita, rendimento
em porcdes, custo da receita, custo da porcao, quantidade dos ingredientes, preco dos mesmos
e modo de preparo. E, portanto, um documento onde estio registrados todos os itens
necessarios para entender o funcionamento da produgdo de alimento daquele local. Por isso €
considerado um instrumento gerencial e de apoio operacional. O uso das fichas apresentam
algumas vantagens, como diminuir as perdas na cozinha, pois as quantidades estdo
padronizadas, evitando que os funcionarios usem mais do que deveriam dos ingredientes;
dinamiza o trabalho da brigada de sala, os gargons, pois ja que eles também tém acesso a
ficha, eles podem responder como a refeicdo ¢ feita se forem questionados pelos clientes;
permite o bom treinamento de novos cozinheiros, pois estes podem seguir as instru¢des das
fichas técnicas; facilita o trabalho do setor de compras, pois apresenta a lista de ingredientes e
seus precos. (VASCONCELLOS, CAVALCANTI e BARBOSA, 2002).

A descricdo de Fichas Técnicas como “um instrumento gerencial de apoio
operacional” presente em Akutsu et al (2005) é repetida em Santos, Fontes ¢ Amorim (2016),
Karam e Nishiyama (2009), Castro et al (2013), Souza LV e Marsi TCO (2015), Ferraz et al
(2013). No artigo original, essa descrigdo ¢ uma citagao indireta de Vasconcellos, Cavalcanti e

Barbosa (2002), sendo as vezes erroneamente atribuida a Akutsu et al (2005).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) ¢ “um instrumento gerencial de apoio operacional,
pelo qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenagéo do preparo e o célculo do
valor nutricional da preparagdo”®, sendo, portanto, util para subsidiar o
planejamento de cardapio.(Akutsu et al, 2005, p. 278)

1Ficha Técnica: Informa todos os técnicos que atuaram no filme, os nimeros musicais, a companhia produtora, a
distribuidora, se ¢ p&b ou colorido, a bitola, a minutagem, o género, a empresa onde foi feita a sonorizacdo, o
sistema de som, o laboratorio, etc, embora nem sempre essas informagdes estiverem disponiveis. (Neto,2002,

p-8)
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Observa-se que em Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002) ndo ha mengao em

valor nutricional da refei¢cao nesse trecho.

Uma das ferramentas ¢ a Ficha Técnica que pode ser conceituada como sendo uma
receita padronizada, na qual sdo discriminadas todos os ingredientes utilizados em
cada uma das preparagdes. E, portanto, um instrumento gerencial de apoio
operacional, pelo qual se faz o levantamento dos custos, se ordena as ctapas de
preparagdo e montagem dos pratos que sdo, ou podem vir a ser, preparados pelo
restaurante.(Vasconcellos, Cavalcanti ¢ Barbosa, 2002, p. 36)

Quando se vai planejar um cardapio, deve-se organizar um conjunto de
preparacdes ja testadas. Essas preparacdes devem estar na forma de fichas técnicas ou
receitudrio-padrdo. Nessas fichas ha informagdes de quantidades, rendimentos, andlise
qualitativa e avaliacdo final da preparagdo com o objetivo de minimizar os custos ¢ do
trabalho no planejamento de novos carddpios. As fichas técnicas contribuem para a maior
eficiéncia do trabalho, garantindo a padronizacdo, racionalizagdo, otimizacdo do processo
produtivo além de permitir a padronizagdo do produto final. Ja que a ficha tem informagdes
de levantamento de custo e ordenagdo do preparo, ela auxilia no planejamento de cardapio. A
descricdo das etapas e do tempo de preparo pode assegurar que a preparagdo seja feita no
tempo correto tornando possivel verificar a eficécia do sistema (CASTRO; QUEIROZ, 2007).

Ainda segundo Castro e Queiroz (2007), uma ficha técnica precisa conter os
seguintes itens: per capita, fator de correcdo, composi¢do centesimal em macro e
micronutrientes da preparagdo, rendimento, numero de por¢des (porcionamento). O uso
adequado das fichas resulta em: verificacao eficiente do controle financeiro, determinagao da
composicdo nutricional, controle de géneros, célculo do cardapio por meio da discriminagdo
de todos os géneros e equipamentos a serem utilizados em cada preparagdo, detalhamento de
todas as fases do processo de producdo, célculo do tempo gasto para cada preparacao,
viabilidade de confec¢dao das preparagdes, promogao do aperfeicoamento dos funcionarios,
controle do valor energético estimado e possibilidades de melhores combinacdes de
preparacoes.

Silva e Martinez (2007) afirmam que ¢ importante lembrar sobre a necessidade de
a unidade possuir fichas técnicas das preparagdes servidas, uma vez que estas podem trazer
informagdes importantes relacionadas a: opera¢do, nimero de funciondrios envolvidos,
equipamentos necessarios a execu¢do, modo de preparo definindo cada etapa e os cortes

utilizados, valor nutricional, custo, produtos, inclusive com especificacdo, quantidades
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individuais e totais que sdo informagdes que ajudam na previsdo de géneros. Observemos que
as fichas técnicas propostas em Vasconcelos, Cavalcante e Barbosa (2002), Castro e Queiroz
(2007) e Silva e Martinez sao levemente diferentes entre si.

Braga (2008) afirma que as fichas técnicas podem ser desenvolvidas em Excel. A
grande vantagem em usar um programa de planilhas em detrimento de um programa de texto
ou mesmo papel esta no fato de que os célculos podem ser feitos automaticamente através de
formulas e a atualizagao de informagdes ¢ mais facil, ja que so os valores podem ser trocados.
Os precos dos insumos mudam constantemente por conta de safra, sazonalidade e flutuagdes

no mercado. Poder mudar esses valores facilmente ¢ uma grande vantagem.

2.1 Descricao dos textos estudados

Ao todo, foram 20 trabalhos académicos, entre eles 8 artigos publicados em
revistas, 8 anais em eventos, 1 apresentacdo em semindrio, 1 Trabalho de Conclusao de Curso
e 2 Monografias. Todos sdo em portugués, escritos e publicados no Brasil, tendo Ficha
Técnica como tema principal e tendo entre 1 e 12 paginas os artigos e entre 19 e 66 as
monografias e TCC. Como pode-se ver abaixo, foram publicados entre 2005 a 2018 e estdo
disponiveis na internet. S3o distribuidos entre as seguintes areas, segundo as formacdes de

seus autores, de acordo com o Tabela 1.

