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RESUMO

As UANs devem fornecer de forma sistematica e padronizada, refeicbes de
qualidade nutricional e higiénico-sanitaria. Uma forma eficiente para a padronizacao
e controle de qualidade é a elaboracéo das Fichas Técnicas de Preparacao (FTP). O
objetivo deste estudo foi desenvolver Fichas Técnicas de Preparagbes em uma
Unidade de Alimentacdo e NutricAo de um Hospital Universitario no municipio de
Ribeirdo Preto — SP, contendo informagcbes como: nome da preparacgao,
ingredientes, quantidade (Kg ou L), medida caseira, peso liquido (Kg ou L), peso
bruto (Kg ou L), macronutrientes (g), fibras (g), valor energético total (Kcal), valor
energético por porcdo (Kcal), rendimento (Kg ou L) e modo de preparo. Foram
selecionadas as preparacfes mais frequentemente servidas no almoco, pela cozinha
dietética. Para determinacdo do peso liquido e peso bruto de cada ingrediente,
foram aferidos os pesos dos alimentos separadamente antes e apds o pré preparo, e
para determinacdo do rendimento, foi aferido o peso da preparacdo pronta apos a
coccéao e calculado os valores per capta das preparacdes. Para a determinacao da
composicdo nutricional foi utilizada a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
— TACO 42 versao — ou a informacéo nutricional da embalagem do produto e a
Tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras de Pinheiro
(2004). Foram elaboradas 63 FTPs: uma de tempero, 11 de preparacdes da dieta de
consisténcia branda, cinco da dieta pastosa, 29 da dieta liquida, 7 de papas de
legumes, 9 de sucos e uma de vitamina de leite com frutas. A elaboragéo de FTPs e
a sua aplicacdo em uma UAN hospitalar € um instrumento importante para a
padronizacao e controle dos processos, contribuindo dessa forma, para a promocao

de uma alimentacao saudavel.

Palavras-chave: Ficha Técnica de Preparacao. Cozinha dietética. UAN hospitalar.



ABSTRACT

UANs should provide nutritionally and hygienically sanitary-quality meals in a
systematic and standardized manner. An efficient way to standardize and quality
control is the preparation of the Technical Records of Preparation (TRP). The
objective of this study was to develop Technical Records of Preparation in a Food
and Nutrition Unit of a University Hospital in the city of Ribeirdo Preto, SP, containing
information such as: name of the preparation, ingredients, amount (Kg or L), home
measure, weight (Kg), energy (Kcal), yield (Kg or L), gross weight (kg or L),
macronutrients (g), fibers (g). The most frequently prepared meals at lunch were
selected by dietetic cuisine. For the determination of the net weight and gross weight
of each ingredient, the weights of the foods were checked separately before and after
the pre-preparation, and for yield determination, the weight of the ready preparation
after cooking was measured and the per capita values of the preparations. For the
determination of the nutritional composition, the Brazilian Food Composition Table -
TACO 4th version - was used or the nutritional information of the product packaging
and the Table for evaluation of food consumption in home measures of Pinheiro
(2004). A total of 63 TRPs were prepared: one of seasoning, 11 of the dietary
preparations of soft consistency, five of the pasty diet, 29 of the liquid diet, 7 of
vegetable pope, 9 of juices and one of vitamin of milk with fruits. The elaboration of
TRPs and their application in a hospital UAN is an important instrument for the
standardization and control of the processes, thus contributing to the promotion of

healthy eating.

Keywords: Technical Record of Preparation. Dietary cuisine. hospital UAN.
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1. INTRODUCAO

1.1 Alimentacéo

A alimentacdo é uma atividade fundamental e prazerosa para o ser humano
por envolver aspectos emocionais, biolégicos, sociais e culturais. O ato de se
alimentar compreende varios aspectos que se iniciam desde o plantio e colheita da
matéria-prima, passando pela transformacéo do alimento em uma refeicdo até a sua
distribuicdo aos individuos. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998; PROENCA, 2005).

Conhece-se as atribuicbes desempenhadas pela alimentacdo no crescimento
e desenvolvimento do ser humano, onde os alimentos agem de forma positiva ou
negativa, dependendo das sensacdes promovidas e da forma como sao
empregados (AMARAL, 2008).

Conforme a Portaria n°® 193, de 05 de dezembro de 2006, no inciso 1°:
“‘Entende-se por alimentacdo saudavel, o direito humano a um padrdo alimentar
adequado as necessidades biolégicas e sociais dos individuos, respeitando 0s
principios da variedade, da moderagao e do equilibrio” (BRASIL, 2006, p.1).

Portanto, todo ser humano tem direito & uma alimentacdo de qualidade,
guantidade, harmonia e adequacdo, que proporcione ao corpo 0S nutrientes

indispensaveis a sobrevivéncia.

1.2 Historia da Alimentacédo Coletiva

Conforme Flandrin (1998 apud Ribeiro, 2002), desde a Pré-Historia, a histéria
da alimentacdo vem sofrendo altera¢des gradativamente. O aparecimento do fogo, o
aprimoramento das ferramentas de caca e coc¢do e 0 surgimento do comércio
possibilitaram uma ampla diversidade na alimentacdo humana. O refinamento da
culinaria, na ldade Antiga, e a modificacdo dos habitos alimentares, na Idade Média,
determinaram mudangas importantes nos habitos alimentares dos europeus e
americanos.

Segundo Lobo (1999), na Idade Contemporanea, surgiram 0S conceitos
alimentares e de fornecimento de servicos no campo da alimentacdo que se mantém

até os dias atuais. Por intermédio da abertura do primeiro restaurante em Paris, em



1765, esses se propagaram pelo mundo, modernizando-se com os diversos estagios
da gastronomia universal.

Por motivos diversos, a alimentacdo sempre foi uma preocupacdo do ser
humano. Mas a legitimidade e o reconhecimento dos servicos de alimentacdo para
coletividades s6 se sucedeu no principio do século XX (PROENCA, 2000).

Nos paises de idioma francés, o termo genérico empregado € restauration,
porém, verifica-se a especificacdo mais precisa em restauration commerciale e
restauration collective (PROENCA, 1999; SILVA FILHO, 1996).

O primeiro termo compreende os estabelecimentos que atendem individuos
ou grupos, clientela ocasional ou regular, disponiveis a qualquer tipo de publico. O
segundo termo compreende o atendimento de uma clientela definida, comunidade
de direito ou de fato, com o restaurante geralmente estabelecido no setor do
trabalho (empresas), do ensino (escolas publicas e privadas nos mais variados
niveis), da salude e do social (hospitais publicos e privados, asilos, orfanatos) e
outros (prisdes, comunidades religiosas, forcas armadas) (PROENCA, 1999).

No Brasil, a designacdo acompanha a do idioma francés com o0s termos
“alimentacdo comercial” e “alimentagdo coletiva”. Os estabelecimentos que
trabalham com producéo e distribuicdo de alimentac&o para coletividades recebiam
a denominacdo de Servico de Alimentacdo e Nutricdo (SAN), se associados as
coletividades sadias e Servico de Nutricdo e Dietética (SND), se associados a
coletividades enfermas. Ambos fundiram-se em uma denominacdo comum, ou seja,
Unidade de Alimentag&o e Nutricdo (UAN) (PROENCA, 1999).

Segundo Lobo (1999), quase 30% do orcamento familiar € empregado no
Setor de Alimentacdo Coletiva. Isto ocasionou o desenvolvimento do setor, com
modificacbes dos servicos concedidos, maior possibilidade de escolha e
desenvolvimento dos conhecimentos e gostos dos consumidores.

