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O planejamento de cardapio tem por objetivo planejar refei¢des que visam atender a
alguns pré-requisitos como, os habitos alimentares e as necessidades nutricionais
dos comensais, qualidade higiénico-sanitaria e adequagdo ao mercado de
abastecimento. Para que o planejamento seja efetivo é necessario uma ferramenta,
sendo esta a Ficha Técnica. Assim, a Ficha Técnica de Preparo (FTP) é um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos
custos, a ordenagdo do preparo e o calculo do valor nutricional da preparagao.
Assim, a implementacdo da ordem de producdo nas unidades produtoras de
refeicdes, € muito importante, pois ela visa sistematizar o planejamento do cardapio
e o valor nutricional que o compde. Neste sentido o objetivo deste estudo foi
elaborar e implementar as ordens de produgdo no Restaurante Universitario da
Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS) campus Realeza Parana. Este estudo
€ de carater quantitativo. Foram realizadas a confecgao das ordens de produgao das
refeicbes da unidade, sendo que estas serviram para gerar um padrao de rotina na
unidade. Para a confeccdo das ordens de producédo foram analisadas as fichas
técnicas de preparo das refeicdes dos 28 dias referentes ao cardapio do més de
junho e julho do ano de 2016. Ao todo foram elaboradas 28 ordens de producgao, as
quais contemplaram as preparag¢des do més de junho e julho do ano de 2016. As
trés primeiras ordens serviram como teste para verificar se os valores estavam
corretos, sendo que a partir disso as outras 25 foram colocadas em pratica, a fim de
adequar os valores dos per capitas, além de diminuir as sobras da unidade. Com a
implementacdo das ordens de producido observou-se muita resisténcia com relacéo
as colaboradoras, uma vez que as mesmas demonstravam medo de que faltasse
algum alimento, pois ndo estavam acostumadas a utilizar os per capitas de acordo
com as fichas técnicas de preparo. No més de maio antes da implementacao das
ordens de producdo, percebeu-se que houve uma sobra de em média de 128
gramas, ja no més de junho o valor das sobras foram de 65 gramas. Com este
projeto conclui-se que a ordem de produg¢do € uma ferramenta operacional que visa
sistematizar o planejamento do cardapio, o valor nutricional que o compde e auxilia
na realizagdo da compra, além de facilitar a producdo das refeicbes e reduzir a
quantidade de sobras dos alimentos.
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