Tabela 1-Autores dos artigos e sua area de formacao e/ou profissdo

Textos e seus autores Area de formacao

académica e/ou profissio

e  Akutsu et al (2005) Nutrigao
A ficha técnica de preparagdo como instrumento de qualidade na
produgido de refei¢des

e Karam e Nishiyama (2009)

Implantagdo de Fichas Técnicas de Preparo na Cozinha Dietética de um
Hospital na cidade de Foz do Iguagu — Pr

e Romero et al (2015)

Servico de alimentacdo e nutricdo hospitalar: Elaboracdo de fichas
técnicas

e Silva M.T et al (2018)
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A ficha técnica como instrumento de gestdo de bares em eventos
Tomczak et al (2018)

Elaboragdo de fichas técnicas de preparacdo em uma unidade de
alimentagfo e nutri¢do de Brasilia para verificagdo dos niveis de sodio
e gordura das preparacgdes

Farias et al (2018)

Elaboragdo de fichas técnicas de preparo em uma unidade de
alimentagdo e nutrigdo

Lima et al (2018)

Ficha técnica de prepara¢do como instrumento de intervencdo quali-
quanti num cardapio vegetariano em unidade de alimentagdo e nutricdo
Lemos et al (2018)

Ficha técnica de preparagdo como um instrumento de diagnodstico
Moura et al (2018)

FTP como instrumento gerencial na consecucdo dos objetivos dos
restaurantes populares: analise per capita dos pratos principais
oferecidos no almogo

Silva S. A. D et al (2018)

Quantificagdo de acticar de bebidas em instituicdo de longa
permanéncia de idosos antes e depois de implementacdo de ficha
técnica de preparagdo

Alves (2018)

A importéncia do receituario padrdo nas UANs (Unidades de
Alimenta¢do e Nutrigdo)

Alexandre et al (2014)
Avaliagdo da padronizacdo de preparagdes alimenticias em uma

unidade de Alimentagdo e nutri¢do

Nutrigdo e ciéncia dos

alimentos

Nassif, Silva e Serpa (2017)

Importancia da ficha técnica em unidade de alimentagdo e nutri¢do
Ferraz et al (2013)

Redugdo de custos e melhoria dos padrdes de gestdo com a utilizagéo
de fichas técnicas de preparacdo para padronizagdo da montagem de
refei¢des em unidades hospitalares

Souza LV e Marsi TCO (2015)
Importancia da ficha técnica em UANS: produgao e custos de
preparagdes/ refeicdes

Nutri¢ao e demais areas da

saude

Parisoto, Hautrive ¢ Cembranel (2013)

Redugdo do desperdicio de alimentos em um restaurante popular

Nao ha informagao

Castro et al (2013)
Implantacdo de Fichas Técnicas de Preparo para a Padronizagdo de

Processos Produtivos em UAN

Engenharia agricola

Santos, Fontes e Amorim (2016)

Gastronomia

19



A importancia da ficha técnica em uma unidade de alimentagdo e

nutri¢ao
e Souza (2008) Especialista em
Controle de produgao de residuos em uma unidade de alimentacéo e Gastronomia e Saude

nutricdo de um hotel de grande porte: A importancia do nutricionista

e  Martins (2003) Especialista Qualidade em
Padronizacdo das preparagdes de restaurante do tipo self-service Alimentos

Fonte: A autora

Pode-se observar que ha uma predominéncia da 4rea da nutricdo ao estudo do
tema, o que explica o fato de fichas técnicas serem constantemente pensadas para realidades
de UAN. Mesmo nas areas diferentes, os objetivos das pesquisas sao os mesmos, portanto, o
tema ¢ tratado de forma semelhante independente da area. Nao parece ter havido mudangas
ao longo dos anos. Nao parecem haver questionamentos se as fichas técnicas funcionam ou
ndo, ou como funcionam. Os objetivos das pesquisas sdo: falar sobre a importancia das fichas
técnicas; elaborar e/ou implantar fichas técnicas em um local; avaliar o servigo e/ou aspectos
nutricionais das refei¢des; o uso das fichas técnicas para padronizag¢ao/ reducdo de custos/
reducdo de desperdicio. Portanto, as fontes que falam sobre fichas técnicas normalmente sdo
curtas, partem do pressuposto de que as fichas técnicas funcionam e vao ou justificar seu uso,

ou implanta-las em UANSs ou uséa-las como ferramenta de avaliacdo ou padronizagao.

2.2 Fichas técnicas aplicadas

Artigos que descrevem a experiéncia de elaborar as Fichas Técnicas de um
estabelecimento que comercialize refeigdes sdo relativamente comuns. A metodologia de dois
deles, Souza e Marsi (2015) e Nasif, Silva e Serpa(2017), consistia em fazer uma pesquisa
bibliografica sobre a importancia da Ficha Técnica e usar o resultado como justificativa para
aplicar as mesmas no local. No caso de Souza e Marsi (2015) além da pesquisa houve
aplicacdo de check list baseado na literatura, que acusou as fichas técnicas do local como
inadequadas por ndo conterem todos os dados que deveriam constar, como custo do produto e
tabela nutricional e por ndo apresentarem um padrdo dentro do préprio local.

O experimento de Silva M.T et al (2018) teve como objetivo elaborar fichas

técnicas para auxiliar na compra dos insumos, da produgdo, e controle de custos de um
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servico de bar em eventos. Utilizou o formato de oficina pratica no laboratério de técnica
dietética da UFRJ, para o preparo de drinks tradicionalmente consumidos em bares de
eventos: Caipirinha, Sex on the Beach, Mojito, ¢ Cuba Libre. As fichas técnicas foram
baseadas em receitas padronizadas pela International Bartender Association e utilizados
utensilios especificos para o preparo de bebidas e instrumentos para afericdo de medidas de
peso e volume dos insumos e preparagdes. Mesmo assim, houve alguns problemas como
acucar residual na caipirinha, por erro da receita ou do preparo.

Karam e Nishiyama (2009) desenvolvem sua introdu¢do na ideia de que Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo precisam fornecer uma alimentagcdo saudavel através de seu
cardapio e que a ficha técnica ¢ uma ferramenta que auxilia nisso. Ao final, da introdugao,
explicita seu objetivo, que € elaborar Fichas Técnicas das preparagdes do almocgo, realizadas
na cozinha dietética da UAN de um Hospital. A introdugdo dé a ideia que as fichas técnicas
auxiliam e melhoram a qualidade do alimento fornecido pelo estabelecimento em questdo, por
isso serve de justificativa a aplicacdo delas no local. Romero et al (2015) fez um trabalho
muito semelhante. Ao verificar o desperdicio de alimento na hora do pré preparo, as autoras
perceberam algo interessante, ilustrado na citagdo a seguir. Esse fato leva a crer que além de
fichas técnicas, material adequado e treinamento dos funcionarios sdo importantes para

diminuir o desperdicio de alimentos.

Um dos problemas encontrados durante a produgdo de alimentos ¢ a falta de
utensilios e equipamentos apropriados para os diferentes tipos de preparacdes.
Realidade essa constatada na Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo Hospitalar em
estudo, onde os funcionarios estavam desprovidos de utensilios basicos do dia-a-dia
e de certa forma desatentos a quantidade de alimento desprezado. Por exemplo, o FC
da batata na tabela encontrado ¢ de 1,45, enquanto que em estudo realizado por
Barros, Garcia e Almeida, (2010) no laboratério de técnica dietética, da faculdade de
Anhanguera de Brasilia, obteve como fator de corregdo para batata 1,10(...)
(Romero et al, 2015, p 4)

Diminuir o desperdicio de alimentos foi o objetivo de Parisoto, Hautrive e
Cembranel (2013), que realizaram uma série de a¢des para diminuir o desperdicio em um
restaurante popular. As acdes foram elaboracdo de Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP),
Educagao Nutricional com os comensais e capacitagdo em servi¢o com os colaboradores. A
pesquisa encerrou-se com resultados favoraveis, conseguindo alcangar o objetivo.