O desenvolvimento industrial do Brasil também trouxe como consequéncia um
rapido e desprogramado crescimento das cidades. A instauracdo de parques
industriais em areas distantes do centro e das areas residenciais, a ado¢ao de novos
horérios de trabalho e o indice progressivo de ocupacédo feminina fora de casa
dificultaram o deslocamento da for¢ca de trabalho até seu domicilio para fazer suas
refeicbes, intensificando a necessidade de alimentacdo nos locais de trabalho
(SILVA FILHO, 1996; PROENCA, 2000).
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No principio da Segunda Guerra Mundial, a Gr&-Bretanha passou por um
periodo de escassez de alimentos, fazendo com que seu governo ponderasse pela
sua racionalizacdo. Para que fosse plausivel socorrer a demanda de consumo da
época, com a limitada producdo existente, o governo instigou as cantinas e 0s
restaurantes a produzirem alimentos de uma forma que todos os civis obtivessem ao
menos uma refeicdo quente por dia. Iniciaram-se, dessa forma, as atividades dos
Sistemas de Alimentacdo Coletiva. Desde entdo, apareceram restaurantes de todas
as classes e de diversos tipos, incentivados, inclusive financeiramente, pelo governo
(SILVA FILHO, 1996).

De acordo com Proenca (2000) ainda, uma das consequéncias da guerra foi o
estabelecimento de determinados principios de producdo em massa de refeicbes
coletivas, por meio do aperfeicoamento de equipamentos e dos processos de
producéao.

Em sintese, o setor de Alimentacdo Coletiva € marcado por um crescimento
que pode ser explicado por trés razdes: transformacdo dos modos de vida (nhovos
comportamentos alimentares, progressao do poder de compra, desenvolvimento do
lazer e modificacdo da estrutura familiar), desenvolvimento da atividade (trabalho
feminino, alteracdo de horarios de trabalho e estudo, deslocamentos profissionais,
criacdo dos tiquetes restaurante) e transformacdo da ocupacdo espacial
(transformacao das cidades, urbanizacéo e éxodo rural) (PROENCA, 2000).

As empresas de refeicBes coletivas estdo definitivamente relacionadas as
condicbes de vida e a industrializacdo do pais. Segundo Brasil (1999 apud Ribeiro,
2002), a industrializacéo e a transformacdo do mercado de trabalho, somado aos
incentivos governamentais, levaram ao surgimento, no interior das organizacfes
brasileiras, de locais adequados para a alimentacéo dos trabalhadores.

No Brasil, as UANs foram originadas no governo Getulio Vargas, em 1939,
com o decreto de lei n°1238, onde se reivindica que, empresas com mais de 500
funcionarios, tem o dever de providenciar saldes de refeicdo para seus funcionarios
no local de trabalho (AMORIM, 2010).

1.3 Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)
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Os estabelecimentos que lidam com a producao e distribuicdo de alimentacao
para coletividades recebem o nome de Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UANS)
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

A UAN esta distante de ser compreendida somente como o local adequado
para que se alcance a manipulacdo correta de alimentos (FONSECA; SANTANA,
2012).

A UAN é um servico profundamente complexo, pois € uma empresa dentro de
outra, e esse conceito pode ser empregado por causa da sua extensdo e
particularidades, pois esta se constitui em um servigo organizado, compreendendo
uma sequéncia e sucessdo de atos designados a oferecer refeicdes balanceadas a
coletividades dentro dos padrbes dietéticos e higiénicos, objetivando atender as
necessidades nutricionais de seus clientes, de maneira que se adapte aos limites
financeiros da instituicdo (ABREU et al., 2011; CANDIDO et al., 2006).

Segundo a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas n°380, de 9 de

Dezembro de 2005, UAN é definida como uma

“‘unidade gerencial do servico de nutricdo e dietética onde sé&o
desenvolvidas todas as atividades técnico-administrativas necessarias para
a producdo de alimentos e refeicbes, até a sua distribuicdo para
coletividades sadias e enfermas, além da atencéo nutricional a pacientes na
internacdo e em ambulatérios”.

O objetivo fundamental da UAN é fornecer uma alimentacédo segura, que seja
capaz de assegurar 0S principais nutrientes necessarios para manutencdo, ou
recuperacdo da saude de todos aqueles que usufruem do seu servico (FONSECA;
SANTANA, 2012).

A UAN pode ser considerada um subsistema desempenhando atividades fins
ou meios. No primeiro caso, como atividades fins, podem ser mencionados o0s
servicos associados a hospitais e a centros de saude, que corroboram diretamente
com a conquista do objetivo final da instituicdo, pois condizem com um agrupamento
de bens e servicos designados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populacéo a
gue atendem (POPOLIM, 2006).

O Ministério da Saude ressalta que em todos os hospitais, é obrigatério haver
0 servico de alimentagdo, comportando-se como unidade de apoio determinado a
fornecer refeicbes a pacientes e funcionarios. Com isso, as refeicbes devem ter a
garantia de higiene, ser inviolavel, apresentar condi¢cdes térmicas ideais e rapida
entrega (MEZOMO, 2002).
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As UANSs hospitalares, segundo Maia, et al. (2011), podem ser definidas como
estabelecimentos localizados em hospitais dotados de infraestrutura operacional e
pessoal capacitado para o preparo de refei¢cdes.

Segundo Mezomo (2002) uma UAN hospitalar tem como objetivos a
preparacdo e distribuicdo cientifica da alimentacdo destinada aos pacientes,
funcionéarios, acompanhantes e visitantes do hospital, executando dietas e cardapios
preestabelecidos pela prépria unidade.

Levando em consideracdo o hospital como um subsistema, o SA é um de
seus subsistemas mais significativos, que sustenta um relacionamento indispenséavel
com outros subsistemas, também decisivos na conquista do objetivo final da
instituicdo: a producdo de um elevado atendimento & sua clientela. E o servico
hospitalar que fornece assisténcia aos pacientes, funcionarios e acompanhantes, por
intermédio da distribuicdo de refei¢cdes e educacédo alimentar (POPOLIM, 2006).

A producao de refeigbes requer que o nutricionista tenha conhecimento das
técnicas de preparo, combinacdo e elaboracdo de cardapios, fatores esses
essenciais para assegurar a oferta de refeicbes que sejam quantitativa e
qualitativamente adequados.

Nesse sentido, a Técnica Dietética pode ser utilizada pelos profissionais da

area de nutricdo como uma importante ferramenta auxiliar.

1.4 Técnica Dietética

A técnica dietética € definida por Ornellas (2007) como a disciplina que,
fundamentada nas Ciéncias Exatas, explora as preparacdes a que sdo submetidos
os alimentos e as transformacdes que eles passam no decorrer dos processos
culinarios, sendo que esses procedimentos deverdo ser uniformes e padronizados
para cada tipo de alimento utilizado.

Segundo Philippi (2005), a técnica dietética € uma sistematizacdo e o estudo
dos procedimentos a que sao submetidos os alimentos visando a preservagéo do
valor nutritivo e a aquisicdo de caracteristicas sensoriais desejadas. A autora ainda
esclarece que esta técnica explora e emprega 0s principios e processos basicos da
Ciéncia da NutricAo no organismo humano, proporcionando o planejamento, a
execucdo e a avaliacdo de dietas adequadas as caracteristicas bioldgicas,

socioecondmicas, culturais e psicolédgicas dos individuos.
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A técnica Dietética é a disciplina que, baseada em ciéncias exatas, estuda as
operacfes as quais sdo submetidos os alimentos depois de cuidadosa sele¢éo.
Estuda também as transformacfes que 0os mesmos passam durante 0S processos
culinarios e outros, de preparacao para o consumo (ORNELAS, 2006).

Segundo Ornelas (2006), os objetivos da preparacdo técnica dos alimentos
séo:

- Nutricionais: onde a cozinha dietética aplica conhecimentos de fisica, quimica,
biologia, economia e outras ciéncias, utilizando os métodos mais exatos, seguros e
econdmicos, além de procurar preservar 0s nutrientes porque sabe como se
perdem, levando em consideracdo que cozinhar bem, preparando pratos dificeis e
saborosos, nao significa cozinhar corretamente.

- Higiénicos: onde a cozinha dietética toma cuidados suficientes para garantir a
inocuidade sanitaria dos alimentos, mantendo as qualidades que Ihe sdo préprias e
com atencdo especial ao contetdo nutricional.

- Digestivos: onde preparam o alimento de forma que a digestibilidade seja facilitada,
sem perder os nutrientes antes contidos no estado natural.

