Curso de Licenciatura em Nutricao

J l UniISCED 3° ano - 2023

. UNIVERSIDADE ABERTA ISCED ASAN ”

1. Elaboragao de fichas tecnicas

Tutora lolanda Cavaleiro Tinga
Maputo, 26 de Outubro de 2023




Sumario

. Introducao

ii. Criacdo de uma receita ou do uso culinario de um alimento
ii. Definicdo

iv. Objetivos

v. Estrutura

vi. Modelos

vil. Arquivo de receitas

1. Elaborag&o de fichas técnicas



I. Introducao

Toda a elaboracdo de ementas requer um dominio sobre as receitas que
Irao compor a lista. Além de ser a base para a descricdo de ementas dos
servigos de alimentacao, a elaboracéo de receitas esta presente na cozinha
experimental das industrias de alimentos, sendo o primeiro documento para
a criagdo de um prototipo alimenticio feito pela engenharia dos alimentos,
além de ser usado como veiculo de comunicagao na area de marketing, no
merchandising culinario.

No trabalho desenvolvido para a criacdo ou adaptacao de receitas para o
uso culinario de alimentos ou produtos alimenticios, torna-se necessario um
estudo dos aspectos sociais e culturais da populacao a que se destina e,
consequentemente, da representatividade do alimento ou produto nesse
contexto, atendendo as diretrizes dos guias alimentares.
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I. Introducao

E importante aliar a técnica dietética & gastronomia e a sensibilidade do
profissional, seja ele um técnico em nutricdo, nutricionista, chefe de cozinha
ou gastronomo.

Deve-se iniciar pelo questionamento a respeito da proposta e do alimento
estudado:
 Quais objectivos devem ser alcangados?
 Oqueé?
« Como usar?
O que representa na culinaria regional, nacional e/ou internacional?
« Tal receita se adapta as necessidades da unidade produtora
[unidade de alimentacdo e nutricdo/unidade de nutricdo e dietética
(UAN/UND)]?
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ii. Criagcao de uma receita ou uso culinario de um alimento

A partir de entdo, definem-se a composic¢ao nutricional do alimento base, a
sua funcdo para o cumprimento dos objetivos do estudo e o habito de
consumo do publico determinado. Somente apos esse processo observam-
se as combinagOes provaveis entre os alimentos.

A pesquisa culinaria de receitas ou das raizes gastronomicas na literatura
garante uma abrangéncia maior de novas técnicas e/ou utilizages do
alimento ou produto na base da receita. Apos levantar os equipamentos,
utensilios e géneros necessarios, € possivel esbocar a primeira prova da
receita.
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ii. Criagcao de uma receita ou uso culinario de um alimento

O primeiro teste deve garantir o maximo de detalhes para a formacao da
receita definitiva. Muitas vezes, ao elaborar uma receita, identificam-se a
maneira incorrecta de manipular os alimentos e a aplicagao de técnicas
gastronomicas inadequadas que alteram as caracteristicas sensoriais e
nutricionais dos alimentos. No entanto, o acompanhamento de um
profissional especializado em todas as etapas pode corrigir tais desvios.

Apls a primeira prova, pode-se modificar ou manter a receita, tendo o
cuidado de realizar um ultimo teste para efetivamente torna-la padrdo. Essa
receita-padrao € chamada de ficha técnica de preparacao.
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iii. Definicao de ficha técnica

Receitas padrdo sdo formulas desenvolvidas para produzir um item
alimentar em quantidade e qualidade especificadas para uso em
determinado servigo.

Servem como requisito fundamental para o controlo operacional de uma
unidade produtora, possibilitando determinar o fluxo da operacao e auxiliar
na analise de perigos e pontos criticos no controle de qualidade, além de
controlar custos e mao de obra.
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iii. Definicao de ficha tecnica

A ficha técnica:

- aumenta a produtividade da cozinha, pois € um instrumento de
treinamento;

- possibilita verificar com exatidao os inventarios do stock e correlacionar
a estatistica de pratos e porgdes servidas com consumo;

- facilita o preparo e a organizagao necessaria;

- estabelece a rotina da tarefa;

- mantém o padrao de qualidade dos servicos;

- e possibilita trabalhar com uma previsdo maxima e minima do stock,
calcular o custo do alimento e controlar o preco praticado.