Alexandre et al (2014) concluiu em sua pesquisa em uma UAN hospitalar que, por

ndo se ter controle da quantidade de sal e temperos industrializados, as preparagdes
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provavelmente tinham elevadas niveis de gordura e sédio. Entretanto ¢ importante ressaltar
que ¢ possivel usar medidas subjetivas como “quanto baste” e “a gosto” nas quantidades dos
ingredientes nas fichas técnicas. Embora ela possa ajudar, talvez qualquer outro método de
padronizagdo das quantidades de sal e lipidios poderia resolver o problema da UAN. Ou seja,
a UAN precisava de uma padronizacdo nas quantidades de sal e lipidios adicionados, ndo
necessariamente de uma ficha técnica.

Também preocupados com a quantidade de sal e gorduras, Tomczak et al (2018)
elaboraram 20 fichas técnicas de uma UAN, de pratos principais, guarni¢des € uma salada,
para detectar possiveis excessos em sodio e lipidios. Dessas 20, 4 preparagdes apresentavam
sodio acima do recomendado, 2 préximas ao limite de s6dio e 5 acima do limite de lipidios,
sendo uma dessas também com excesso de sodio. Foram 8 receitas inadequadas, o que
equivale a 40%.

Farias et al (2018) faz um trabalho semelhante e possivelmente no mesmo local.
Teve como objetivo principal formular e analisar fichas técnicas de preparacdo do cardapio
diario da unidade de alimentagdo e nutri¢ao, para verificar os dados de fatores de cocgao,
fatores de corre¢do, quantidade de sodio, gorduras e aglcar contidos nas preparagdes
comparados com a literatura e verificando o impacto disso na saide das pessoas. Foram feitas
10 fichas técnicas. Algumas preparacdes analisadas estavam acimas ou proximas da
quantidade de gordura e sédio aceitaveis segundo a RDC 24/2010, 5 g e 500 mg/100 g
respectivamente, como: linguica assada com 1185,06 mg de sédio e 18,36 g de gordura,
rabada com agrido com 574,76 mg de sddio e 26,88 g de gordura, arroz biro-biro: 341,38 mg
de sodio e 11,58 g de gordura, bolo de cenoura: 14,19 g de gordura. A maioria das
preparagdes analisadas obteve um valor elevado de gorduras totais, € em relagdo ao teor de
sodio, a linguica assada e rabada com agrido foram as preparacdes com maior propor¢ao.

Pensando em excessos de acucar, Silva et al S.A.D (2018) implementou as Fichas
Técnicas em uma Institui¢do de Permanéncia de Idosos a fim de reduzir a ingestdo desse
nutriente. Através de observacdo no preparo das bebidas, atentou-se para a quantidade de
acucar acrescentado e comparou-se com a diretriz da OMS que preconiza 50 g por dia. As
bebidas continham cerca de 22 g de agucar para cada 250ml. Sdo servidos quatro copos dessas
bebidas por dia. Os idosos estavam consumindo 88 g de aglcar por dia somente nas bebidas.
ApOs ajuste, passou-se para 12,5 g para cada copo de 250ml que sao 48,5 g por dia.

Ainda sobre utilizar fichas técnicas para analisar a qualidade nutricional das

preparagdes, Lima et al (2018) verificou o teor proteico de preparagdes vegetarianas
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fornecidas por uma UAN universitaria de Brasilia. A maioria das preparagdes originais
apresentou teor proteico baixo em 150g de prato principal, entre 2g a 9g de proteina por
por¢ao. Ou seja, muito abaixo do recomendado, significando que os alunos que optavam pela
opcdo vegetariana recebiam uma refei¢do pobre em proteina podendo prejudicar sua ingestao
diaria desse nutriente. Apds as modificagdes, dentre cinco preparacdes do almocgo, 40%
obteve teor proteico proximo as referéncias de 23g de proteina para mulheres e 28g para
homens. Dentre cinco preparacdes do jantar, 80% apresentou proxima a referéncia para
mulheres (17g) e homens (21g)

Moura et al (2018) explicam que nos Restaurantes Populares, o per capita dos
pratos principais € estabelecido por contrato. Sua pesquisa teve o objetivo de verificar o
cumprimento desse contrato, ou seja, se as per capita estavam sendo obedecidas. Para isso,
foram analisadas as Fichas técnicas de 32 Restaurantes Populares. Como o cardapio ¢é
unificado, a amostra consistiu em 10 pratos protéicos oferecidos frequentemente no almogo.
O resultado foi que as preparagdes de frango tinham o per capta 50,5% maior que o
estabelecido. As demais tinham o per capta menor, respectivamente carne bovina e visceras
com 42% menos do que deveria, embutidos com 22% menos.

Martins (2003) teve como objetivo fazer um estudo de caso de um restaurante self
service analisando as fichas técnicas do local no sentido de verificar o fator de correcéao,
coccdo, porcionamento e qualidade nutricional das refeicdes. Como resultado encontrou
fatores de correcdo de verduras maior que o da teoria e as preparagdes em geral foram
classificadas em hipercaloricas e hiperlipidicas. Conclui-se que ¢ preciso haver a
preocupagdo, além do sabor, com o valor nutricional dos alimentos. Alves (2017) em seu
Trabalho de Conclusdo de Curso realizou uma revisdo literaria com o critério do uso da
receita padrao, também chamadas de fichas técnicas, em UANSs e sua importincia para o bom
funcionamento das mesmas. O trabalho pode ser dividido em trés partes: conceituagdo de
UAN e seu historico, o conceito de receita padrao e sua aplicagdo e por ultimo, a importancia,
aplicacdes e elaboracao delas em UANSs. O objetivo de Souza (2008) foi analisar o custo da
mercadoria vendida (CMV) antes e apds a implantacdo das Fichas Técnicas de Preparacao
(FTP) em uma UAN de um Hotel de grande porte localizado em Brasilia, como ferramenta
para o controle de desperdicio e redugdo dos custos. Como resultado, encontrou que o custo
da mercadoria vendida antes era de 24,8% e ap0s a aplicacdo totalizou 15, 6 % de custo.

Ferraz et al (2013) fez uma pesquisa diferente de todas as outras citadas,

verificando as caracteristicas organolépticas de preparagdes culindrias elaboradas com e sem
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fichas técnicas. Na metodologia, foram escolhidos cinco refeigdes de forma aleatoria. Cada
receita foi feita com e sem ficha técnica e o resultado final foi comparado em questdes de
coloragdo, tamanho e consisténcia. Apenas as que foram preparadas utilizando as fichas

tiveram que seguir todos os passos das mesmas.