- Sensoriais: onde tornar os alimentos aceitaveis e apetitosos também faz parte da
técnica.

- Econbmicos: onde se tem o emprego correto e rentavel do dinheiro, energia e
tempo, escolhendo as técnicas a serem empregadas no preparo dos alimentos
considerando 0s custos e 0s recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis.

Neste sentido, a padronizacdo dos processos se constitui em uma ferramenta

importante para obtencéo dos objetivos propostos pela técnica dietética.

1.5 Padronizacéo de Processos

No Brasil a economia vem sofrendo mudancas que levaram as UANs, com o
intuito de garantir sua permanéncia no mercado cada vez mais competitivo, a iniciar
uma disputa ndo apenas por intermédio dos seus produtos, mas também pela
qualidade de seus servigos (SOUZA; MARSI, 2015).

Com o desenvolvimento do setor terciario, o uso de tecnologia de ponta e de
técnicas modernas deu inicio a diversos estudos sobre procedimentos na producéo,
como as Boas Praticas de Fabricacdo, os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPs), a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
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as Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP), a atencdo dietética e a gestdo, dentre
outros, objetivando uma estratégia direcionada a qualidade, a seguranca alimentar e
a satisfacdo do consumidor (AKUTSU et al., 2005).

Para que a atencao dietética aconteca de forma completa, é fundamental que
haja planejamento e controle das etapas executadas pela unidade, objetivando
determinar meios para a padronizacdo e a qualidade dos processos na producédo de
refeicbes. Portanto a padronizacdo tem o objetivo de diferenciar produtos e cooperar
para a sua qualidade (AKUTSU et al., 2005).

A UAN engloba um complexo sistema operacional, com procedimentos que
devem ser padronizados, claros e precisos de forma que todos os operadores
(funcionarios ou manipuladores) possam executa-los com agilidade (FONSECA,
SANTANA, 2012).

Para Isosaki e Cardoso (2006), as dietas sdo produzidas para atender as
necessidades nutricionais, levando em consideracdo 0 estado nutricional e
fisiolégico dos individuos.

As dietas hospitalares sédo classificadas como dietas de rotina ou dietas
especiais. As dietas de rotina sdo aquelas que podem sofre modificacdes quanto a
apresentacdo, podendo ser geral, branda, pastosa ou liquida ou quanto a
composi¢do podendo ser normal, hipo ou hiper em um ou mais nutrientes. As dietas
especiais sdo projetadas para atender a uma determinada situacdo clinica,
apresentando quantas alteracGes forem necessarias para atender a esse fim, tendo
como exemplos, a dieta para diabetes, para hemodialise, entre outros (TANAKA,
BRANDAO, MARCHINI, 2012)

Para que haja sucesso na producao de uma preparacao, diversos fatores sao
fundamentais, tais como tipo de utensilio, temperatura e tempo de preparo, além da
qualidade dos ingredientes. A reproducao dessas condi¢cdes assegurara a obtencdo
de resultados idénticos a cada repeticdo da receita ou protocolo, mesmo quando
produzidos varias vezes e por pessoas diversas (CAMPOS, 2008).

Nas organizagfes brasileiras, a maioria dos problemas est4 relacionada a
funcionarios que trabalham em turnos variados, desempenhando a mesma tarefa de
formas diversificadas, acarretando uma variabilidade no processo de producéo e,
consequentemente, perdas em qualidade e em produtividade. A descricdo das
etapas pode garantir que as atividades sejam executadas em tempo adequado, e a

fiscalizacdo da eficacia do sistema (AKUTSU et al, 2005).
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Para a execu¢do minuciosa e segura de cada etapa do processo produtivo, é
fundamental que haja padronizacdo dos complexos sistemas que abrangem a
producdo de refeicdes coletivas, para que erros sejam evitados e a execucao de
cada etapa seja eficiente, considerando que o volume é grande, aumentando assim
a probabilidade de falhas, e que nem sempre 0S usuarios se encontram em
possibilidade de desfrutar da salde, gerando assim sérias consequéncias
(FONSECA; SANTANA, 2012).

A padronizacdo do processo de producéo de refeicbes favorece o trabalho da
nutricionista, facilitando o treinamento dos funcionarios, o planejamento das
atividades diérias, e para o funcionario a padronizacdo facilita a execucédo das
atividades e promove mais seguranca no trabalho (AKUTSU et al, 2005).

1.6 Ficha Técnica de Preparacéo (FTP)

As UANs tem o dever de expor seu diferencial no mercado, proporcionando
de forma sistematica e padronizada, refeicGes de qualidade nutricional e higiénico-
sanitaria. A maneira mais eficaz para a padronizacdo e controle de qualidade é a
elaboracao das Fichas Técnicas de Preparacao (FTP) (SOUZA; MARSI, 2015).

As FTP sdo empregadas em instituicbes hospitalares, empresas que
produzem refei¢cdes fornecidas aos seus colaboradores, escolas, etc, e quanto maior
for sua fidedignidade, melhor sera o trabalho da UAN na area operacional (KARAM;
NISHIYAMA, 2011; VASCONCELLOS, 2002).

A Ficha Técnica de Preparacdo € um instrumento gerencial de apoio
operacional, que por intermédio dela se faz o levantamento dos custos, a ordenacao
do preparo e o calculo do valor nutricional, sendo valido para embasar o
planejamento do cardapio (AKUTSU et al., 2005; VASCONCELLQOS, 2002).

Com a utilizacdo da Ficha Técnica de Preparo, € possivel obter ainda os
dados a seguir: per capta, fator de corre¢cdo e cocgédo, composi¢cao centesimal em
macro e micronutrientes da preparacdo, o rendimento e o ndmero de porgdes
(porcionamentos) da mesma, possibilitando o controle financeiro e o
estabelecimento da composicdo nutricional (AKUTSU et al, 2005;
VASCONCELLOS, 2002).

E também, uma ferramenta para o controle dos géneros e célculo do

cardapio, onde sao descritos todos os ingredientes, os tipos de instrumentos a
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serem utilizados, as etapas e o tempo do processamento, além do detalhamento da
técnica de preparo para cada uma das sele¢des, proporcionando a padronizacao do
modo de preparo e a quantidade de ingredientes utilizadas nas preparacdes
(AKUTSU et al., 2005; VASCONCELLOS, 2002).

Segundo Karam e Nishiyama (2011), a ficha técnica padrdao (FTP) é
imprescindivel no interior de qualquer UAN, para a padronizacdo do processo de
producdo, obtendo-se seguranca operacional na padronizacdo de quantidades de
matéria prima a serem empregadas, na forma de apresentacdo dos pratos, no
registro de todos os processos de producdo, na manutencdo de historico das
preparacdes produzidas, no adiantamento de compras futuras e no controle do
estoque.

A redacdo de uma ficha técnica constitui também em uma féormula para a
aquisicdo de uma preparacdo culinaria, necessitando apresentar ingredientes,
quantidades, modo de preparo, rendimento e valor calérico (AKUTSU et al., 2005;
VASCONCELLOS, 2002).

Independentemente das limitacdes, a ficha técnica de preparo continua sendo
o melhor método, quando comparado ao uso direto da tabela de composicao de
alimentos, para analisar a qualidade nutricional das preparacbes prontas
(BOTELHO, 2006).

Por intermédio do desenvolvimento e utilizacdo de Fichas Técnicas de
Preparo € possivel facilitar o trabalho do profissional de nutricAo, promover o
aperfeicoamento dos funciondrios e, principalmente, controlar o valor energético total
e os nutrientes fornecidos, proporcionando a melhoria da saude da populacao
atendida (AKUTSU et al., 2005; VASCONCELLOS, 2002).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar fichas técnicas de preparacées em uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo de um Hospital Universitario no municipio de Ribeirdo Preto — SP.

2.2 Objetivos Especificos

- Elaborar Ficha Técnica de Preparacao do tempero utilizado na cozinha dietética.

- Elaborar Fichas Técnicas de Preparacdes da dieta de consisténcia branda.