1. Elaborag&o de fichas técnicas 8



iii. Definicao de ficha tecnica

Sob o ponto de vista de gestdo e fiscal, € um documento que abrange
varios departamentos e profissionais, devendo ser definido com critério e
de comum acordo entre os profissionais envolvidos (nutricionista,
engenheiro de alimentos, chefe de cozinha, técnico em nutricdo e gerente
de alimentos e bebidas).

A ficha técnica deve ser desenvolvida inclusive para receitas habituais,
consideradas basicas e de facil reproducdo, como o caso do arroz.

Desse modo, a ficha técnica € uma ferramenta essencial para a gestao da
qualidade nas industrias de alimentos ou nos servigos de alimentacao, que
possibilita a padronizagao do produto ou da preparacao, o planeamento da
producao, o controlo de custos e o calculo do valor nutricional.
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iv. Objectivos

1. Padronizagao do produto ou da preparacao:

 Tornar a receita reproduzivel

« Padronizar a quantidade de matéria-prima a ser utilizada, assim
como as etapas e 0s métodos de preparacao

 Uniformizar a apresentacao por meio de registos fotograficos

« Treinar funcionarios para reproduzir produtos padronizados

* Manter as caracteristicas sensoriais, mesmo sendo executadas por
pessoas diferentes

« Contribuir para os processos de qualidade dos produtos e servigos

 Garantir a qualidade do produto final.
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iv. Objectivos

2. Planeamento da producao:

* Optimizar tempo e diminuir falhas no processo produtivo

 Realizar a projecdo de compras e especificacdo de matérias-primas

 Prover equipamentos e utensilios

 Planear o volume de producdo a fim de minimizar desperdicios que
elevam o custo

 Racionalizar as actividades e estabelecer fluxos dos processos de
producao

 Elaborar ementas, evitando a monotonia de preparacgoes.
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iv. Objectivos

3. Controle de custos:

 Controlar a quantidade de alimentos em stock
« Calcular e gerir custos dos géneros alimenticios
 Reduzir o capital empatado no stock.

4. Calculo do valor nutricional:

 Atender os parametros nutricionais recomendados
« Disponibilizar informagdes nutricionais ao consumidor nos servigos
de alimentacao conforme exigéncias estabelecidas

 Elaborar rotulagem nutricional de produtos alimenticios que serao
embalados na auséncia do consumidor.
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v. Estrutura

Uma ficha técnica deve ter trés partes fundamentais para utilizagdo em
qualquer tipo de servigo: nome, ingredientes e modo de preparacao.

Nome

Deve representar com clareza o tipo ou a categoria da receita (sopa,
guarnicdo). Nao deve ser pouco atractivo, pois o impacto criado pelo nome
determina o interesse em saber no que consiste.

No caso de um nome ficticio, deve-se indicar ao lado, entre parénteses, 0s
ingredientes principais que compdem a receita, principalmente na
elaboracdo de ementas periddicas para a UAN.

Por exemplo, “salada mista” (alface, cenoura e tomate).
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v. Estrutura

Ingredientes
Devem ser colocados na ordem de utilizagdo do modo de preparacgao.
Também podem ser enumerados ou classificados.

Marcas de produtos podem ser indicadas quando forem imprescindiveis
para 0 sucesso da receita ou quando a intencdo for divulgar a marca
(merchandising culinario).

Os termos pouco conhecidos ou incomuns no idioma portugués devem ser
traduzidos ou explicados ao final da receita.

Ingredientes podem ser colocados em medida padrdo (p. ex., quilo, grama,
m{) ou caseira (p. ex., xicara de cha, colher de sopa), dependendo da
finalidade da receita.
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v. Estrutura

Ingredientes

Nao devem ser usadas as duas medidas em uma mesma receita, para
evitar dificuldade na compreensdo ou confusdo no uso de medidas
padronizadas.

Para a previsdo de géeneros em um servico de alimentagao, € necessario
considerar as alteragOes de peso durante o pré-preparo e a cocgao. Por
essa razao, uma ficha técnica devera expressar os valores relacionados a
peso bruto (PB), peso liquido (PL), factor de corre¢do (FC) e indice de
coccao (IC).
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v. Estrutura

Ingredientes

Pode-se tambéem indicar os ingredientes per capita ou pela quantidade que
sera usada para produzir cada refeicao.

