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Nome do projeto

Tipo de projeto

Area em que se enquadra

Objetivos do projeto

Cursos participantes

Disciplina(s) envolvida(s)

Nome do responsavel pelo projeto

Dia de inicio

Dia de término

Workshop de Fichas Técnicas de Preparo:
Padronizacao, Custos e Qualidade em Unidades de
Alimentacéao e Nutricao

Ensino

Capacitacéo Profissional

Objetivos do Projeto

e Promover capacitacao teorico-pratica sobre
elaboracao e aplicacao de fichas técnicas de preparo
no contexto das Unidades de Alimentacéo e
Nutricao.

¢ Desenvolver habilidades relacionadas a
padronizacéo de preparacdes culinarias;

e Elaborar Elaborar fichas técnicas de preparo
completas;

e Aplicar calculos de fator de corregéo, indice de
cocgéao, rendimento e per capita;

e Discutir aspectos relacionados ao controle de
custos e qualidade das preparacées;

e Estimular trabalho em equipe e raciocinio técnico
aplicado;

e Aproximar os académicos da pratica profissional
do nutricionista em UAN.

NUTRICAO

PLANEJAMENTO E GERENCIAMENTO DE UNIDADES
DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO

JEFFERSON DA SILVA E SOUZA
03/06/2026

03/06/2026

INTRODUGAO
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A educacdo superior desempenha um papel fundamental na formagdo de individuos capazes de enfrentar os
desafios da sociedade contemporanea. Nesse contexto, 0s projetos de ensino académico de graduagao tém como
objetivo principal proporcionar uma experiéncia de aprendizado que integre teoria e pratica, desenvolvendo
competéncias técnicas, cientificas e socioemocionais nos estudantes.

Este projeto de ensino foi elaborado com o propoésito de atender as necessidades especificas da formagdo
académica em , promovendo a aquisi¢cdo de conhecimentos sélidos e habilidades aplicaveis ao mercado de trabalho
e a vida em sociedade. A proposta busca aliar metodologias ativas de ensino, recursos tecnoldgicos e estratégias
interdisciplinares para engajar os alunos e maximizar o potencial de aprendizagem.

Além disso, o projeto considera as demandas atuais do mundo globalizado, como a valorizagdo da inovacao, o
pensamento critico, a capacidade de resolugdo de problemas e a responsabilidade socioambiental. Dessa forma,
espera-se ndo apenas promover a formacao de profissionais qualificados, mas também de cidaddos conscientes,
éticos e preparados para contribuir com o desenvolvimento sustentavel e inclusivo da sociedade.

Com uma abordagem inovadora e centrada no estudante, este projeto de ensino pretende consolidar a formacéo
académica, estimular a autonomia intelectual e fomentar uma visdo ampla sobre o papel do ensino superior no
contexto social, cultural e econdmico.

JUSTIFICATIVA

A elaboracéo de um projeto de ensino académico de graduacéo é essencial para atender as demandas de formagéo
de profissionais competentes, criticos e éticos, capazes de atuar em um cenario social e econdmico em constante
transformacgdo. A sociedade contemporanea exige que 0 ensino superior v4 além da simples transmissdo de
conhecimento tedrico, integrando praticas pedagdgicas que promovam o desenvolvimento de habilidades técnicas,
socioemocionais e de pensamento critico.

No contexto atual, desafios como o avango da tecnologia, a globalizac@o, a complexidade das rela¢des sociais e as
demandas por sustentabilidade e inclusdo tornam imperativa uma formacédo académica que esteja alinhada as
necessidades do mercado de trabalho e as expectativas sociais. Além disso, h4 uma crescente valorizagdo da
inovacao, da resolugdo de problemas e da capacidade de trabalhar em equipes multidisciplinares, competéncias
fundamentais para o sucesso profissional e pessoal.

Nesse contexto, este projeto se desenvolverd na area de Capacitagdo Profissional, onde se torna uma ferramenta
indispensavel para a qualificacdo profissional e o desenvolvimento de competéncias que ultrapassam o ambito
técnico, envolvendo também a ética, a colaboragéo e a responsabilidade social.

Dessa forma, justifica-se a relevancia deste trabalho, ndo apenas pelo tema a ser abordado, mas também pela sua
contribuicdo para a formacdo integral dos estudantes. Além disso, o projeto também busca contribuir para a
qualidade do ensino superior por meio da integragdo entre ensino, pesquisa e extensao, elementos que sao pilares
da educacdo universitaria. Com isso, espera-se que os estudantes ndo apenas desenvolvam competéncias
académicas e profissionais, mas também adotem uma postura ética e socialmente responsavel, alinhada aos
desafios contemporaneos.

METODOLOGIA

Atividades/ac¢Bes previstas:

O workshop sera realizado presencialmente no Laboratério de Técnica Dietética — Campus 1, em formato tedrico-pratico.

Inicialmente, sera realizada uma exposi¢éo dialogada sobre os fundamentos das fichas técnicas de preparo, incluindo:

» conceito e finalidade;

« estrutura da ficha técnica;
» fatores de correcéo;
 indice de cocgéo;

« rendimento;
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» per capita;

» custo da preparacéo;
» composicédo nutricional;

» padronizagao operacional.

Posteriormente, os académicos serdo organizados em grupos para desenvolvimento pratico das preparagdes culinarias e
preenchimento das respectivas fichas técnicas.
Cada grupo devera:

« elaborar a ficha técnica completa;

 realizar os célculos pertinentes;

« executar a preparacao culinaria;

« apresentar os resultados obtidos;

« discutir possiveis aplicacdes da preparagdo em servicos de alimentacao.