- Elaborar Fichas Técnicas de Preparacdes da dieta de consisténcia pastosa.

- Elaborar Fichas Técnicas de Preparac¢fes da dieta de consisténcia liquida.

- Elaborar Fichas Técnicas de Preparac¢des da dieta de consisténcia papa F14.

- Elaborar Fichas Técnicas de Preparacdes dos sucos naturais, concentrados e

obstipantes e vitamina.
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3. METODO
3.1 Participantes

Para o desenvolvimento do modelo da Ficha Técnica de Preparagdo (FTP)
que foi utilizada neste trabalho, participaram quatro nutricionistas (uma diretora
técnica do Servico de Dietética, uma contratada responsavel pela cozinha dietética e
duas aprimorandas).

Para a coleta de dados (ingredientes, peso bruto, peso liquido, modo de
preparo e rendimento) participaram seis aprimorandas do Curso de aprimoramento

em Nutricdo Hospitalar.
3.2 Materiais
3.2.1 Ficha Técnica de Preparacédo (FTP)

Foi desenvolvido um modelo de ficha técnica, contendo em sua redacao
informagdes como: nome da preparacao, ingredientes, quantidade (Kg ou L), medida
caseira, peso liquido (Kg ou L), peso bruto (Kg ou L), macronutrientes (g), fibras (g),
valor energético total (Kcal), valor energético por porcao (Kcal), rendimento (Kg ou L)

e modo de preparo, como mostra o Quadro 1:

Quadro 1 — Modelo de Ficha Técnica de Preparacao, Ribeirdo Preto-SP, 2018.

FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO

FMRP-USP
Nome Da Preparacao:

MEDIDA
FIBRA
INGREDIENTES QUANTIDADE CASEIRA PL| PB | PTN | CHO | LIP

VALOR ENERGETICO TOTAL: Kcal
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (___g): Kcal
RENDIMENTO:

MODO DE PREPARO:
Fonte: Préprio Autor.
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3.2.2 Balanga digital

Para a pesagem dos ingredientes e das preparacdes utilizou-se uma balanca
digital da marca Filizola com capacidade maxima de 60 Kg e minima de 10g e

balanca digital da marca Camry® com capacidade maxima de 5 Kg e minima de 1g.

3.3 Procedimentos

Foram estipuladas 63 preparacdes mais frequentemente servidas no almocgo,
pela cozinha dietética, para fazerem parte do estudo. Para cada uma dessas
preparacdes foi elaborado uma ficha técnica de preparacéo, utilizando o modelo de
ficha previamente desenvolvido. A coleta de dados foi realizada em dias aleatdrios,
conforme era observada a presenca das preparacdes, previamente estipuladas, no
cardapio do dia.

Para a coleta de dados foi acompanhado o fluxo de producdo de cada
preparacao, desde o pré preparo até a finalizacdo da mesma. Foi anotado e aferido
0 peso de cada ingrediente utilizado, observando-se e anotando o modo de preparo.

Para determinacéo do peso liquido e peso bruto de cada ingrediente, foram
aferidos os pesos dos alimentos separadamente antes e apds o pré preparo, e para
determinacdo do rendimento, foi aferido o peso da preparacdo pronta apos a
coccdo. Apoés a afericdo do rendimento da preparacéo, foram calculados os valores
per capta utilizados nas fichas técnicas de preparacoes.

As afericbes de peso dos ingredientes e preparacdes prontas foram
realizadas em uma balanca da marca Filizola® capacidade 60Kg e escala 10g,
guando tinham peso superior a 5Kg, e para os alimentos com peso inferior a 5Kg foi

utilizada uma balanca da marca Camry® com capacidade 5Kg e escala 1g.

3.4 Anélise de Dados

O calculo nutricional foi realizado por meio de regra de trés simples para
determinacdo dos valores de todos os ingredientes presentes na preparagdo. A
regra de trés é composta pelo valor de referéncia dos nutrientes encontrados na
tabela de composicdo (TACO) para 100g e correlacionado com a quantidade que foi

utilizada para formulacéo da porcao, dividido para 100g do alimento.
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O célculo do valor calérico foi obtido por meio do célculo tedrico considerando
a soma das quantidades de calorias provenientes das proteinas, dos lipideos e dos
carboidratos, utilizando-se os seguintes fatores: 4 kcal/g de carboidrato, 4kcal/g de
proteina e 9kcal/g de lipidios. Para a obtencéo do VET, as calorias destes nutrientes
foram somadas.

Para a determinacdo da composicao nutricional foi utilizada a Tabela
Brasileira de Composicédo de Alimentos — TACO 42 versao revisada e ampliada - e a
Tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras de Pinheiro
(2004).

Os alimentos que nao constam na Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos — TACO 42 versdo revisada e ampliada - tiveram a sua composicao
nutricional determinada através da informacao nutricional presente na embalagem

do produto.

3.5 Aspectos Eticos da Pesquisa

Este estudo dispensa analise do projeto de pesquisa pelo Comité de Etica e
Pesquisa do HCFMRP-USP, e a assinatura de TCLE, pois em nenhum momento 0s
funcionarios responséaveis pela producdo das preparacbes foram abordados ou
avaliados, sendo assim, ndo foram envolvidos seres humanos direta ou
indiretamente neste trabalho (APENDICE A).
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4. RESULTADOS

Foram elaboradas 63 FTPs no total, contendo: nome da preparacéo,
ingredientes, em quilos e em medidas caseiras, peso liquido (Kg), peso bruto (Kg),
proteina (PTN) (g), carboidrato (CHO) (g), lipidios (LIP) (g) e fibras (g) de cada
ingrediente, valor energético total (Kcal), valor energético por porcdo (Kcal),
rendimento e modo de preparo (Quadro 1).

Dessas 63 FTPs, uma (1,6%) foi do tempero preparado e utilizado na cozinha
dietética, 11 (17,5%) foram de preparacdes da dieta de consisténcia branda, cinco
(7,9%) foram de preparacdes da dieta de consisténcia pastosa, 29 (46%) foram de
preparacdes da dieta de consisténcia liquida, 7 (11,1%) foram de preparacfes da
dieta de consisténcia papa F14, 9 (14,3%) foram de sucos, sendo trés (33,3%) de
sucos naturais, trés (33,3%) de sucos concentrados e 3 (33,3%) de sucos naturais
obstipantes, e uma (1,6%) de vitamina de leite com frutas (APENDICE B).
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5. DISCUSSAO

Por intermédio do valor calérico, de macro e micronutrientes per capita, obtido
na ficha técnica, tornou-se possivel determinar a composi¢cdo nutricional para um
cardapio equilibrado e balanceado, tornando mais facil as tarefas do nutricionista,
assim como a dos funciondrios responsaveis pela producdo das refei¢des,
eliminando as interferéncias por davidas e facilitando o planejamento do trabalho
diario.

A elaboracdo das fichas técnicas de preparo mostrou que essa é uma das
maneiras para a padronizagao de receitas ofertadas em Unidades de Alimentacgéo e
NutricAo possibilitando assegurar a qualidade do servico oferecido a clientela,
conforme ja citado anteriormente por PROENCA, 2010.

Os alimentos podem sofrer certas alterac6es por diversos fatores: fisicos,
quimicos e bioldgicos. Além desses fatores, ha também o tipo de calor que atua
sobre o alimento, a intensidade de calor, o tempo de coccdo, adequacdo de
equipamentos, o tipo de instrumento, e a qualificacdo dos funcionarios que vao
influenciar no produto final (BARROS, 2010).

A qualidade na producao de refeicdes pode ser implantada por meio de
técnicas que tenham como objetivo o controle dos processos de producdo de
alimentos seguros e sensorialmente apropriados. Sendo assim, a utilizacdo dessas
técnicas de manipulacdo e processamento, como também o equilibrio entre os
ingredientes s&o primordiais (PROENCA, 2010). Nosso estudo evidenciou a
contribuicdo das fichas técnicas de preparo para a obtencdo da qualidade do
produto final, por meio das informac¢des nelas contidas.