3 COMENTARIOS SOBRE O TEMA E PLANILHA PARA ELABORACAO DE
FICHAS TECNICAS

3.1 Diferentes modelos e o que isso significa

Muitos artigos apresentam um modelo de ficha técnica bem especifico, nao
mencionando outros modelos nem a existéncia deles. Podemos ver isso em Akutsu et al
(2005), Castro et al (2013), Souza LV e Marsi TCO (2015), Nassif, Silva e Serpa (2017) e
Ferraz et al (2013). Isso pode levar a entender que o nome “ficha técnica de preparagdao” se
refere a um documento especifico que contenha essas informagdes contidas nos artigos em
questdo. Porém os artigos, e inclusive os mesmos que ddo a entender haver um tnico tipo de
ficha técnica, apresentam modelos que diferem entre si no niimero e tipo de informagdes
como podemos ver no anexo A e anexo B. Com isso, podemos perceber que ha varios
modelos de fichas técnicas, que diferem entre si dependendo do tipo € do numero de
informagdes. Com isso podemos tirar algumas conclusdes: uma delas ¢ que o mais importante
de uma ficha técnica sdo as informagdes que ela dispdes, sejam operacionais, nutricionais, de
custo, o que for. Sendo assim, podemos até dizer que ficha técnica ¢, na verdade, um nome
genérico de um aglomerado de informacgdes relacionado a producao de um alimento. Se ha
diferentes fichas técnicas com diferentes informagdes, também podemos dizer que as
vantagens das fichas técnicas vao depender de quais informagdes elas contém. Afinal, uma
ficha técnica sem informagoes detalhadas de pregos e custos ndo vai, facilmente, controlar os
gastos de um servigo de alimentagdo, por exemplo. Isso também significa que € possivel ter as
mesmas vantagens sem o uso da ficha técnica em si, usando apenas as informacdes que ela
dispde. Portanto, dizer que a vantagem do uso das fichas técnicas ¢, por exemplo, controlar
gastos ¢ uma informacgao incompleta. Entdo podemos dizer que a real vantagem das fichas
técnicas € reunir todas as informagdes em um local s6, e por isso ajuda a administrar o servigo

de alimentagdo, sendo assim, s6 mais um método organizacional.
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3.2 Trabalhando com a definicio de ficha técnica

Usaremos a definicdo completa de Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002)
como base, que descreve as Fichas Técnicas como “uma receita padronizada”. Vamos
considerar “padronizada” no sentido de “ fichas técnicas iguais no mesmo estabelecimento”.
No subcapitulo anterior chegou-se a conclusdo que o mais importante de uma ficha técnica
sdo as informacgdes que ela contém. As informagdes sdo contidas nas partes da ficha técnica
que descrevem os precos dos ingredientes, informagdes nutricionais, rendimento, etc.

Consideremos que, para essa monografia, a conceituagdo de receita (culinaria) ¢
texto escrito cuja finalidade € descrever a preparacao de um alimento. Portanto, a defini¢ao de
ficha técnica aqui ¢ Texto escrito cujo finalidade é descrever uma preparacio culiniria e
que contenha uma ou mais das seguintes informacdes: nutricionais, operacionais, custo,
informacdes particulares do estabelecimento, ou outras que forem necessarias.

Consideremos informagdes nutricionais aquelas que mostram a quantidade de
macro e micronutrientes que aquela preparagdo oferece. Informagdes operacionais sdo as que
auxiliam na producdo daquele alimento. Sdo o modo de preparo, os utensilios e equipamento
utilizados, os equipamentos utilizados, o tempo de preparo, quantas por¢des sdo produzidas
com aquela ficha. Custo detalham o quanto se gasta de dinheiro ao realizar aquela preparagao.
Sdo os precos dos ingredientes, o preco da por¢do, todos referentes a valor monetario.
Informacgdes particulares dos estabelecimento sdo todas as particulares do local em que sdo
produzidas. Por exemplo, se aquele prato ¢ oferecido nas segundas-feiras, se ¢ o cozinheiro
Fulaninho que prepara, se ele ¢ a terceira opcao protéica do cardapio, etc. Usando essas
classificagdes na Tabela 2 temos Nome da Receita, Ingredientes, Quantidades, Modo de
Preparo e Foto como informacgdes operacionais ; Rendimento, Preco Limpo, Peso de Compra,
Preco de Compra, Custo, Custo Total, Peso da Por¢ao, Numero de Por¢des, Custo da Porcao

sdao informacdes de custo.

3.3 Definicao de algumas dos itens que podem estar presentes nas fichas técnicas

Em Santos, Fontes e Amorim (2016), Castro et al (2013), Souza e Marsi (2015),
Nassif, Silva e Serpa (2017) e Karam e Nishiyama (2009) sdo apresentados modelos de fichas
técnicas, porém a explicagdo do que significa cada um daqueles itens ndo ¢ fornecida, o que

pode gerar algumas duvidas. As fichas técnicas presentes nestes artigos estdo disponiveis no
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Anexo A e anexo B. Por conta disso, julgou-se necessario construir as Tabelas 2 e 3, com a
descricdo de alguns itens, para facilitar o manuseio daqueles que pretendem implantar e usar

as fichas técnicas.

Tabela 2 — Defini¢do de alguns itens das fichas técnicas

Informacao Significado

Nome da Receita | E o nome da preparacio culinaria propriamente dita.

Ingredientes Todos os ingredientes do preparo. No caso de preparagdes em que um
dos ingredientes for uma segunda preparacdo pronta, ndo ¢ necessario
copiar os ingredientes desta, pois o custo pode ser tirado dessa mesma
preparagdo. Por exemplo, Bolo de cenoura com calda de chocolate.
Nao ¢ preciso copiar novamente os ingredientes da calda de chocolate
se esta tiver uma ficha técnica propria.

Quantidades A quantidade de cada ingrediente. Para apresentar o valores reais ¢
preciso que indique somente o que ira para a preparagdo, descontando
cascas, 0ssos € peso da embalagem. Para facilitar os calculos, todas as
unidades de medida devem ser as mesmas. Se ¢ usado g/ml nas
Quantidades o Peso Liquido, Peso Bruto e Peso de Compra também
precisam estar em g/ml.

Modo de preparo | O passo a passo da preparagao.

Foto E interessante ter a foto da preparagio, para que o cozinheiro saiba o
resultado final e faga igual.

Rendimento E a divisio entre Peso Liquido e Peso Bruto convertido em
porcentagem. E complemento do Fator de Correcao.

Prego Limpo Valor de compra do ingrediente descontando as partes descartadas. E,
por exemplo, o pre¢o da banana sem a casca.

Peso de Compra> | E a quantidade de produto disponivel para compra no mercado. Na
fonte original, ¢ chamado de Forma de Compra ¢ também descreve se
o produto vem em pacote, lata, unidade. Para facilitar os calculos ¢
interessante converter para a mesma unidade de medida do Peso
Liquido, Peso Bruto e Quantidades. Se todos estdo em g/ml, este
também devera estar em g/ml.

Preco de Compra | Valor de compra de cada ingrediente. Estd relacionado ao Peso de
Compra. Por exemplo, se preciso de 500 g de farinha de trigo preciso

2Alguns nomes foram alterados para que eles ficassem mais claros, de modo que ao ler o nome ja se tenha ideia
de sua definicdo.
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comprar 1000g (1kg) ja que ndo ¢é possivel comprar 500g. Preco de
Compra ¢ o valor de 1000g(1kg) de farinha de trigo. Na fonte original
¢ chamado s6 de “prego”.

Custo

Valor da Quantidade de cada ingrediente. Se eu uso 500g de farinha de
trigo, Custo ¢ o valor dessas 500g. Na fonte original ¢ calculado de
outra forma. Aqui vamos calcular com Forma de Compra, Quantidade
e Preco.