Ao final do workshop, haverd momento para discusséo técnica e feedback docente sobre as produc¢des desenvolvidas pelos grupos.

A metodologia desempenha um papel essencial em qualquer projeto de pesquisa, pois € por meio dela que se define
o caminho a ser seguido para alcangar os objetivos propostos. Ela garante a organizagao e o rigor necessarios para a
conducao das etapas do estudo, permitindo que os resultados obtidos sejam confiaveis, relevantes e fundamentados.

Além disso, a metodologia proporciona transparéncia ao processo de pesquisa, permitindo que outros pesquisadores
compreendam e eventualmente repliguem as etapas do estudo, contribuindo para a validagdo cientifica dos
resultados. Assim, ela ndo apenas orienta a execugdo do projeto, mas também reforga a credibilidade e o impacto do
conhecimento produzido.

Este projeto visa em sintese atingir como publico alvo NUTP701M123, NUTP701N123, servindo como um guia que
conecta 0s objetivos propostos as conclusGes alcancadas tendo como proposta de atividade um(a) Ensino,
assegurando que o trabalho seja realizado de forma sistematica, ética e fundamentada, fortalecendo sua relevancia
académica e prética.

Este projeto visa trazer como produto final . O resultado final de um projeto de pesquisa é uma das etapas mais
importantes, pois representa a concretizacdo de todo o esfor¢o, dedicacdo e recursos investidos ao longo do
processo. Ele é o produto que traduz as hip6teses testadas, os dados analisados e as conclusdes alcancadas,
permitindo que o conhecimento gerado seja compartilhado, avaliado e aplicado.

ATIVIDADES

ATIVIDADES PREVISTAS

Atividade: Workshop de Fichas Técnicas de Preparo: Padronizagéo, Custos e Qualidade em Unidades de
Alimentacéo e Nutricao

Data: 03/06/2026

Local: Laboratério de Nutricdo

Inicio: 08:00:00h

Horas certificadas: 3

Cursos autorizados: NUTRICAQ

Atividade: Workshop de Fichas Técnicas de Preparo: Padronizagéo, Custos e Qualidade em Unidades de
Alimentacéo e Nutricao

Data: 03/06/2026

Local: Laboratério de Nutricdo

Inicio: 18:50:00h
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Horas certificadas: 3
Cursos autorizados: NUTRICAO

RESULTADOS

A avaliagdo de um projeto académico ndo deve se limitar apenas a sua execucdo, mas também a analise dos
resultados e impactos gerados. Para isso, 0 uso de indicadores é essencial, pois permite medir, de forma objetiva e
sistematica, o sucesso das a¢des desenvolvidas.

Os indicadores possibilitam a identificagdo de avangos, a verificagdo do cumprimento dos objetivos estabelecidos e a
tomada de decis6es baseadas em dados concretos. Além disso, contribuem para o aperfeicoamento de futuras
iniciativas, garantindo que as praticas académicas sejam cada vez mais eficazes e alinhadas as necessidades da
sociedade.

Dessa forma, nossa instituicdo busca utilizar indicadores para monitorar e avaliar um projeto académico, tornando
possivel quantificar impactos, comprovar a relevancia das atividades desenvolvidas e propor melhorias continuas,
fortalecendo a qualidade da formagao académica e a conexao entre ensino, pesquisa e extensao.

e Promover a integracao entre os conhecimentos tedricos e praticos relacionados a elaboracgéo e utilizagdo de
Fichas Técnicas de Preparo (FTP) em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN).

e Capacitar os participantes para a elaboracao padronizada de fichas técnicas, compreendendo sua
importancia como instrumento de gestao, planejamento e controle da producéo de refei¢des.

¢ Desenvolver competéncias para o célculo e interpretagdo dos principais indicadores técnicos utilizados em
UAN, incluindo Peso Bruto (PB), Peso Liquido (PL), Fator de Correcéo (FC), indice de Converséo (IC), indice de
Reidratacéo (IR), rendimento, per capita e porcionamento.

e Demonstrar a aplicagéo da ficha técnica como ferramenta para o controle de custos, reducao de desperdicios
e otimizacéao dos recursos empregados na producéo de alimentos.

e Incentivar a padronizacao das preparacdes culinarias, garantindo uniformidade quanto ao modo de preparo,
rendimento, qualidade sensorial e composicao nutricional.

e Desenvolver habilidades para o calculo do custo total das preparacgées e do custo por porgéo, contribuindo
para uma gestao financeira mais eficiente dos servigos de alimentacéo.

e Estimular a elaboracgéo de fichas técnicas completas, contemplando ingredientes, quantidades, modo de
preparo, equipamentos, utensilios, informacgées nutricionais e indicadores operacionais.

e Reforcar a importéncia da ficha técnica como instrumento de garantia da qualidade, seguranca dos alimentos
e rastreabilidade dos processos produtivos.

e Favorecer o desenvolvimento do raciocinio critico e da tomada de decisdo baseada em indicadores técnicos
aplicados a alimentacéo coletiva.

e Aproximar os académicos da realidade profissional do nutricionista gestor em servicos de alimentacéo,
restaurantes comerciais, hospitais, escolas e demais Unidades de Alimentacéo e Nutricéo.

e Estimular o trabalho em equipe, a organizacédo documental e a aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacao
durante o planejamento e execucgéo das preparagoes.

e Contribuir para a formacéo técnico-cientifica dos estudantes, fortalecendo competéncias profissionais
previstas nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Nutricéo e essenciais para a atuacao na area de
Alimentacéo Coletiva.
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