O sistema de padronizacdo possibilita a eliminacdo de obstaculos e
problemas de processamento, evita erros e gastos desnecessarios. A FTP facilita
também a avaliacdo de perigos e pontos criticos de controle (ALTENBURG; DIAS,
2009).

Esse estudo contribuiu enormemente para a obtencdo de resultados
conformes, pois sabe-se que o0s procedimentos de pré-preparo, preparo e
guantidades de ingredientes empregados na preparacao influenciam diretamente na
gualidade nutricional e sensorial, e no custo do alimento. Nesse contexto, Cabral et
al (2013) ressaltaram a importancia de padronizar as técnicas e métodos de preparo,

guantidades de ingredientes, planejar e controlar a producao de refei¢des.
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6. CONCLUSAO

A utilizacdo de Fichas Técnicas de Preparacdo nas Unidades de Alimentacao
e Nutricdo é imprescindivel, haja vista a sua eficacia no controle das etapas do
processo produtivo, na obtencdo de resultados positivos e nos ganhos na
produtividade. Faz-se necessaria a utilizagdo desse tipo de instrumento para atender
a qualidade dos alimentos bem como satisfazer o cliente.

Essa Unidade de Alimentacdo e Nutricdo deve continuar a elaborar as Fichas
Técnicas de Preparacgéo de todas as preparagdes, pois € um instrumento de controle
dos processos, padronizacdo e de promoc¢do de uma alimentacao saudavel.

O proximo passo a ser realizado na unidade serd o treinamento dos
funcionarios, principalmente no que se refere ao modo de preparo de cada receita,

para que assim a padronizacdo aconteca de forma efetiva.
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P Pes FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Abébora moranga cozida

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Abdbora moranga 20 kg 4 pacotes de 5 20 20 | 200 | 540 20 340
cru kg
Tempero 1,4 kg 6 conchas 14 | 1,4 303 | 144 | 1,5 | 338
(Dietético)
Cebola picada 0,420 kg 6 escumadeiras | 0,42 | 05| 7,1 374 | 04 9,2
Cheiro verde 0,08 kg 4 escumadeiras | 0,08 | 0,1 | 1,5 2,7 0,3 2,9
Agua 72L 24 jarrasde3L | 72 | 72 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 7.564 kcal 239 | 724 | 22,3 | 386
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (80g): 37,6 kcal 1,2 | 3,6 | 0,1 1,9

RENDIMENTO: 16,1 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar as 24 jarras de dgua quente na bdscula e acrescentar a abdbora
previamente descascada e picada em cubos médios. Cozinhar por 40 minutos. Apds este tempo,
retirar a abdbora da bascula descartando a dgua do cozimento e, colocar a abébora em cubas de aco
inox. Acrescente a cebola picada, tempero e cheiro verde e mexa bem.

S=E = , ~

(B FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Repolho verde cozido

INGREDIENTES QUANTIDADE | MEDIDA CASEIRA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA

Repolho branco cru 8,3 kg 8 unidades médias | 8,3 | 10,6 | 74,7 | 323 | 8,3 157
Tempero (Dietético) 1,4 kg 6 conchas 1,4 | 1,4 | 30,3 | 144 | 1,5 33,8
Cebola picada 0,420 kg 6 escumadeiras 042|105 | 71 |374| 04 9,2
Cheiro verde 0,08 kg 4 escumadeiras 008| 01| 15| 2,7 | 0,3 2,9
Agua 63 L 21 jarras de 3L 63 | 63 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 5.069 kcal 114 | 508 | 10,6 | 204
VALOR ENERGETICO POR PORCZ\O (60g): 51,6 kcal 1,2 5,2 0,1 2,1

RENDIMENTO: 5,9 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar as 21 jarras de agua quente na bascula e acrescentar o repolho
previamente higienizado e picado. Cozinhar por 20 minutos. Apds este tempo, retirar o repolho da
bascula descartando a agua do cozimento e, colocar o repolho em cubas de ago inox. Acrescente a
cebola picada, tempero e cheiro verde e mexa bem.
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P Bem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Vagem cozida

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Vagem 12,3 kg 1 caixa 12,3 | 12,8 221 652 | 24,6 283
Tempero 0,960 kg aconchas | %%® | 0,96 | 208 | 989 | 1,1 | 232
(Dietético)
Cebola picada 0,280 kg 4 escumadeiras | 0,28 | 0,32 | 4,8 249 | 0,3 6,2
Cheiro verde 0,08 kg 4 escumadeiras | 0,08 | 0,08 1,5 2,7 0,3 2,9
Agua 54 L 18 jarrasde3L | 54 | 54 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 8.105 kcal 248 778 | 26,3 315
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (60g): 37 kcal 1,1 36 | 0,1 1,4

RENDIMENTO: 13,15 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar aproximadamente 16 jarras de d4gua quente na bascula e
acrescentar a vagem previamente higienizada e picada. Cozinhar por 25 minutos. Apds este tempo,
retirar a vagem da bdscula descartando a dgua do cozimento e, colocar a vagem em cubas de aco
inox. Acrescente a cebola picada, tempero e cheiro verde e mexa bem.

=0 = , ~

P Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Couve manteiga cozida

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA

Couve manteiga 7,5 kg 25 magos M 7,5 | 10,6 | 217 | 322 | 37,5 232
Tempero 0,720 3 conchasrasas | 0,72 | 0,72 | 15,6 | 742 | 0,8 | 17,4
(Dietético)
Cebola rodelas 0,280 kg 4 escumadeiras | 0,28 | 0,32 | 48 | 249 | 0,3 6,2
Agua 36L 12 jarrasde 3L | 36 36 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4.900 kcal 238 | 422 | 38,6 256
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (40 g): 23,6 kcal 1,1 | 20 | 0,2 1,2

RENDIMENTO: 8,3 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar as 12 jarras de agua quente na bascula e acrescentar a couve
previamente higienizada e picada. Cozinhar por 20 minutos. Apds este tempo, retirar a couve da
bascula descartando a dgua do cozimento e, colocar a couve em cubas de aco inox. Acrescente a
cebola em rodelas, tempero e mexa bem.
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(B FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacao: Arroz dieta branda

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN | CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Arroz 4,6 kg 25 xicaras 4,6 4,6 331 | 3.625 | 13,8 73,6
Tempero 0,360 kg 3conchas | 30 | 036 | 78 | 371 | 04 | 87
(Dietético) rasas
Agua 20L 10jarrasde 2L | 20 20 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 34.370 kcal 339 | 3.662 | 14,2 82
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 281 kcal 28 | 29,9 | 0,1 0,7

RENDIMENTO: 14,7 Kg

MODO DE PREPARO: Lavar em agua corrente o arroz e reservar. Refogar em uma panela o tempero
de dleo, cebola e alho. Acrescentar 20 jarras de agua quente e aguardar ferver. Apds fervura,
adicionar o arroz e cozinhar por 50 min.

[ BV ., ~

P Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Caldo de feijdo carioca

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Feijao carioca 3,7 Kg 19 xicaras 3,7 3,7 740 | 2.264 | 48,1 681
(ngféet:z’o) 0,54 Kg 2 E‘;Zfahsas 0,54 | 0,54 | 11,7 | 556 | 0,6 | 131
Agua 18 L 6jarrasde3L | 18 18 . - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 24.082 kcal 752 | 2.320 | 48,7 694
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (30g): 54,7 kcal 1,7 | 53 | 01 1,6

RENDIMENTO: 13,2 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar as 6 jarras de dgua quente em uma panela ou bascula e adicionar o
feijao. Cozinhar por 1h30, acrescentar o restante da dgua e o tempero pronto. Mexer bem e cozinhar
por mais 30 min. Apds cozimento, retirar o feijdo da panela, bater no liquidificador industrial e coar
em uma peneira.

