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RESUMO 
 

 
Este trabalho objetivou estudar a importância da ficha técnica de preparação de 
refeições como instrumento de qualidade, a partir de referencial teórico. Trata-se de 
uma revisão de literatura, Foram utilizado como fonte, as bases de dados virtuais, 
tais como: Scientific Electronic Library Online (SciELO), Literatura Latino – 
Americana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS). Os trabalhos que serviram 
para a construção do estudo compreendem publicações do ano de 2006 a 2016 (10 
anos).  Os artigos pesquisados demonstram que a utilização de Fichas Técnicas de 
Preparação nas Unidades de Alimentação e Nutrição é uma ferramenta fundamental 
no auxilio da avaliação das preparações, os custos de produção alimentar reduz à 
medida do aumento da oferta de insumos; os valores de produção agregam outros 
insumos que aumentam os custos.  
 
 
Palavras-chave: Unidade de Alimentação e Nutrição. Ficha técnica de preparação. 
Refeições. 
 
 
ABSTRACT 
 
 
This study aimed to analyze the importance of technical cards as quality instrument 
for preparing meals. This is a literature review, were used as the source virtual 
databases such as: Scientific Electronic Library Online (SciELO), Latin Literature - 
American and Caribbean Health Sciences (LILACS). The works that served to build 
the study include year of publications 2006-2016 (10 years). Articles surveyed show 
that the use of Sheets Preparation Techniques in Food and Nutrition Units is a key 
tool in aid of the evaluation of preparations, food production costs decreases as 
increasing the supply of inputs; the production values add other inputs that increase 
costs. 
 
Keywords: Power Unit Nutrition. Sheet preparation technique. Meals. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A alimentação é uma das atividades humanas mais fundamentais, não 

somente pelo aspecto biológico, mas também social e econômico. Com relação ao 

aspecto econômico, o comodismo, a praticidade e a vida acelerada, tem 

apresentado uma alta prevalência de consumo fora de domicílios (PROENÇA, 

2010). 

Segundo a Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) partir de 2002-

2003 demonstrar que um gasto com alimentação fora de casa, em torno 24,1% do 

orçamento familiar evoluindo em 2008-2009 para 31,1%. A Região Sudeste 

apresentou maior prevalência (37,2% no ano de 2009) e enquanto que a Região 

Centro-Oeste ficou em segundo lugar, com 30,1%, próxima à média nacional 

(31,1%) (IBGE, 2011). 

Nesse contexto, destaca-se a gastronômica brasileira, que possui 

influências das culinárias indígenas, portuguesas e africanas além de outros 

imigrantes. Essa diversidade culural e histórica, está relacionada a um identidade 

regional e também sua circunstância geográfica, climática, econômica e social 

(ANSARAH; NUNES, 2007).  

A permanência de determinados hábitos alimentares e práticas 

gastronômicas terminam por criar um panorama alimentar com certa coerência, 

desenhando as chamadas cozinhas regionais (GIMENES, 2006).  

Para Gimenes (2006) as cozinhas regionais destacam-se por suas 

peculiaridades, formas de preparo e locais de consumo. E com isso, surgem 

características de preparo e degustação, os chamados pratos típicos. 

Diante do exposto, existe um aumento da competividade entre as 

empresas do ramo alimentar e com isso, há necessidade de melhorias contínuas na 

qualidade dos produtos oferecidos à população, principalmente na Unidade de 

Alimentação e Nutrição (UAN) (CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2010). 

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) ocasiona vários benefícios para UAN's, 

sendo elas: padronização e qualidade das refeições preparadas, otimização dos 

processos operacionais, controle financeiro, diminuição do desperdício, facilidade na 

análise da composição nutricional, entre outros fatores que promovem a satisfação 

dos clientes e dos colaboradores (ÁVILA, 2014). 
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2 OBJETIVO 

 

Estudar a importância da ficha técnica de preparação de refeições como 

instrumento de qualidade, a partir de referencial teórico. 

 

3 METODOLOGIA 

 

Como metodologia, este trabalho optou-se por uma revisão de literatura. 

Este tipo de estudo é a análise meticulosa e ampla das publicações correntes em 

uma determinada área do conhecimento. Este tipo de pesquisa tem por finalidade 

colocar o pesquisador em contato direto com a literatura existente sobre uma 

temática, conforme Gil (2008). 

Consideram-se como referencial para estruturação da presente revisão os 

passos propostos por Castro (2001). 