Nesse caso, tem-se uma correcta avaliagcdo da quantidade de géeneros que
deverao ser previstos ou usados para o controlo de sobras, caso 0 numero
de refeicbes varie, como € o0 caso de restaurantes comerciais ou self-

service.
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v. Estrutura

Modo de preparacao

Deve ser descrito com a maior clareza possivel, evitando utilizar termos
indefiniveis ou pouco conhecidos. Além disso, devem-se seguir 0s
ingredientes indicados, de modo a n&do deixar nenhum faltando ou
sobrando.

Utilizar o mesmo tempo verbal para toda a receita. Por exemplo: “faca” e
“‘mexa’, ou “fazer” e “mexer”.

Iniciar com o0s procedimentos de pré-preparacdo, como higienizacao,
dessalga e subdivisao.
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v. Estrutura

Modo de preparacao

E possivel elaborar a ficha técnica para receitas com rendimento expresso
em numero de porgOes multiplicaveis.

Por exemplo, uma receita que renda dez porgbes, mas que, com uma
multiplicacéo clara, facil e fidedigna, permita fazer render 100 porgoes.

Vale lembrar que as medidas de ingredientes como agucar, sal e pimenta
podem ser diferentes na multiplicacdo, ja que existem factores sensoriais
que limitam a acdo dos mesmos em quantidades diversas, tornando a
receita inadequada.
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v. Estrutura

Modo de preparacao

Deve constar no rodapé do modo de preparacao:
« Tempo de preparacgao
* Rendimento e numero de porgdes
» Peso de cada porgao
* Medida caseira da porgao
 Temperatura ou tipo de chama usada no forno
« (Calorias e nutrientes especificos

« Técnica de congelamento ou cocgdo por microondas ou forno

combinado
e (Custo

* Sugestdo de acompanhamento e decoragdo ou, em alguns casos,

de substituicdo ou modificagdo da receita.
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v. Estrutura

Modo de preparacao

O modo de preparagdo € um dos elementos mais importantes da ficha
técnica, pois caracteriza as receitas utilizadas em um servigo tematico ou
nao, além de ajudar a garantir a qualidade dos metodos aplicados.
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v. Estrutura

Os termos que compodem a ficha técnica sao:

Peso bruto (PB)

Peso do alimento na forma em que € adquirido, com casca, carogo,
sementes, talos, 0ssos, espinha, couro, pele, aparas e sujidades. E
utilizado para estabelecer as quantidades de compras de géneros e calculo
de custo.

Peso liquido (PL) ,
Peso do alimento cru, depois de passar pelo pré-preparo. E utilizado para
calculo do valor nutricional.
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v. Estrutura

Factor de correcao (FC)

Indice obtido pela relacdo entre PB e PL que indica as perdas durante o
pré-preparacao.

A qualidade do ingrediente, o tipo de corte empregado na preparagao e a
habilidade do manipulador influenciam nesse indice. Deve ser empregado
na previsao quantitativa de generos.

Per capita

Quantidade de alimento cru e limpo para uma pessoa. E obtido pelo PL
dividido pelo numero de porgdes, sendo base de calculo para a prescricao
dietética e o calculo do valor nutricional de uma porgao.

Peso cozido (P coz)
Peso do alimento cozido, ndo considerando liquidos para a cocgao.
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v. Estrutura

Indice de cocgédo ou conversio (IC)

Relacéo entre o peso cozido e o peso liquido; reflete a perda ou a absorgao
de agua durante as etapas do preparo.

E um indice comumente utilizado para previsdo de géneros como arroz,
feijdo, macarréo e carnes.

O IC de um alimento especifico ndo pode ser obtido em preparacdes que
possuem muitos ingredientes e, portanto, nesse caso, nao devera ser
preenchido no rodapé da ficha técnica.

Rendimento
Peso final da preparacéo, apés todas as etapas de preparacao.
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v. Estrutura

Porcao

Peso do alimento pronto a ser servido para uma pessoa.

A porcdo de referéncia da preparacdo € definida pelo servico de
alimentacao e adequada as condigOes nutricionais da populacao a que se
destina.