=0 o= , ~

P Bem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacao: Coxa e sobrecoxa assadas

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Coxa e sobrecoxa 28,8 kg 6 cubas 28,8 | 28,8 | 4.694 - 4.421 -
(ngféi:‘c’o) 2 Kg 1 Ja;rf d | 50| 20 | 433 | 206 | 22 | 483
VALOR ENERGETICO TOTAL: 38.497 kcal 4,738 | 206 | 4.423 48,3
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (90g): 148 kcal 18,2 17 0,8 0,2

RENDIMENTO: 23,4 Kg

MODO DE PREPARO: Tempere as coxas e sobrecoxas com o tempero de alho, cebola e orégano no dia
anterior ao cozimento e reserve em camera fria. No dia do cozimento, retirar as coxas e sobrecoxas
da camera fria e distribuir em cubas rasas de inox. Assar em forno combinado a 160° por 1h30.
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P Bem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Arroz pastoso

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA

Arroz cru 3,1Kg 17 xicaras 3,1 3,1 223 | 2.443 | 9,3 49,6
Tempero (Dietético) 0,240 Kg 2 C;::Sas 0,24 024 52 | 247 [ 03| 58
Agua 14 L 7jarrasde2L | 14 | 14 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 23.161 kcal 228 | 2.468 | 9,6 55
VALOR ENERGETICO POR PORGAO (150g): 307 kcal 3,0 32,8 | 0,1 0,7

RENDIMENTO: 11,3 Kg

MODO DE PREPARO: Lavar em dgua corrente o arroz e reservar. Refogar em uma panela o tempero
de dleo, cebola e alho. Acrescentar 6 jarras de agua quente e aguardar ferver. Apés fervura, adicionar
o arroz e cozinhar por 45 min. Apds este tempo, acrescentar mais 1 jarra de dgua e cozinhar por mais
30 min aproximadamente.

=0 as= L, ~
P Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Puré de batata
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN CHO LIP FIBRA
CASEIRA
1
Batata 7,3 Kg %9 & 73 | 81 13 106 - 8,6
unidades
Tempero 0,720 Kg 3conchas | 21 07 | 156 | 742 | 08 | 174
(Dietético) rasas
Agua 361 12 ’a;rLas de | 36 | 36 | - - ; ;
VALOR ENERGETICO TOTAL: 1.737 kcal 29 180 0,8 26
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (85g): 13,2 kcal 0,2 1,4 0,0 0,2

RENDIMENTO: 11,2Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar 10 jarras de 3L de dgua quente em uma panela ou bascula e logo
em seguida, acrescentar as batatas descascadas e picadas. Cozinhar por aproximadamente 40 min,
adicionar mais 2 jarras de dgua e o tempero pronto. Mexer bem e cozinhar por mais 40 min. Apds as
batatas estarem bem cozidas, retira-las da panela e bater no liquidificador.
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B P FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP

Nome da Preparagdo: Carne moida (Patinho)

INGREDIENTES QUANTIDADE | MEDIDA CASEIRA | PL PB PTN | CHO | LIP | FIBRA

Carne moida 10,5 Kg 1 bacia de 10,5 | 14,2 | 2278 | - |472| -
pldstico rasa

Cheiro verde 0,040 Kg 2 escumadeiras | 0,04 | 0,08 | 0,8 1,4 | 0,2 1,4
Ternpfero 0,720 Kg 3 conchas rasas 0,7 | 0,7 15,6 | 74,2 | 0,8 17,4
(Dietético)
Agua 20L 7 jarras de 3L 20 | 20 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 11.753 kcal 2.295 | 76 | 473 19
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (80g): 147 kcal 28,7 | 0,9 | 59| 0,2

RENDIMENTO: 6,4Kg

MODO DE PREPARO: Aquecer a panela ou bdscula e acrescentar a carne moida. Apds cerca de 5
minutos, adicionar 5 jarras de dgua e mexer bem. Deixar cozinhando por 30 min e mexa sempre que
necessario. Apds este tempo, acrescentar mais 2 jarras de dgua e o tempero pronto e mexer bem.
Cozinhar por mais 30 min. Retirar a carne moida da bdscula, colocar em cubas de inox, acrescentar o
cheiro verde e mexer bem. Servir.

S=a o= , ~

[ H A FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparagdo: Puré de mandioquinha

INGREDIENTES QUANTIDADE | MEDIDA CASEIRA | PL PB | PTN | CHO LIP | FIBRA

Mandioquinha 8,05 Kg 39 xicaras 8,05 | 8,85 80,5 | 1.932 | 16,1 169
Tefnp,ef" 0,720 Kg 3 conchas rasas 0,7 | 0,7 | 15,6 | 74,2 0,8 17,4
(Dietético)
Agua 36L 12 jarras de 3L 36 | 36 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 18.507 kcal 96,1 | 2.006 | 16,9 186
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (85g): 109 kcal 06 | 11,8 | 0,1 | 1,1

RENDIMENTO: 14,4 Kg

MODO DE PREPARO: Acrescentar 10 jarras de 3L de dgua quente em uma panela ou bascula e logo
em seguida, acrescentar as madioquinhas descascadas e picadas. Cozinhar por aproximadamente 40
min, adicionar mais 2 jarras de dgua e o tempero pronto. Mexer bem e cozinhar por mais 40 min.
Apds as mandioquinhas estarem bem cozidas, retira-las da panela e bater no liquidificador.

H=0 = , ~

B Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Tempero Dietético
INGREDIENTES | QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN CHO LIP FIBRA

CASEIRA

Cebola 8,75 Kg 58 unclsdades 8,75 148,75¢ | 778,75g | 8,758 | 192,5¢
Alho 0,75 kg % do pacote | 0,75 | 0,75 52,5 179,25g | 1,5g | 32,25g
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4730 kcal 201,25 958 10,25 | 224,75

RENDIMENTO: 9,3 Kg

MODO DE PREPARO: Reserve os ingredientes (conforme ficha técnica) e liquidifique até ficar uma
mistura homogénea.
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P-Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Dieta Liquida 1F

MEDIDA
INGREDIENTES QUANTIDADE CASEIRA PL PB PTN CHO LIP FIBRA

Feijdo cozido 1,4 Kg 10 conchas M 1,4 1,4 | 67,2 190 7,0 119
Ovo cozido 14 unidades 14 unidades 0,7 0,7 | 93,1 4,2 66,5 -
Frango moido 0,514 Kg 8colheresde | o | 55 | 162 | 164 | 154 | -
cozido servir cheia
Arroz ou 1,4 Kg 7Y xicaras | 1,4 | 1,4 | 144 | 1.072 | 280 | 32,2
macarrio cru
Batata 10,5 Kg 28 unidades G | 10,5 | 11,7 | 18,9 154 - 12,6
Cenoura 5,25 Kg 41 xicaras 525 | 5,8 7,2 40,4 1,05 16,8
Oleo 1,05 L 4 ¥ xicaras | 1,05 | 1,05 | - - 1.050 -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 19.934 kcal 492 | 1.477 | 1.168 181
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (450 ml): 256 kcal 6,3 19,0 15,0 2,3

RENDIMENTO: 35 Litros

MODO DE PREPARO: Pesar a batata e cenoura depois de descascar e colocar em uma bdscula.
Acrescentar o arroz ou macarrao cru e adicionar agua suficiente para cobrir os ingredientes. Cozinhar
por 60 minutos até os alimentos ficarem macios. Reservar o feijdo cozido (conforme ficha técnica) e
o peito de frango moido cozido (conforme ficha técnica). Quando todos os ingredientes estiverem
cozidos liquidifique-os.