 Formulação da Pergunta: qual é a importância da ficha técnica de 

preparação como instrumento de qualidade na preparação de refeições? 

 Localização e seleção dos estudos: Foram utilizado como fonte, as 

bases de dados virtuais, tais como: Scientific Electronic Library Online 

(SciELO), Literatura Latino – Americana e do Caribe em Ciências da 

Saúde (LILACS). Os dados foram sistematizados a partir dos seguintes 

descritores, conforme os Descritores em Ciência e Saúde (DECS): 

Unidade de Alimentação e Nutrição, Ficha técnica de preparação e 

Refeições. 

 Período da pesquisa: março a abril de 2016.    

 Coleta de Dados: Os trabalhos que serviram para a construção do 

estudo compreendem publicações do ano de 2006 a 2016 (10 anos).  

Como critérios de inclusão foram selecionados estudos em publicações 

divulgadas entre o período estabelecido, disponíveis on-line; redigidos 

em português. Já o critério de exclusão foram os trabalhos publicados 

antes do ano de 2006 e artigos que só disponibilizam o resumo.  

 Análise e apresentação dos dados: Após a coleta dos artigos 

pesquisados, foi realizado uma análise exploratória nos mesmos, sendo 

excluídos os artigos que não contemplavam os critérios, em seguida foi 
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realizado um fichamento com os artigos selecionado. Após o fichamento, 

foi realizado a redação final do trabalho.  

 

4 UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO 

 

Uma alimentação balanceada e saudável em uma UAN é de suma 

importância para que o trabalhador possa produzir com mais qualidade, pois a 

mesma se encontra relacionada diretamente com o rendimento do trabalhado, 

aumentando a produtividade e diminuindo os riscos de acidentes de trabalho. Logo, 

essa alimentação deve ter os seguintes requisitos: equilibrada em nutrientes 

conforme os hábitos alimentares da clientela; deve ser segura sob o aspecto de 

higiene; deve ser ajustada à disponibilidade financeira da empresa (VANIN et al., 

2007).  

Portanto, uma das funções da UAN é o planejamento de cardápios, que 

objetiva programar tecnicamente refeições servidas à clientela. Para que a atenção 

dietética se dê de forma completa, é necessário que haja planejamento e controle 

das etapas executadas pela unidade, a fim de se estabelecer meios para a 

padronização e a qualidade dos processos na produção de refeições. Dessa forma a 

padronização visa diferenciar produtos e contribuir para a sua qualidade, e com isso 

facilitar a execução de tarefas sem a necessidade de ordens frequentes, além de 

propiciar mais segurança no ambiente de trabalho (CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 

2010).  

Gorgulho, Lipi e Marchioni (2011) ressaltam que houve um aumento da 

realização de refeições fora de casa pelo brasileiro, sendo que em 2009, o mercado 

de refeições coletivas servia 13,68 milhões de refeições por dia, 6,18 milhões a mais 

que em 1998, no qual 8,5 milhões foram oferecidas por empresas prestadoras de 

serviço em UAN. Entretanto, o Ministério da Saúde ressalta que o hábito de fazer 

refeições fora de casa tem contribuído para um aumento da prevalência de doenças 

crônicas não-transmissíveis (DCNT’s), como a obesidade.  

Vale ressaltar que em 2005, o Ministério da Saúde do Brasil lançou o 

Guia Alimentar para a População Brasileira, cujo objetivo é a implementação das 

recomendações preconizadas pela OMS, que segundo Geraldo et al. (2008, p. 20)  

Além disso, o Brasil possui, desde 1977, um programa de alimentação 
voltado à população trabalhadora. O Programa de Alimentação do 
Trabalhador (PAT) tem como objetivo principal a melhoria das condições 
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nutricionais dos trabalhadores, com repercussões positivas para a qualidade 
de vida, a redução de acidentes de trabalho e o aumento da produtividade. 
A partir de 2002, incorporou-se a promoção da saúde como eixo central do 
PAT.  

 

Porém, conforme os mesmos autores supracitados, o programa não vem 

atingindo o seu objetivo de promoção da saúde por meio da oferta de alimentação 

saudável, demonstrando uma oferta excessiva de lipídios e energia, como pode-se 

observar em sua pesquisa, na qual a maioria dos cardápios teve baixa oferta de 

frutas e hortaliças (63,9%) e gordura poliinsaturada (83,3%) e excesso de gorduras 

totais (47,2%) e colesterol (62,5%) (GERALDO et al., 2008).  