Nao ha um modelo unico de ficha técnica, visto que esta deve atender
as caracteristicas da preparacao e aos objectivos do servico de
alimentacao.
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vi. Modelos

Setor:

Nome da preparacao culindria:

Foto

Namero ou classificacao:

Categoria da receita culindria (entrada, sopas, carnes, guarnicao, scbremesa, lanche, bebida):

Padronizacao da receita culindria:

Ingredientes | Medida Peso bruto — | Peso liquido | Fatorde Per capita Quantidade | Quantidade
caseira ou PB (g) PL (g) corregao para 100 por refeicao

medida -FC porgoes (almogo,
padronizada Jantar, cela)

Modo de preparo:

1. Colocar...

2
3.
4,
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vi. Modelos

Equipamentos e utensilios:

Preparo em micro-ondas ou forno combinado:

Congelamento, decoracao e sugestoes de acompanhamento:

Tempo de preparo Peso da porcao

Temperatura de cocgao edida caseira da porgao

Temperatura de armazenamento 0 tota

IC (se aplicdvel) o da porcao

Rendimento Preco de venda

N2 de porgoes

Perfil nutricional:

Valor energético (kcal) | Carboidratos (g) | Protelnas (g) | Gorduras (g) | Qutro(s) nutriente(s)

Preparacao

Assinatura do responsavel:

Modelo de ficha técnica que pode ser adaptado para cada tipo de servigo ou atividade.
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vi. Modelos

A partir deste modelo, pode-se desenvolver a ficha técnica para gestores de servigos de
alimentacdo comerciais, que sera mais simplificada, uma vez que tem por finalidade ser

um instrumento de gestdo de custos, fundamental para o conceito de engenharia de
ementas e custos.

Categoria da receita culindria (entrada, sopas, carnes, guarnicao, sobremesa, lanche, bebida):

Ingredientes Embalagem Peso bruto (g) | Custo (RS$)

Modelo de
ficha técnica
para calculo -

de custos.

Rendimento Ne de porgdes Peso da porgao

Custo total (R$) Custo da porgao (R$) Preco de venda (R$)
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vi. Modelos

Este modelo de ficha técnica destaca a coluna do PB para o calculo de
custo.

O custo da preparacao € calculado a partir do preco dos produtos pago ao
fornecedor.

E importante detalhar a embalagem: unidade (pacote, dizia, caixa, quilo,
litro, lata, garrafa, unidade, maco etc.), quantidade (kg ou £) e preco.
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vi. Modelos

Modelo de ficha técnica que destaca a coluna do PL para calcular os valores energético e
nutricional para a elaboragdo da rotulagem obrigatéria dos alimentos. Dependendo do
objetivo a ser atendido, outros nutrientes poderdo serao incluidos nas colunas, como
colesterol, calcio, ferro etc.

Categoria da receita culindria (entrada, sopas, carnes, guarnicao, sobremesa, lanche, bebida):

Rendimento: g
Porcao de referéncia (Resolugdo RDC n. 359/2003 ou RDC n. 163/2006): _ g
Medida caseira (Resolucao RDC n. 359/2003 ou RDC n. 163/2006):

Ingredientes | Peso Valor Carboidratos | Protelnas | Gorduras | Gorduras | Gorduras | Fibra Sédio
liquido | energético | (g) (9) totals saturadas | trans (g) | alimentar | (mg)
(g) (keal) (g) (g) ()]
Modelo de

ficha técnica
para calculo
de valor
nutricional

Total

VALOR NUTRICIONAL

Porcao:__ q kcal q q g q o} d ma

1. Elaborag&o de fichas técnicas

29



vi. Modelos

Para o calculo das informacdes nutricionais, podem ser utilizadas tabelas
de composicdo quimica de alimentos, bancos de dados de alimentos e
relatorios de analise fisico-quimica do produto.

Com os dados de valor energético e de nutrientes do ingrediente, €
possivel calcular, por regra de trés, a propor¢ao destes na porgao, como
no exemplo a sequir:

Rendimento da receita: 3600 g
Quantidade total de hidratos de carbono na receita: 1728 g
Por¢ao do produto: 50 g
3600 g — 1728 g de carboidratos
50 g — x g de carboidratos
Quantidade de hidratos de carbono na porgéo: x = 24 g
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vii. Arquivos de receitas

Arquivo de receitas pode ser dividido por assuntos ou por importancia de
receitas, facilitando o manuseamento e a localizagdo da receita nos
arquivos.

Actualmente, as receitas podem ser apresentadas em fichas técnicas
arquivadas electronicamente ou ainda fazer parte do Manual de Boas
Praticas da UAN como controlo operacional das actividades.
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Agradeco a vossa atencao!
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