A=A o= . ~

P Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Dieta Liquida 1C
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO LIP FIBRA

CASEIRA

Feijao cozido 1,4Kg 10 conchas M 1,4 | 1,4 | 67,2 | 190 7,0 119
Ovo cozido 14 unidades 14 unidades 0,7 | 0,7 |93,1| 4,2 66,5 -
Carne moida 0,56 Kg 87 colheresde |\ ool 656 | 123 | 721 | 252 | 1,7
cozida servir cheia
Arroz ou 1,4 Kg 7Vixicaras | 1,4 | 1,4 | 144 | 1.072 | 280 | 32,2
macarrdo cru
Batata 10,5 Kg 28 unidades G | 10,5 | 11,7 | 18,9 | 154 - 12,6
Cenoura 5,25 Kg 41 xicaras 525| 58 | 7,2 | 40,4 1,05 16,8
Oleo 1,05L 4 % xicaras 1,05 | 1,05 - - 1.050 -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 19.735 kcal 453 | 1.469 | 1.178 182
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (450 mL): 254 kcal 58 | 18,9 | 15,1 2,3

RENDIMENTO: 35 Litros

MODO DE PREPARO: Pesar a batata e cenoura depois de descascar e colocar em uma bascula.
Acrescentar o arroz ou macarrao cru e adicionar dgua suficiente para cobrir os ingredientes. Cozinhar
por 60 minutos até os alimentos ficarem macios. Reservar o feijdo cozido (conforme ficha técnica) e a
carne moida cozida (conforme ficha técnica). Quando todos os ingredientes estiverem cozidos,
liquidifique-os.
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[ & A ™ FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Dieta Liquida 2F
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL | PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA

CASEIRA

Feijdo cozido 1,4 Kg 10 conchasM | 1,4 | 1,4 | 67,2| 190 | 7,0 119
Ovo cozido 14 unidades 14 unidades 0,7 | 0,7 | 93,1| 4,2 66,5 -
Frango moido 0,514 Kg 8colheresde | o | o | 13| 721 | 252 | 1,7
cozido servir cheia
Arroz ou 1,4 Kg 7Vixicaras | 1,4 | 1,4 | 144 | 1.072 | 28,0 | 32,2
macarrao Ccru
Batata 10,5 Kg 28 unidades G | 10,5 | 11,7 | 18,9 | 154 - 12,6
Chuchu 8,05 Kg 40 unidades | 8,05| 99 | 56 | 33,0 | 0,8 | 10,5
Oleo 1,05 L 4 % xicaras | 1,05 | 1,05 | - - 1.050 -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 19.661 kcal 452 | 1.460 | 1.177 | 176
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (450 ml): 253 kcal 58 | 18,8 | 151 | 2,3

RENDIMENTO: 35 Litros

MODO DE PREPARO: Pesar a batata e chuchu depois de descascar e colocar em uma bascula.
Acrescentar o arroz ou macarrao cru e adicionar dgua suficiente para cobrir os ingredientes. Cozinhar
por 60 minutos até os alimentos ficarem macios. Reservar o feijao cozido (conforme ficha técnica) e
o frango moido cozido (conforme ficha técnica). Quando todos os ingredientes estiverem cozidos

=0 a= , ~

P P FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Dieta Liquida 2C
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO LIP FIBRA

CASEIRA
Feijdo cozido 1,4 Kg 10 conchasM | 1,4 | 1,4 |67,2| 190 | 7,0 119
Ovo cozido 14 unidades 14 unidades 0,7 | 0,7 |93,1| 4,2 66,5 -
1 1

Carne moida 0,56 Kg 8% colheresde | ool o5 | 167 | 164 | 154 | -
cozida servir cheia
Arroz ou 1,4 Kg 7Vixicaras | 1,4 | 1,4 | 144 | 1.072 | 280 | 32,2
macarrdo cru
Batata 10,5 Kg 28 unidades G | 10,5 | 11,7 | 18,9 | 154 - 12,6
Chuchu 8,05 Kg 40 unidades 805| 99 | 56 | 33,0 0,8 10,5
Oleo 1,05L 4 % xicaras 1,05 | 1,05 - - 1.050 -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 19.860 kcal 491 | 1.470 | 1.168 | 174
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (450 ml): 255 kcal 6,3 | 18,9 | 150 | 2,2

RENDIMENTO: 35 Litros

MODO DE PREPARO: Pesar a batata e chuchu depois de descascar e colocar em uma bascula.
Acrescentar o arroz ou macarrdo cru e adicionar agua suficiente para cobrir os ingredientes. Cozinhar
por 60 minutos até os alimentos ficarem macios. Reservar o feijdo cozido (conforme ficha técnica) e
o Carne moida cozida (conforme ficha técnica). Quando todos os ingredientes estiverem cozidos
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I E L FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome Da Preparacao: Papa De Legumes 1 - F14

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA

Batata 2,7 Kg 7 unidades G 2,7 | 3,0 | 48,6 | 397 - 32,4
Cenoura 0,4 Kg 6 unidades M 0,4 |1044| 52 | 30,8 | 0,8 12,8
Ternp{ero 0,120 Kg 1 concha rasa 0,121 0,12 | 2,6 12,4 | 0,1 2,9
(Dietético)
Agua 18 L 6 jarras de 3l 18 | 18 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4.190 KCAL 56,4 | 440 | 0,9 | 48,1
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 132 KCAL 1,8 [ 139 |00 | 1,5

RENDIMENTO: 3,8 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata e cenoura picadas e descascadas na bascula e acrescentar
cinco jarras de 3L de dgua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o tempero de alho e
cebola e mexer. Se necessdrio acrescentar mais uma jarra de 3L de dgua e cozinhar por mais 15 a 20
min. Apds cozimento, separar os legumes da agua e baté-los no liquidificador.

FMRP-USP

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome Da Preparac¢ao: Papa De Legumes 2 - F14

MEDIDA

INGREDIENTES QUANTIDADE CASEIRA PL | PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
Batata 2,8 Kg 7 unidades G 2,8 3,0 | 50,4 | 412 - 33,6
Beterraba 0,2 Kg 2 unidade G 0,2 | 0,4 3,8 22,2 | 0,2 6,8
Tempero 0,120 kg lconcharasa |0,12|0,12| 2,6 | 124 | 01| 2,9
(dietético)

Agua 18 L 6 jarras de 3L 18 | 18 . - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4.244 KCAL 56,8 | 446 | 0,3 | 43,3
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 138 KCAL 1,8 | 145 |00 | 1,4

RENDIMENTO: 3,7 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata e beterraba picadas e descascadas na bascula e acrescentar
cinco jarras de 3L de 4gua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o tempero de alho e
cebola e mexer. Se necessdrio acrescentar mais uma jarra de 3l de agua e cozinhar por mais 15 a 20
min. Apds cozimento, separar os legumes da dgua e baté-los no liquidificador.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP

Nome Da Preparagao: Papa De Legumes 3 - F14

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN | CHO | LIP | FIBRA

CASEIRA

Batata 2,7 kg 7 unidades G 2,7 | 3,0 | 48,6 | 397 - 32,4
Abobrinha italiana 0,72 kg 3 unidades M 0,721085| 7,9 31 0,7 10,1
Tempero 0,120 kg lconcharasa |0,12|0,12| 2,6 | 124 |01 | 2,9
(dietético)
Agua 18 L 6 jarras de 3L 18 | 18 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4.203 KCAL 59,1 | 440 | 0,9 45,4
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 120 KCAL 1,7 | 12,6 (00| 1,3

RENDIMENTO: 4,2 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata e a abobrinha picadas e descascadas na bdscula e acrescentar
cinco jarras de 3L de dgua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o tempero de alho e
cebola e mexer. Se necessdrio acrescentar mais uma jarra de 3L de 4gua e cozinhar por mais 15 a 20
min. Apds o cozimento, separar os legumes da agua e baté-los no liquidificador.