Cumpre lembrar, que o PAT determina os parâmetros nutricionais ideais 

para a alimentação fornecida aos trabalhadores, conforme a Portaria Interministerial 

nº. 66, de 25 de agosto de 2006, na qual relata-se que: as refeições principais 

(almoço, jantar e ceia) deverão conter de 600 a 800 calorias admitindo-se um 

acréscimo de 20% (400 calorias) em relação o Valor Energético Total – (VET) de 

2000 kcal/dia, podem e devem ser seguidos, pois garantirão saúde, bem-estar, 

produtividade e qualidade de vida aos trabalhadores (BRASIL, 2006). 

Nesse contexto, os cardápios devem suprir as necessidades nutricionais 

dos comensais, na qual os mesmos devem ser variados, porém sempre visando as 

preferências alimentares da clientela, sazonalidade, oferta, custo alimentício, 

disponibilidade da área de equipamentos, número e capacitação de funcionários, 

tipo e quantidade de refeições e tipo de preparação (BRANDÃO; GIOVANONI, 

2011). 

Ghislandi et al. (2010) ressaltam ainda que a lei de 2005 definiu ainda que 

o percentual energético proveniente das proteínas (NdPCal%) deveria estar entre 6 

e 10%, e que a ingestão de fibras deveria ser maior que 25 gramas diários. Portano, 

o cálculo de NdpCal%  é outro aspecto fundamental para garantir que o cardápio 

possa ser elaborado com quantidade adequada de proteína. Para realizá-lo, 

necessita-se primeiramente, multiplicar o valor da proteína do alimento por um fator 

(0,7 para as proteínas de origem animal; 0,6 para as de leguminosas e 0,5 para as 

de cereais), para se obter o valor da proteína líquida. Depois de obtido, multiplição 

por quatro, divide-o pelo valor calórico total da refeição para então encontrar o 

NdPCal% 
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Na pesquisa realizada pelos autores supracitados avaliaram a qualidade 

nutricional das refeições servidas em uma Unidade de Alimentação e Nutrição de 

uma fábrica da região metropolitana da cidade de São Paulo. Os autores 

observaram que o valor médio do Índice de Qualidade da Refeição foi de 64,60 

pontos, sendo 44% das refeições classificadas como "refeição que necessita de 

melhora" e apenas 25% como "adequadas". Além do arroz e do feijão, servidos 

diariamente, as preparações mais frequentes foram: legumes e frutas (30%), massas 

e cremes (12%), frituras (9%) e sobremesas com creme (8%). Encontrou-se 

correlação positiva entre o Índice de Qualidade da Refeição e a vitamina C (r=0,32). 

Entretanto, apesar da presença constante de frutas, legumes e verduras, há a 

necessidade de adequar a oferta das preparações às recomendações para uma 

alimentação saudável. 

Mattos (2008) em sua pesquisa avaliaram o cardápio de cinco dias de 

uma UAN, na verificaram que calorias diárias e macronutrientes pesquisados no 

cardápio realizado da UAN estavam em desacordo com os Parâmetros do PAT, 

estando de acordo somente o percentual protéico de um dia da semana e o 

NDPcal% de todos os dias analisados.  

Porém, no estudo de Prado, Nicoletti e Faria (2013) onde avaliaram 

qualitativamente o cardápio de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) de 

Cuiabá-MT. Verificaram que o cardápio apresentou 100% de oferta de folhosos, 65% 

de frutas, 10% de monotonia de cores das preparações, 40% de oferta de dois ou 

mais alimentos ricos em enxofre, 25% de carnes gordurosas, 15% de frituras, 35% 

de doces e não foi observada oferta de fritura e doce no mesmo dia. A UAN 

analisada apresentou um cardápio adequado quanto aos itens analisados.  

Nesse sentido, os mesmos autores supracitados citam que  

O nutricionista é o responsável pela elaboração de cardápios que respeitem 
as características dos clientes, como idade, atividade ocupacional, hábitos 
alimentares e cultura local. Para elaboração dos cardápios deve-se seguir 
três regras básicas de Pedro Escudeiro que consiste na variedade, visando 
garantir a oferta de todos os nutrientes necessários para uma vida saudável, 
moderação, ofertando-se todos os alimentos, porém alguns em baixa 
quantidade devido a sua composição, e proporcionalidade, onde se deve 
observar a proporção dos alimentos, conforme os grupos a que pertencem. 
Além disto, devem-se priorizar alimentos pouco processados, integrais e 
com mínima adição de sal e açúcar, devido ao maior valor nutricional e 
menor quantidade de aditivos químicos. Deve-se considerar que as UANs 
são espaços propícios para a adoção de hábitos alimentares saudáveis e, 
portanto, um ambiente onde se pode desenvolver atividades de educação 
alimentar e nutricional (PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013, p. 220).  
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Diante do exposto, a alimentação em uma UAN deve ser segura sob o 