Custo Total

Soma dos Custos de todos os ingredientes. E usado para calcular o
Custo da Por¢do e também para saber quanto dinheiro ¢ gasto no total
para fazer aquela preparagao.

Peso da Porcao

Peso escolhido para ser uma por¢ao do alimento. Nao ha esse item na
fonte original. E possivel somente colocar o nimero que represente
isso na férmula, mas ao colocar em uma célula separada pode-se alterar
o valor dessa célula e a planilha refazer os calculos automaticamente.

Numero de
Porgoes

O niimero de porg¢des que essa receita renderd. E a divisdo entre Peso
da Por¢ao e o somatorio das Quantidades. Na fonte original esta escrito
“tamanho da receita”.

Custo da Por¢ao:

Divisdao do Custo Total pelo Numero de Porgdes, que da o valor
monetario daquela porgao.

Fonte: Vasconcellos, Cavalcanti ¢ Barbosa (2002)

Tabela 3 - Continuacao da defini¢ao de itens das fichas técnicas

Peso Bruto Peso do alimento antes de serem descartadas as partes nao usadas
(ossos, aparas, embalagens, cascas)
Peso Liquido Peso do alimento apds serem descartadas as partes nao usadas

Fator de Corregao

Relagdo entre PB e PL, ou seja, Peso Bruto dividido pelo Peso
Liquido. Pode-se tirar essa relagdo no local onde o alimento ¢
preparado ou copiar de tabelas prontas disponiveis na literatura.

Fator Térmico

Quando o alimento sofre cocgdo (¢ assado, cozido) seu peso se altera.
O Fator Térmico € o fator que determina essa alteragdo e ¢ o resultado
da divisdo entre o peso do alimento cozido com o peso do alimento
cru. Normalmente, alimentos de origem vegetal ¢ muito amido tém
alto Fator Térmico, maior que 1, enquanto os de origem animal tem
baixo Fator Térmico, menor que 1, pois esses perdem agua, enquanto
os vegetais ganham agua. Esse fator ¢ importante para determinar o
Peso da Por¢ao e Numero de Porgdes e pode ser calculado no local ou
pesquisado na literatura.

Fonte: Ornellas (2001)
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3.4 Informacgdes necessarias para elaborar a planilha

O Google Planilhas foi escolhido por ser um programa gratuito que funciona pelo
navegador. Para acessé-lo basta ter acesso a Internet e logar em uma conta google. A planilha
¢ salva automaticamente sempre que ¢ feita alguma alteracdo e pode ser baixada para
diferentes formatos a qualquer momento. Seu funcionamento ¢ semelhante ao Microsoft
Excel e LibreOffice, entdo o passo a passo explicado a seguir também pode ser adaptado a
esses programas. Para criar uma planilha vocé precisa acessar o site
docs.google.com/spreadsheets logado em uma conta google. Mais informacdes estdo
disponiveis em Google (2018). Para adicionar féormulas na planilha, clique nas células, aperte
a tecla “=" do seu teclado e digite a operagdo matemadtica que precisara, usando * para
multiplicagdo, +- para subtracdo e divisdo e / para divisdo. Ao terminar, aperte Enter. Siga as
instrugdes da Tabela 4 para montar as formulas. Os calculos sdo explicados pelos paragrafos
abaixo.

Custo: Eu uso 500g de farinha de trigo na preparacao, mas s6 posso comprar 1kg
que custa R$ 4,00, pois ndo se vende 500g de farinha de trigo. Quanto custa essas 500g?
Podemos usar regra de trés simples. Se 1000g (1kg) equivale a 4, 500 g equivalem a X.
Montando a equagdo fica X igual a 4 vezes 500 dividido por 1000. Se R$ 4,00 é o Preco de
Compra, 500g ¢ a Quantidade, 1000g ¢ o Peso de Compra e X ¢ o Custo entdo podemos dizer
que Custo ¢ igual ao Preco vezes Quantidade dividido por Peso de Compra.

Custo Total: Somando todos os Custos, temos o Custo Total.

Numero de Porgoes; Eu quero que minha porgao pese 100g. Se eu tenho, somando
todas as Quantidades, 1000g de alimento cru e o Fator Térmico dele ¢ 1, quantas porgdes de
100g eu posso ter com esse alimento? Preciso multiplicar 1000g por 1 e dividir por 100g.
Entdo o Numero de Porc¢des serd a soma das Quantidades (peso do alimento cru) vezes o
Fator Térmico, que varia de alimento para alimento, dividido pelo Peso da Porg¢ao.

Custo da Por¢ao: Se a preparagao rendeu 2 porgdes de alimento e o Custo Total
dela é R$ 10,00 entdo cada porgao vai valer R$ 5,00. Entdo, o Custo da Porgdo é o Custo

Total dividido por Numero de Porgdes.
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Tabela 4 - Item e formula que precisa ser digitada

Custo Tecle =

Clique na célula da coluna Preco de Compra

Tecle *

Clique na célula da coluna Quantidade

Tecle /

Clique na célula da coluna Peso de Compra

Tecle Enter

Arraste para baixo para copiar a formula as outras células.

Custo Total Tecle =

Digite SOMA

Selecione as células correspondentes ao Custo.
Tecle Enter

Numero de Porgoes Tecle =

Digite SOMA

Selecione as células correspondentes as Quantidades
Tecle )

Tecle *

Selecione a célula correspondente ao Fator Térmico
Tecle /

Selecione a célula correspondente ao Peso da Porgao
Tecle Enter

Custo da Porc¢ao Tecle =

Selecione a célula correspondente ao Custo Total
Tecle /

Selecione a célula correspondente ao Peso da Porgao
Tecle Enter

Fonte: A autora

3.5 Como montar seu modelo de ficha técnica

3.5.1 Passo 1

Acesse 0o Google Planilhas logado em uma conta gmail. Clique em “Iniciar uma

nova planilha” de acordo com a figura 1.
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Figura 1 — Iniciar uma nova planilha

Planilhas Google x  +
C @ https//docs.google.com/spreadsheets/u/C
= Planilhas Q

Iniciar uma nova planilha

_|_

Em branco

GALERIA DEMODELOS &

Lista de tarefas Orgamento anual Orgamento mensal Agenda 2018

Hoje Pertencem a qu:

TCC planilha de elaboragdo de ficha técnica

B Tcc_planilha_exemplo_1

[E Planilha sem titulo

Ultimos 7 dias

Planejamento de estagio eu 12 de nov de 2018

[ [ mrr— il

Fonte: A autora.

3.5.2 Passo 2

* O

°©0

Escolha nas Tabelas 2 e 3 quais informacgdes sua ficha técnica vai conter. Qual vai

ser a utilidade da sua ficha técnica? Ela ird servir para controlar custos? Para equilibrar

nutricionalmente as refeicdes? Selecione os itens que combinem com sua func¢do. Para esse

exemplo, usaremos Nome da Receita, Ingredientes, Peso Liquido, Fator de Correcdo e Peso

Bruto. A ordem e disposicao dos itens pode ser de sua preferéncia. Vocé€ pode colocar o texto

das células em negrito ou colori-las se desejar, basta seleciona-las e clicar na opgao.