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP
Nome Da Preparac¢ao: Papa De Legumes 4 - F14
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA

Mandioquinha salsa 0,88 Kg 4 unidadesM | 0,88 | 1,2 8,8 211 | 1,8 18,5
Batata 1,4 Kg 14 unidades™M | 1,4 | 1,55 | 25,2 | 206 - 16,8
Espinafre 0,12 Kg 2 magos 0,12 | 0,2 2,4 3,1 0,2 2,5
Tempero (dietético) 0,12 Kg 1concharasa (0,12 (0,12 | 2,6 | 12,4 | 0,1 2,9
Agua 15 L 5jarrasde3L | 15 | 15 . - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 4.057 KCAL 39 432 | 2,1 | 40,7
VALOR ENERGETICO POR PORGAO (120g): 168 KCAL 16 | 179 | 0,1 1,7

RENDIMENTO: 2,9 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata e a mandioquinha descascadas e picadas na bascula e
acrescentar quatro jarras de 3L de dgua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o espinafre
picado, o tempero de alho e cebola e mexer. Se necessario acrescentar mais uma jarra de 3L de agua
e cozinhar por mais 15 a 20 min. Apds cozimento, separar os legumes da agua e baté-los no
liquidificador.
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP
Nome Da Preparagao: Papa De Legumes 5 - F14
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA

Batata 1,4Kg 14 unidades™M | 1,4 | 1,55 | 25,2 | 206 - 16,8
Chuchu 0,6 Kg 3 unidades M 06 | 0,7 | 42 | 246 | 0,6 7,8
Mandioquinha salsa 0,88 Kg 4 unidadesM | 0,88 | 1,2 8 192 | 1,6 | 16,8
Tempero (dietético) 0,12 Kg 1concharasa (0,12 (0,12 | 2,6 | 12,4 | 0,1 2,9
Agua 18 L 6jarrasde3L | 18 | 18 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 2.993 KCAL 40 217 | 221 | 44,3
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 106 KCAL 14 | 76 | 78| 1,6

RENDIMENTO: 3,4 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata, o chuchu e a mandioquinha picados e descascados na bascula
e acrescentar cinco jarras de 3L de dgua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o tempero
de alho e cebola e mexer. Se necessdrio acrescentar mais uma jarra de 3L de agua e cozinhar por
mais 15 a 20 min. Apds cozimento, separar os legumes da dgua e baté-los no liquidificador.

FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP

Nome Da Preparac¢ao: Papa De Legumes 6 - F14

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN | CHO | LIP | FIBRA

CASEIRA

Batata 2,8 Kg 7 unidades G 2,8 | 3,0 | 50,4 | 412 - 33,6
Espinafre 0,12 Kg 2 magos 0,12 | 0,2 2,4 3,1 0,2 2,5
Tempero 0,12 Kg lconcharasa | 012|012 | 2,6 | 124 | 01 | 29
(Dietético)
Agua 18 L 6 jarras de 3L 18 | 18 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 1.949 KCAL 55,4 3,2 425 39
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (120g): 67 KCAL 1,9 | 01 [146| 1,3

RENDIMENTO: 3,5 KG

MODO DE PREPARO: Colocar a batata descascada e picada na bdascula e acrescentar cinco jarras de
3L de agua quente. Aguardar 1h de cozimento, acrescentar o espinafre picado, o tempero de alho e
cebola e mexer. Se necessario acrescentar mais uma jarra de 3L de 4gua e cozinhar por mais 15 a 20
min. Apds o cozimento, separar os legumes da dgua e baté-los no liquidificador.

S=A == , ~
P Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP
Nome Da Preparac¢ado: Suco De Laranja Natural
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL | PB | PTN(g) | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA
Laranja 27 litros 9jarrasde3 L 27 | 27 189 2052 | 27 -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 8910 kcal 189 2052 | 27 -
VALOR ENERGETICO POR PORGAO (200 ml): 66 kcal 1,4 15,2 | 0,2 -

RENDIMENTO: 27 Litros

MODO DE PREPARO: Separe as laranjas e as higienize, com o auxilio de um espremedor, esprema as
laranjas.
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P-Bum FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome Da Preparacdo: Suco De Maracuja Natural

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL | PB | PTN(g) CHO LIP FIBRA
CASEIRA

Polpa de maracuja 3L 1Jarra 3 3 60 369 63 33
Agua potavel 24 L 8jarrasde3L | 24 | 24 - - - -
VALOR ENERGETICO TOTAL: 2.283 kcal 60 369 63 33
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (200 ml): 136 kcal 0,7 2,7 | 0,7 0,3

RENDIMENTO: 27 litros

MODO DE PREPARO: Separe os ingredientes, com o auxilio de uma peneira retire as sementes da
polpa do maracuja adicionando agua se necessario, e em seguida dilua a polpa em dgua

B-Pa.
FMRP-USP

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da Preparacdo: Suco Concentrado Sabor Uva

INGREDIENTES MEDIDA
QUANTIDADE CASEIRA PL PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA

Suco concentrado sabor 0,15 L 1 cc.)po 0,15 | 0,15 o |135] 0 0
uva americano
Agua potavel 0,85 L 6 copos 08 |08 | 0 | 0 | 0] o

americanos
VALOR ENERGETICO TOTAL: 54 Kcal 0 |[135| 0 0
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (170 mL): 9,2 Kcal 0 |23 |0 0

RENDIMENTO: 1 Litro

MODO DE PREPARO: Meca os ingredientes e, em uma jarra graduada, misture-os com o auxilio de
uma colher e sirva.

A=A = , ~
B Pem FICHA TECNICA DE PREPARACAO
FMRP-USP
Nome Da Preparacdo: Suco De Maracuja Com Banana
INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA
Polpa de 0,12 L % xicara 012 | 012 | 25 | 154 | 26 | 14
maracuja
Agua potavel 0,89 L 6 copos 089 | 08 | o0 0 0 0
americano
Banana prata 0,24 Kg 4 unidades 0,24 0,4 3,12 62,4 0,2 4,8
VALOR ENERGETICO TOTAL: 502,4 Kcal 5,6 77,8 |28 |62
VALOR ENERGETICO POR PORGAO (170 mL): 85,4 Kcal 095 |13,2 |05 |1,05

RENDIMENTO: 1 Litro

MODO DE PREPARO: Dilua a polpa de maracuja em agua e coe. Com o auxilio de um liquidificador,
liquidifique o suco do maracuja com a banana prata até ficar uma mistura homogenia. Servir.
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B-Da.
FMRP-USP

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome Da Preparagao: Suco De Lim3ao Com Banana

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL | PB | PTN | CHO | LIP | FIBRA
CASEIRA
suco natural de 0,12 L vixicara |02 012 | 1,1 | 139 | 01 | 15
limdo tahiti
Agua potavel 0,89 L bcopos g9 | 0,89 | 0 0 0 0
americano
Banana prata 0,24 Kg 4 unidades 0,24 | 04 | 3,12 | 62,4 0,2 4,8
VALOR ENERGETICO TOTAL: 468,4 Kcal 42¢ 76g,3 03g | 638
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (170 mL): 79,6 Kcal 07¢g 12,9 | 0,05 11g
’ g g '’

RENDIMENTO: 1 Litro

MODO DE PREPARO: Dilua o suco natural de limdo em agua. Com o auxilio de um liquidificador,
liquidifique o suco do limdo com a banana prata até ficar uma mistura homogenia. Servir.
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P FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FMRP-USP
Nome da Preparacdo: Coquetel Obstipante

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PL PB PTN | CHO LIP FIBRA
CASEIRA
suco natural de 0,08 L 74 copo 80 | 80 | 07 | 89 | 006 | 1,0
lim3o tahiti americano
Agua potavel 0,72L 4% copos 0,72 0,72 - - - -
americanos

Banana prata 0,12 kg 2 unidades 0,12 | 0,19 1,6 31,2 | 0,12 2,4
Acucar refinado 0,07 kg 8 scoop 0,07 | 0,07 | 0,2 | 71,6 0 0
Cenoura cozida 0,12 kg 2 unidadesM | 0,12 | 0,14 | 0,96 8 0,2 3,1
Maca fuji 0,18 kg 2 unidades 0,18 | 0,23 | 0,5 | 27,3 - 2,3
VALOR ENERGETICO TOTAL: 607,4 Kcal 3,96 | 147 0,4 8,8
VALOR ENERGETICO POR PORCAO (170 mL): 103,7 Kcal 07| 25 | 0,1 1,5

RENDIMENTO: 1 Litro

MODO DE PREPARO: Dilua o suco natural de limdo em agua. Com o auxilio de um liquidificador,
liquidifique o suco do limdo com a banana prata, a cenoura cozida, a maca e o acucar até ficar uma
mistura homogenia. Servir.