aspecto de higiene, ajustada à disponibilidade financeira da empresa e 

principalmente, apresentar um cardápio equilibrado em nutrientes, objetivando evitar 

que a má alimentação prejudique a saúde e o desempenho dos trabalhadores 

(MATTOS, 2008).  

 

4.1 Ficha Técnica de Preparação 

 

Para garantir um cardápio de qualidade, é necessário a utilização da FTP. 

A Ficha Técnica de Preparação é um instrumento gerencial de apoio operacional, 

que possui a função de levantar os custos, a ordenação do preparo e o cálculo do 

valor nutricional, sendo útil para subsidiar o planejamento do cardápio. Santos 

(2015) relata que os objetivos desse instrumento são: tornar a receita reproduzível; 

economizar tempo em sua confecção; controlar gêneros alimentícios e mão-de-obra; 

racionalizar as atividades da unidade produtora de refeições; diminuir capital 

empatado em estoque; reduzir custos; elaborar cardápios, evitando a monotonia de 

preparações; manter as qualidades organolépticas e sensoriais, mesmo sendo as 

refeições preparadas por pessoas diferentes; garantir a qualidade do produto final. 

 Segundo Hautrive e Piccoli (2012, p. 02) 

A redação de uma ficha técnica consiste ainda em uma fórmula para a 
obtenção de uma preparação culinária, devendo apresentar ingredientes, 
quantidades, modo de preparo, rendimento e valor calórico . Apesar das 
limitações, a ficha técnica de preparo ainda é o melhor método quando 
comparado ao uso direto da tabela de composição de alimentos para avaliar 
a qualidade nutricional das preparações prontas. É uma ferramenta para o 
controle dos gêneros e cálculo do cardápio, na qual aparecem 
discriminados todos os ingredientes e os tipos de equipamentos a serem 
utilizados, são descritas todas as etapas e o tempo do processamento, além 
do detalhamento da técnica de preparo para cada uma das seleções. 

 

As fichas técnicas implicam em simulação e observação das práticas de 

preparo in loco, portanto não podem ser adquiridas ou copiadas de outras unidades, 

entretanto, devem ter detalhes rendimento dos insumos, qualidade, tempo, 

aproveitamento de mão-de-obra, tecnologia e outros tantos fatores. Para que uma 

preparação seja realizada com sucesso, deve-se levar em consideração alguns 

aspectos como tipo de utensílio, temperatura e tempo de preparo, além da qualidade 

dos ingredientes, no qual garantirá a obtenção de resultados semelhantes a cada 

repetição da receita ou protocolo, mesmo quando elaborados diversas vezes e por 
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pessoas diferentes. A redação de uma receita deve conter informações claras e 

precisas, a fim de possibilitar sua reprodutibilidade. Quando se executa uma receita, 

é imprescindível que os ingredientes sejam medidos com precisão (KARAM; 

NISHIYAMA, 2009).  

Castro et al. (2013) ressaltam ainda que a  padronização de receituário é 

um meio de garantir um padrão de qualidade das refeições servidas, portanto, a 

elaboração da FTD possibilita que o preparo seja sempre o mesmo independente do 

funcionamento; que as quantidades dos ingredientes estejam já estabelecidas 

proporcionando a possibilidade de maior exatidão; rendimento das refeições já 

calculada com porções pré-estabelecidas evitando sobras e permitindo um real 

levantamento do custo da preparação; e obtenção de dados do tempo de preparo, 

temperaturas adequadas equipamentos e utensílios necessários. 

Os mesmos autores afirmam  

A quantidade dos ingredientes, acompanhada dos valores de correção e 
cocção irá auxiliar no planejamento das compras evitando desperdícios, que 
no gerenciamento de uma UAN é de grande relevância, encarado como 
sinônimo de falta de qualidade; podendo ser evitado através de um 
planejamento bem estruturado (ABREU, et al, 2003). A partir do 
conhecimento dos valores de cocção e correção e quantidade dos 
ingredientes é possível determinar o rendimento da preparação uma vez 
que a clientela é conhecida e o cardápio semanal estabelecido. O modo de 
preparo e forma de apresentação serão indicadores de qualidade facilitando 
o uso das boas práticas de fabricação (BPF’s) que são descritas junto ao 
modo de preparo e apresentação auxiliando os colaboradores a 
desenvolver o produto sempre da mesma forma, independente do horário 
de trabalho ou pessoa executante da tarefa. 

