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RESUMO

INTRODUCAO A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalar tem um
papel crucial na saude, atendendo as necessidades nutricionais, promovendo
habitos alimentares saudaveis, alinhado as preferéncias alimentares e satisfagéo
dos pacientes. Para que esses objetivos sejam alcangados, uma das alternativas € a
padronizagdo de fichas técnicas. Essa ferramenta, no entanto, pode ser ineficaz
quando ha falta de treinamentos direcionados aos profissionais da producdo e
continua monitorizagdo, visto que podem impactar negativamente na qualidade,
apresentacdo, valor nutricional e reprodutibilidade das receitas. Nesse contexto,
visando a busca por melhoria continua, ferramentas de gestdo da qualidade podem
ser utilizadas, pois permitem a identificagdo sistematica das possiveis causas de
falhas, facilitando a andlise critica dos pontos frageis no processo produtivo.

OBJETIVO Aplicar o Diagrama de Ishikawa na avaliacdo de falhas de processos de
padronizagcdo de receitas e elaborar planos de acdo mediante analise critica

METODOS Tratou-se de um estudo de abordagem qualitativa, do tipo descritivo-
exploratério. A coleta de dados foi realizada por meio de observacgao sistematica dos
processos produtivos e andlise das fichas técnicas padronizadas. Como ferramenta
de diagnéstico, foi utilizado o Diagrama de Ishikawa, organizado nas categorias:
mao de obra, métodos, materiais, equipamentos, ambiente e gestdo. A construgcao
do diagrama foi realizada de forma participativa com os profissionais envolvidos
(cozinheiros, técnicos de nutricdo, chef de cozinha e nutricionistas). Com base nos
resultados obtidos, foram elaborados planos de acdo. RESULTADOS Através de
analise do Diagrama de Ishikawa, foi realizado modificagdes no processo produtivo,
sendo elas: a alteragdo em documento de contagem para a producao de alimentos
com foco no preparo de sopas, com o objetivo de maior controle do desperdicio de
producdo. Revisdo de fichas técnicas de preparacao e introdugdo no cardapio de
paciente com objetivo de melhoria da aceitacao, satisfacao, padronizacao e reducao
de desperdicio. Treinamento da equipe de cozinheiros em técnicas basicas de
gastronomia. Ajuste no processo de compras, recebimento e dispensacao, gerando
maior controle de custos, melhor aproveitamento de insumos e maior sinergia entre
estoque e cozinha. Acompanhamento do desenvolvimento das novas receitas in
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loco pela nutricionista com o cozinheiro até completa adesdo e incorporagao.
DISCUSSAO O Diagrama de Ishikawa demonstrou ser uma ferramenta eficaz para
identificar pontos criticos no processo produtivo de uma UAN hospitalar. As
principais causas foram: a auséncia de treinamentos técnicos; falta de padronizagéo
no modo de preparo entre turnos; divergéncia na padronizacdo dos alimentos;
lacunas no monitoramento da aplicagdo das fichas técnicas; falta de revisdo e
atualizagdo periodica das receitas. A falta de capacitagdo continua impacta
diretamente na interpretacdo e execugado das fichas técnicas, comprometendo a
qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria das preparagdes. Além disso, a
inexisténcia de monitoramento e a desatualizagdo das receitas contribuem para a
perda de reprodutibilidade e aumento de variabilidade no preparo dos alimentos,
além do aumento do desperdicio e baixo aproveitamento dos insumos. Tais falhas
podem impactar diretamente o paciente, uma vez que comprometem a qualidade
nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria das refeicdes, interferindo na aceitagcéo
alimentar e consequentemente, a recuperagao clinica e o estado nutricional do
individuo hospitalizado. CONCLUSAO Nesse contexto, destaca-se a importancia
da integracdo entre ferramentas de gestdo da qualidade e estratégias de
capacitagao pratica da equipe. Essa abordagem n&o apenas favorece o controle de
processos, mas também fortalece a sinergia entre a equipe, a seguranga alimentar,
a padronizacao e a eficiéncia operacional dentro da UAN hospitalar. REFERENCIA
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