Figura 2 — Planilha com as informacgdes escolhidas

B Planitha sem titulo - Planitha x 4+
<« c s//docs.google.com
Planilha sem titulo El
Arquivo Editar Ver Inserir Formatar Dados Ferramentas Complementos Ajuda rdas & Iter
— o~ & 7 00 RS % .0 0Q 123-  Adal -] 1o B /afuuh * B =2- =-4
Peso Bruto
o & Redefi
A s c 5 E = -
—————— - rd
ccei
) o EEE.

3 Ingredientes

_Peso Liquido _ Fator de Correcdo |Peso Bruto |

Paginal

= S

Fonte: A autora.

Digite aqui para pesquisar g

Cores alternadas.

- (=} >

* O &

SR - conrne I
coc Bl E Y -3 -~ =
<
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3.5.3 Passo 3

Agora que escolheu as informagdes, hora de preencher a planilha. Para escrever
nas células, clique naquela que quer preencher e digite. Vocé pode digitar os nimeros ou
clicar nas células com o valor que vocé quer calcular. No nosso exemplo, ja digitamos as
células e escrevemos a formula usando as outras células assim, quando aquele valor for

mudado, o calculo sera atualizado.

Figura 3 — Preenchendo a planilha

' Nome da Receita
Bolo Fofo
Ingredientes Peso Liquido

4 A 270]

to 480

" iruto [/}

240 1
7 Margarina com sal 60 1
8 Ovos brancos 188 112

[]
»
&

aqui para pesquisar

.
o

Fonte: A autora.
Ao clicar na cé¢lula que contenha a formula e arrasta-la para baixo, vocé copia a formula para

as demais células, mudando as colunas. Se acima era B4*C4, abaixo vai ser B5*C5 e assim

sucessivamente.

Figura 4 — Copiando a formula

PesoLiquido  Fator de Corregdo Peso Bruto o
270 1

480 1 480
20 1 240

60 1 80
188 112 21056]

[]

| Piohe’
n O Oike o pare pesiiar

Fonte: A autora.

31



3.6 Montando um modelo com mais de uma pagina

Outra vantagem do uso de planilhas ¢ a possibilidade de criar mais de uma pagina
no mesmo arquivo. E possivel por exemplo, criar uma pagina nomeada de “Lista de
Compras” e outra de “Ficha Técnica” em que uma pagina serd destinada a lista de
ingredientes a serem comprados e a outra a ficha técnica em si, de modo que ao preencher
uma pagina a outra seja preenchida automaticamente. E o que faremos nesse exemplo a

seguir.
3.6.1 Passo 1

Use a mesma planilha do capitulo anterior. Clique em “Adicionar pagina”, de
acordo com a figura x. Renomeie a segunda pagina para “Lista de Compras” e preencha com

“produtos”, “quantidade disponivel para compra” e Preco. Deixe a coluna “produtos” vazia.

Figura 5 — Preenchendo a segunda pagina da planilha

x  + = ax

1 Produtos quantidade disponivel para comp Prego
2 1000 R$ 1,39
1000 RS589 o
1000 R$ 3,59
500 RS 4,67

940 RS 8,00]

=  Bolo - | Listade Compras ]

.
H Ol

Fonte: A autora.

3.6.2 Passo 2

Repare que “produtos” vai ter os mesmos nomes que a coluna Ingredientes da
planilha anterior. Clique na célula, aperte “=", clique na primeira planilha e clique na célula

“agucar” que ¢ a primeira da coluna. Aperte Enter.
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Figura 6 — Relacionando células em paginas diferentes

Planilha sem titulo - Planilhas G- X 4+

< C @ https//docs.google.com/spreadsheets F

Planilha sem titulo |

- o~ 3T RS % .0_ .00 123 Arial 10 B 7

A 8 T ) 3 £ G H
1 Produtos idade disponivel para comp) Prego
2 |- 1000 RS 1,39
1000 R$ 5,89 °
4 1000 RS 3,59
5 500 RS 4,67
6 940 RS 8,99
7
s
s
10
"
2
13
14
15
1
”
18
19
= Bolo - | Listade Compras >

T
[ = [oRereapu—" i . DI e %

Fonte: A autora.

Figura 7 — Relacionando informag¢des de uma célula para outra em paginas diferentes

[B] Planilha sem titulo - Planithas Ge X 4 - =]

<« C @ https//docs.google.com/spreadsheets/d/1UF090wx8aWHzOh7GHedVjILXAOCVBIVUIthPb_f48l/edit#gid * O @ :

Planilha sem titulo ]
- ~ & 7 RS % O .00 123 Aial mVszgié.m E-1-p-Y-coBREY-Z- -~
(sl A B c D E F G H
:
2 Prego
5 Ingredientes Peso Liquido  Fator de Corregdo  Peso Bruto
4 Aicar iy 270 1 270
5 | Farinha de trigo com fermento 480 1 480
6 Leite longa vida integral 240 1 240
7 Margarina com sal 60 1 60
8 | Ovos brancos 188 1,12 210,56
9
10
1
12
3
1
15
1
"
18
19
= |Bolo - | Listade Compras

=
X O oiste s paspesi =T

Fonte: A autora.

3.6.3 Passo 3

X

b

Lembra do passo 3 do capitulo anterior? Clique e arraste a primeira célula da

coluna “produtos”. Agora as duas colunas estdo relacionadas. Sempre que uma célula for

modificada, a outra também sera.
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Figura 8 — Relacionando colunas

Planilha sem titulo - Planilhas G- X + - X
< C @ httpsy//docs.google.com/spreadsheet

Planilha sem titulo ]

Arquivo  Editar Ver Inserir Formatar Dados C Ajuda

-~ o~ & T 100 RS % 0 00 123- Adal 10 B I s A
A 5 c [} 3 £ G H

1 Produtos quantidade disponivel para comp| Prego
2 [Agicar 1000 RS 1,39
3 Farinha de trigo com fermento 1000 R$ 5,89 [/}
4 Leite longa vida integral 1000 RS 3,59
5 Margarina com sal 500 RS 4,67
6 Ovos brancos g 940 R$ 8,99

4+ =  Bolo - | Listade Compras Contagem: 5 [+] &
n ©) it axpi pars pesausser

Fonte: A autora.

E a planilha estd terminada! Na se¢do Arquivo é possivel baixar a planilha no
formato que quiser. E ndo esquega de nomea-la. E so clicar onde esta escrito “Planilha sem

titulo”

Figura 9 — Baixando e nomeando a planilha

Ficha Exemplo - Planilhas Google X = = X

<« C @ https//docsgoogle.com/spreadsheets/d/1UF090wx8aWHzO7GHedVjILxfAOCVBIVuthPb._f48l/ec 154673466 * 0 @ :

T — e ® o

Arquivo | Editar Ver Inserir Formatar Dados Ferramentas Complementos Ajuda  Tod bogle Dri

Compartilhar 09 123~ Aral 10 B I s V- RME Y- ~

Novo
8 c ) E 3 E H
Abrir. otri+0 | ——
ToPn tidade disponivel para comp| Prego
2 lag  Importar 000 RS 1,39
3 |Fa Fazer uma copia 00 RS 5,89 )
4 Le 000 R$ 3,59
5 gz Fazer download como - o
v
- Enviar por e-mail como anexo. Formato OpenDocument (.ods)
s Histrico de versdes S PR (]
1gu — Pégina da Web ( htmi, compactado)
5 B moverpera Valores separados por virgula (.csv, pagina atual)
42 & Mover paraalixeira Valores separados por tabulagdo ( tsv, pagina atual)
5 .
bt Publicar na Web.
15
1
7
4 Detalhes do documento,
[
= Configuragdes de planilha.
& Imprimir Ctri+P
i >

s
[ = [N eup—— o & oAmalR B g

Fonte: A autora.