 

Nesse sentido, o FTD além de colaborar com o desenvolvimento de 

cardápios, impedindo a monotonia de preparações, o mesmo mantem as 

características sensoriais adequadas, garantindo a qualidade do produto final e 

promovendo uma alimentação saudável. Sendo assim, as Fichas Técnicas de 

Preparações se tornam documentos de apoio gerencial imprescindíveis aos 

Nutricionistas para o bom desenvolvimento do trabalho dentro da Unidade de 

Alimentação e Nutrição (SANTOS,  2015).  

 

5 DISCUSSÃO 

 

Cabral, Morais e Carvalho (2010) relatam que as fichas técnicas, são 

instrumentos fundamentais para auxilio do controle no processo produtivo, pois 
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padroniza a quantidade de matérias-primas utilizadas para o preparo, sendo que 

esta padronização garante custo, valor nutricional e aspecto sensorial constante a 

cada ciclo de produção das preparações. Portanto, sua elaboração e implantação 

atende aos interesses do cliente quando trata-se de refeições de qualidade, do 

empresário no que tange do controle de custos e do nutricionista sobre a atenção 

dietética por meio de refeições saudáveis.  

Em estudo descritivo, Hautrive e Piccoli (2012) construíram fichas 

técnicas em uma Unidade de Alimentação e Nutrição que atende os funcionários de 

um frigorífico do município de Xaxim-SC, onde foram elaboradas 72 fichas técnicas 

das preparações geralmente contidas no cardápio, prevista para 30 dias, sendo elas: 

28 fichas de pratos principais, 30 de saladas e 14 fichas técnicas elaboradas de 

sobremesa. Verificaram que após a elaboração e implementação das fichas, houve 

um maior controle dos processos pelos colaboradores e promoção de uma 

alimentação saudável. 

Cabral, Morais e Carvalho (2013) analisaram a composição nutricional e o 

custo de matéria-prima de preparações (arroz branco cozido, feijão de caldo e 

frango grelhado), por três dias não consecutivos por meio do acompanhamento da 

ficha técnica em três restaurantes que comercializam alimentos em peso da cidade 

de Goiânia (GO), onde a adoção de uma ficha técnica de preparação permite 

padronizar, controlar o custo de produção e obter melhor qualidade nutricional das 

refeições. 

Conforme Castro et al. (2013) os custos por preparação está voltado 

apenas para os gêneros alimentícios, pois eles são os únicos passíveis de 

planejamento à medida que a per capta de gêneros são conhecidos; entretanto são 

de grande valia na elaboração de cardápios e planejamento de compras.  Portanto, 

a utilização de ferramentas que auxiliam na rotina diária de trabalho em uma UAN 

são de grande importância, assim a utilização da FTP tem como finalidade agrupar 

as informações relevantes ao funcionamento adequado, facilitando a execução do 

trabalho e a eliminação de falhas do manejo e desperdício alimentar.  

Porém, vale ressaltar que o custo se altera conforme a mudança da 

matéria-prima e de fatores de correção e cocção. Porém, o mesmo autor ressalta 

ainda que o dado da ficha é instável, devido à inflação brasileira, contudo o cálculo é 

importante para conhecer se o produto vendido dará lucro. Cumpre lembrar, que o 

custo individualizado de cada produto auxilia na definição de quais preparações irá 
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produzir lucro. Portanto, é de suma importância do treinamento e do profissional de 

nutrição na UAN. No que diz respeito ao controle e custo de produção alimentar, o 

que é concomitante aos resultados da pesquisa (ÁVILA, 2014).  

Outro fator importante para o controle em uma UAN é a porção utilizada 

pelos colaboradores, que segundo o Conselho Federal de Nutricionista (Resolução 

CFN n° 380/ 2005) a porção esta definida como a “quantidade per capita referente a 

um alimento in natura ou preparado, ou, ainda a uma preparação”. 

Portanto, a utilização do “per capita” na ficha garante o equilíbrio das 

preparações, além de auxiliar na previsão de compras, facilitar o levantamento de 

custos, além de parâmetro para o controle do desperdício. Nesse contexto, 

colocando os valores levantados de cada ingrediente, ajuda no controle do gasto e 

assim pode avaliar a necessidade de alterações para que o lucro seja alcançado 

(ÁVILA, 2014). 

Vale ressaltar que a mesma é uma ferramenta para o controle dos 

gêneros e cálculo do cardápio, além da descrição precisa dos equipamentos usados 

no processo, ajudando nesse modo o planejamento do cardápio e principalmente, 

possibilitando a execução de preparações adequadas aos equipamentos, pessoal e 

tempo disponíveis. Souza e Marsi (2015, p. 248) afirmam ainda que  

Elaborar FTPs precisas e bem redigidas e é parte importante do trabalho do 
Nutricionista em todo e qualquer cenário de Serviço de Alimentação. A 
atividade inclui a apresentação do valor nutricional e a imagem do prato 
para garantir uma apresentação uniforme. O detalhamento das FTPs ajuda 
a assegurar a qualidade, permite ao Nutricionista monitorar a eficiência de 
seu trabalho e de sua equipe, reduzir custos e eliminar perdas. 

 

Castro et al. (2013) afirmam ainda que a gestão de uma UAN é algo 

bastante abrangente, devido as múltiplas informações indispensáveis ao controle 

das produções e garantia da qualidade do serviço; portanto, o uso de ferramentas 

que ajudam no controle do serviço nesse local é de suma importância,  assim a 

utilização da FTP tem como finalidade agrupar as informações relevantes ao 

funcionamento adequado tendo visando, sempre a qualidade, facilitando a execução 

do trabalho e a eliminação de falhas ocasionadas pela particularidade na execução 

do trabalho de cada colaborador. 

Segundo Karan e Nishiyama (2011) relatam ainda que  

A FTP é um instrumento fundamental em qualquer UAN, podem ser 
aplicadas dentro de hospitais, refeitórios industriais, escolas, creches, entre 
outros. Quanto maior for o grau de precisão da mesma, mais fácil será a 
administração da unidade, do ponto de vista operacional, nutricional, de 
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custos e praticidade. A FTP é um documento que garante a 
reprodutibilidade das preparações porque a mesma tem como funções 
básicas: - registrar e padronizar as quantidades de matéria-prima utilizadas 
nas preparações; - padronizar a montagem e apresentação dos pratos; - 
registrar os processos da produção; - manter um histórico das preparações 
realizadas; - facilitar as projeções de compras e especificações de 
mercadorias; - controlar os volumes de matéria-prima requisitados (KARAN; 
NISHIYAMA, 2011, p. 3).  

 

Nesse contexto, a FTD beneficia o trabalho do nutricionista, facilita o 

treinamento dos funcionários da UAN, o planejamento do trabalho diário, onde o 

mesmo ajudar a solucionar dúvidas e erros que podem acontecer durante todos os 

procedimentos, promovendo assim o desenvolvimento do trabalho de qualidade, e 

para o funcionário a padronização facilita o desenvolvimento durante todo o 

processo de execução das tarefas, e principalmente, propicia ainda maior segurança 

no ambiente de trabalho (SANTOS, 2015).  

 

6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A partir da analise dos artigos pesquisados, conclui-se que a utilização de 

Fichas Técnicas nas UAN é uma ferramenta fundamental, na avaliação das 

preparações, garantindo assim que as características regionais sejam mantidas, 

bem como as concentrações nutricionais adequadas para uma oferta de uma 

alimentação saudável. 

Ressalta-se também que esse instrumento desde que apresentada de 

forma adequada, fornecem informações e instruções claras, que orientarão a forma 

e o uso dos produtos, equipamentos e utensílios, passo a passo, no processo de 

elaboração, e permitirão a racionalização na área de produção. Portanto, sua 

utilização beneficia todos envolvidos na produção de uma alimentação com 

qualidade, facilitando o trabalho do profissional de nutrição, promove o 

aperfeiçoamento dos funcionários e, sobretudo, permite controlar o valor energético 

total e os nutrientes fornecidos. 

Esperamos, com este trabalho, ter contribuído para a reflexão sobre a 

temática estudada. Por conseguinte, sugere‐se que novos estudos, em sejam feitos, 

pois o trabalho em questão tratou-se de uma pesquisa bibliográfica. Também indica‐

se a realização de estudos que a percepção dos profissionais na utilização desse 

instrumento 
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