3.7 Visdes diferentes sobre as fichas técnicas que a gastronomia poderia apropriar

Como foi visto, as fichas técnicas sdo comumente estudadas pela area da nutricao,

sendo assim um tema que ainda ndo € proprio da gastronomia. Portanto € mais vantajoso a
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gastronomia apresentar um outro olhar sobre o tema, para complementar as pesquisas ja
feitas. Por exemplo, as fichas técnicas sdo normalmente pensadas para serem aplicadas em
UANS, como visto em capitulo anterior. E interessante haver mais trabalhos como o artigo de
Silva M.T et al (2018), que testou a utilidade das fichas técnicas em um servigo de bar em
eventos. As fichas técnicas podem ser Uteis em qualquer servico de alimentagdo e é preciso
haver pesquisas que reflitam isso.

Outro ponto ¢ o fato de que todos os artigos citados nesta monografia parecem
falar da importancia das fichas técnicas. Porém, somente os trabalhos de Souza (2008), Ferraz
et al (2013) e Parisoto, Hautrive ¢ Cembranel (2013) dao resultados que sirvam de indicios
para o impacto positivo que as fichas técnicas podem ter se implantadas em servigos de
alimentacdo. Mais que repetir o quanto sao uteis, € preciso exibir provas disso, analisando os
servigos antes e depois do uso das fichas e testando-as com outros métodos de organizacao.

Sobre a implantacdo de fichas técnicas em servigos de alimentagdo, pelas
metodologias de Souza e Marsi (2015) e Nasif, Silva e Serpa(2017) parece ser comum propor
uma ficha técnica ja existente para implanta-la no local. Se hé diversos modelos de fichas
técnicas, o melhor modelo ¢ aquele que se adapta a rotina do local em que ird ser implantado.
S6 ¢ possivel saber qual modelo ¢ esse ao fazer um estudo preliminar no estabelecimento,
como ja mencionado em Santos, Fontes ¢ Amorim (2016) “Existem varios modelos de Ficha
Técnica. Para saber o tipo que serd utilizado em um estabelecimento, € necessario analisar a
proposta do cardépio e a tipologia do local”.

A implantacdo de fichas técnicas pode ser muito proveitosa se acompanhada de
uma consultoria e treinamento de funcionarios, que vimos ser bem importante em Romero et
al (2015), que apresentou fatores de correcdo maiores que os da literatura na UAN estudada. E
se os funciondrios resistirem ao uso das fichas técnicas? O que fazer? Temos um ponto muito

interessante de Martins (2003).

“Porém, mesmo com tantas vantagens ainda existem profissionais que resistem a
utilizagdo das fichas de preparacdo. E o principal motivo ¢ a falta de compatibilidade
do padrio com a capacidade de expor e colocar em pratica a criatividade do
funcionario. As pessoas apresentam sua maneira mais pratica de fazer as atividades e
sentem dificuldade em seguir forma ja pré-estabelecida.”(Martins, 2003, p 2)

De fato, nem mesmo no curso de bacharelado em Gastronomia da UFC, nas aulas

praticas participadas pela autora, fazemos uso da ficha técnica a risca. Ha sempre uma

modificagdo pequena no modo de preparo, embora mudancas nas quantidades estabelecidas
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sejam pouco comuns. O que acontece ¢ que usamos a ficha técnica como uma receita
culinaria, em que se da uma rapida olhada por cima e fazemos do nosso “jeitinho”.

E podemos questionar como podemos equilibrar esse movimento de padronizagao
que vem com a implantacdo de fichas técnicas com algo tdo artesanal quanto a gastronomia.
Onde fica a criatividade do Chef ? E possivel aliar os dois? Se sim, como? Até que ponto a
padronizagdo € necessaria? Como implantar fichas técnicas em um restaurante que faz as
preparacdes de acordo com o que estd sendo vendido de mais fresco no comércio? E
interessante usar as fichas técnicas nesse caso? Que outros métodos de organizagdo e controle
de custo podemos usar? Sera que a ficha técnica ¢ realmente um método eficaz por si s6 ou
qualquer método de organizagdo ¢ igualmente eficiente?

Esse subcapitulo teve como objetivo instigar novos questionamentos acerca do
assunto, ja que vimos no inicio dessa monografia que ele ¢ tratado de forma um tanto
limitada, e € possivel sim ver o tema em outros angulos. S3o esses € outros questionamentos €
visdes que nos, estudantes de gastronomia podemos trazer ao tema fichas técnicas e dar

aquele temperinho especial para o tornar de fato, o nosso tema.
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4 CONCLUSAO

Comparando a visao de cada autor acerca do tema, percebemos que, apesar de
apresentarem a mesma ideia, cada autor propde uma ficha técnica com informagdes levemente
diferente, portanto, modelos diferentes. Nao parece haver um modelo tinico, padrdo em todas
as literaturas. Ha& varios modelos e todos sdo possiveis.

Sobre os artigos, percebeu-se ser comum descrever a experiéncia de implantar
fichas técnicas em UANS, ja que esse era o objetivo de boa parte dos trabalhos. E um tema
comumente tratado pela visdo da area de nutricdo, saude e afins. Além disso, apesar de ser
consenso entre os autores aqui estudados o fato das fichas técnicas serem importantes e sua
implantagdo trazer varios beneficios ao servico de alimentagdo, sao poucos os artigos cujos
resultados podem servir de provas a essa afirmacao.

Sobre o fato de haver muitos modelos de ficha técnica, percebeu-se que: cada
modelo diferencia-se entre si pelo nimero e tipo de informagdes. Logo, o mais importante de
uma ficha técnica sdo suas informacdes. As vantagens atribuidas as fichas técnicas sdo, na
verdade, dependentes das informacdes que ela contém, sendo a verdadeira vantagem da ficha
técnica em si, o fato dela reunir informagdes em um unico local.

Como nao ha um padrio de ficha técnica, ndo faria sentido propor um tnico
modelo, portanto nessa monografia ¢ proposto um método de como criar seu proprio modelo
de acordo com as necessidades. O melhor modelo ¢ aquele que contém as informagdes que o
local precisa e que funciona na sua rotina. Para saber quais informacdes sdo estas ¢ preciso
fazer um estudo do local, ou seja: ouvir as pessoas que 14 trabalham, observar a rotina e
procurar, dos itens das fichas técnicas aqueles que possam interessar, ou criar novos itens.
Montado o modelo inicial, ele € preciso ser testado, pois nem sempre o que funciona na teoria
funciona na pratica. O modelo de ficha técnica usado como exemplo no passo a passo teve
como objetivo somente mostrar as funcionalidades do programa Google Planilhas, tento
portando o minimo de itens possiveis e com os calculos mais simples. E preciso testar as
fichas técnicas construidas dessa forma para ver se funcionam em condigdes reais de uso € se
o Google Planilhas ¢, de fato, eficiente para fazer fichas técnicas. Testar as fichas técnicas
feitas usando o Google Planilhas e encontrar mais itens a serem definidos sd3o objetivos

necessarios em uma pesquisa futura.
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ANEXO A - MODELOS DE FICHAS TECNICAS APRESENTADOS NOS TEXTOS

| FICHA TECNICA PARA RESTAURANTE

Nome dareceita

Tamanho da receita Custo dareceita FOTO
Custo daporgio
Ingredientes |Quantidade| Unidade | Forma de| Preco |[Rendimento| Preco Custo
Compra % limpo
Custo Total

Modo de Preparo
,
B
.
4-
5
6-

Figura 1: Modelo de Ficha Técnica para restaurante. Fonte: Dados da pesquisa.

Fonte: Santos, Fontes e Amorim (2016)
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Fonte: Castro et al (2013)
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FICHA TECNICA DE PREPARO EMPRESA XXX

Nutricionista: | Xxx Data: Xx/xx/xx
Preparacao: Xxx Grupo: Xxxx
Tempo de Xx horas Custo R$ xx
preparo: porgao:
Rend. Caloria Glicidio | Proteina Lipidio Saturada | Colesterol Fibra Cilcio Ferro Sodio
(g/ml) (kcal) g (g) (g g (mg) (g) (mg) (mg) (mg)
XX Xx XX XX XX XX XX XX XX XX XX
Equipamentos | Xxx Utensilios Xxxx
utilizados: utilizados:
INGREDIENTES caF;?{ra Brﬁ?:)(::g} (_(fr;-::;rin: Lin?r?g g {'ffrt?::n Shet
Xx Xx Xx Xx ' Xx Xx Xx
Xx Xx Xx Xx | Xx Xx Xx
Xx Xx Xx Xx | Xx Xx Xx

MODO DE PREPARO

Fonte: Souza LV e Marsi TCO (2015)
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T r=sSEa FEaaer [FoweCs I e =

L ] o= o WO et T T

ITmgredisemnte s

(="l

= )

[F= e el )]

Pl oacdllee ol Pare o= rmoe =

Fonte: Nassif, Silva e Serpa (2017)
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Tabela 2 - Ficha Técnica - Torta de Batata Ralada

INGREDIENTES rB PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 4262z 3552g 1,2 11 batatas grandes
Creme de leite 400g 400z 1 2 unidades comerciais
COueljo prato S504g 504g 1 18 fatias

Cebola S542g 480g 1,13 3 cebolas médias
Leite integral 3000 3000z 1 3 hitros
Margarina com sal 94g Q4o 1 3 colheres de sopa cheia
Farinha de trigo comum 3002 300z 1 2 xicaras cheias
TOTAL: D102g 8330g

Peso liguido final (g): 5384

Rendimento: 27

Peso da porcdo (g): 200

Medida caseira: 1 pedago medio

Per capita:

INGREDIENTES rBe PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 158g 132g 1.2 1 unidade grande
Creme de leite 15g 15 1 1 colher de sopa cheia
Cueljo prato 19a 159a 1 1/2 fatia

Cebola 20g 1580 1.13 1 colher de sopa
Leite integral 111g 111g 1 2/3 de copo americano
Margarina com sal 3z 3g 1 1 colher de cha rasa
Farinha de trigo comum 11g lig 1 1 colher de sopa rasa
TOTAL: 338 309g

A porgio contém:

Calorias 347 38 D (mcg) 0,04
Carboidratos 40,11 Niacina{mg) 2. 18
Gordura total 15,65 Ac Folico (mcg) 25,76
Gordura poliinsaturada 0,256 BS(mg) 0,61
Gordura monoiinsaturada 1.54 E (mg) 1,23
Gordura saturada 3.36 Iodo {mcg) 0.36
Proteinas 11,52 Na (mg) 207.61
Fibra total 2 81 Ca (mg) 165,26
Fibras solaveis 0.62 Magnésio (mg) 373
Fibras insoluveis 1,79 Zinco (mg) 1.32
Colesterol 16,7 Manganés (mg) 0,44
A (RE) 62,03 K (mg) 796.38
C (mg) 27,13 P (mg) 179,19
Bl (mg) 0,17 Fe (mg) 1.35
B2 (mg) 0.13 Cobre (mg) 0.03
B6 (mg) 0.4 Selénio (mg) 2,15
B12 (mcg) 0,29

Modo de Fazer:

Corte a batata em rodelas finas e deixe cozinhar até ficar em consisténcia macia. Escorra e

reserve.

Molho Branco: Refogue a cebola juntamente com a manteiga, junte a fannha e mexa
vigorosamente para nido formar grumos, acrescente o leite aos poucos até ficar homogéneo

Misture o creme de leite.

Montagem: 1° camada: Batata, 2® camada: molho branco, 3® camada: queijo, 4° camada: batata,
5% camada: molho branco. 6° camada: queijo. Sirva.

Fonte: Karam e Nishiyama (2009)
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ANEXO B - DESCRICOES ESCRITAS DE MODELOS DE FICHAS TECNICAS

(...) Consta na Ficha Técnica de Preparo o tempo total de
preparo, incluindo o pré-preparo e o preparo que,

por ser um indicador indireto da complexidade da
preparagdo, permite avaliar se a unidade dispoe

de tempo habil para a execucao da mesma.

Com a Ficha Técnica de Preparo, € possivel

obter também os seguintes dados: per capita, fator
de corregdo e cocgdo, composi¢do centesimal em
macro e micronutrientes da preparagdo, o rendi-
mento e o numero de por¢des (porcionamentos)
da mesma, permitindo o controle financeiro e a
determinacdo da composi¢do nutricional.

E também uma ferramenta para o controle

dos géneros e calculo do cardépio, na qual
aparecem discriminados todos os ingredientes e
os tipos de equipamentos a serem utilizados; sdo
descritas todas as etapas ¢ o tempo do processa-
mento, bem como a ordem e as quantidades dos
géneros, além do detalhamento da técnica de
preparo para cada uma das selegdes.

A descricdo precisa dos equipamentos

utilizados no processo ajuda no planejamento do
cardapio, possibilitando a execugdo de
preparagdes adequadas aos equipamentos,

pessoal e tempo disponiveis. A defini¢do de fatores
de correcdo das preparagdes facilita o planeja-
mento ¢ a confecgdo da lista de compras e efetivas
aquisicdes aleatorias que acarretam elevacao dos
custos. Os fatores de correcdo também sao
importantes formas de avaliar a necessidade de
treinamento para os funcionarios e de controlar o
desperdicio na unidade!.

(Akutsu, 2005, p. 3)

Nessas fichas constam os ingredientes, as quantidades, o rendimento, o
fator de corregdo e de cocc¢do, o modo de preparo, a composi¢ao
centesimal de macro e micronutrientes da preparagdo, garantindo um
padrdo de qualidade das refei¢des servidas e facilitando o servigo do
profissional nutricionista e do colaborador, que executa as tarefas
precisamente sem precisar receber ordens (AKUTSU, 2005).

(Ferraz et al, 2013 p.3)
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