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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSOES

Diante da inexisténcia de orgaos reguladores que
determinam padrdes oficiais a serem adotados na redacao
das fichas técnicas das receitas e da existéncia de diversas
formas de escrita e descricao das medidas atualmente
utilizadas, considera-se que o tema da normatizacao e
padronizacao das fichas técnicas deve ser melhor investigado
e pesquisado pelos profissionais da gastronomia, ja que as
fichas técnicas constituem ferramentas facilitadoras para a
padronizacao dos produtos e promocao da qualidade no
processo produtivo (SILVA, 2017).

Além da importancia da padronizacao para o processo
produtivo, destaca-se a comunicacao e divulgacao das
informacoes técnicas das receitas. A despeito da importancia
da padronizacao das medidas, observa-se contradicdes nas
escritas, descricoes e modos de preparo compartilhadas no
universo da gastronomia. Nesse contexto, permeiam a larga
utilizacao das medidas populares disseminadas
historicamente por tradicdes familiares e apropriadas pelo
Senso comum.

Na perspectiva desse debate amplo e multidisciplinar, o
projeto de extensao apresentado neste resumo, propoe
analisar, discutir e apresentar proposta para normatizacao e
padronizacao na formatacao e escrita de fichas técnicas nos
trabalhos académicos do Curso de Gastronomia da Faculdade
Senac Minas, visando também, rigor técnico na descricao das
receitas.

METODOLOGIA

A perspectiva metodolégica adotada baseou-se na
revisao de literatura que requer a elaboracao pautada em
diferentes topicos, criando ampla compreensao sobre
determinado tema (BOTELHO et all 2011). A pesquisa
bibliografica explorou a metrologia, ciéncia da medicao que
reune a base técnica da qualidade e da competitividade,
induzindo ganhos de produtividade, quando as técnicas de
medicao sao adequadamente implementadas e o0s
parametros de producao corretamente mensurados
(ALMEIDA, 2002).

Nesse contexto, a revisao de literatura se voltou de
forma mais especifica, para o mapeamento das normas
existentes para mensuracao de grandezas e unidades em
ambito nacional, atreladas as regulamentacdes da ABNT,
Sinmetro, Inmetro, entre outros o6rgaos e instituicbes. A
despeito da existéncia de estruturas administrativas e
juridicas para a mensuracao de grandezas e unidades, as
receitas na gastronomia seguem sendo descritas sem padroes
oficialmente estabelecidos, podendo gerar resultados
adversos e indesejados, e até mesmo prejuizos.

Horizonte.

Diante do debate amplo e multidisciplinar, identificou-
se também diversas fontes com propostas diferentes para
tabelas de medidas culinarias, que apresentam as
equivaléncias entre medidas populares e as unidades
regulamentadas pelo Sistema Internacional de Medidas.
Contudo apresentam dados nao correspondentes, tornando a
apreensao e operacionalizacao da receita compartilhada,
ainda mais desafiador. Torna-se imperativo a apresentacao de
uma tabela de conversao e equivaléncia das medidas
populares para unidades utilizadas no Sistema Internacional
de Medidas, visando a melhor compreensao, execucao e
finalizacao das fichas técnicas.

No ambito das atividades desenvolvidas pelo projeto de
extensao aqui apresentado, um manual para normatizacao de
fichas técnicas e padronizacao das receitas nos trabalhos
académicos da Faculdade Senac Minas/BH, estd sendo
confeccionado e sera lancado no més de novembro, em um
Workshop sobre o tema para a comunidade académica, sendo
posteriormente disponibilizado para todos os discentes e
docentes do curso de gastronomia, juntamente ao modelo
padrao de ficha técnica (figuras 1, 2 e 3)
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Figura 1: Pagina 01 da ficha técnica padronizada

Fonte: Elaboracao propria a partir das fichas utilizadas nos curso de gastronomia das Faculdades Senac
em Minas.
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UTENSILIOS e EQUIPAMENTOS

Descreve os utensilios e equipamentos, se houver, necessarios ao preparo.
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Figura 2: Pagina 02 da ficha técnica padronizada

Fonte: Elaboracdo prépria a partir das fichas utilizadas nos curso de gastronomia das Faculdades Senac
em Minas.

MODO DE PREPARO

Descreve o processo, passo a passo, do preparo da receita, ordenando € numerando em ordem crescente.
Preparo 01

DO (WIN|[—

Preparo 02

DA |WIN|=

Montagem

Descreve sugestéo para apresentagdo do prato ou se sera livre

Obs.:

1 as medidas indicadas nessa ficha técnica, sdo do padrao métrico, sendo gramas (g - peso), mililitros (ml - volume), graus Celsius (°C - temperatura).
2 O nome dos cortes, seguem a nomenclatura francesa.

3 Apos digitar os valores, atualize a soma clicando com botao direito e em “ATUALIZA CAMPO”

4 Para inserir nova linha de ingrediente, clico com botéo direito na linha e em “Inserir”, depois em “Inserir linha”

Figura 3: Pagina 03 da ficha técnica padronizada

Fonte: Elaboracao propria a partir das fichas utilizadas nos curso de gastronomia das Faculdades
Senac em Minas.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante da importancia das fichas técnicas como ferramenta
na gastronomia, salienta-se a relevancia da construcao de
uma proposta para a padronizacao da descricao dos
insumos e unidades de medidas, através da elaboracao do
manual para insercao das informacdes sobre os preparos e
receitas nas fichas técnicas utilizadas no curso de
gastronomia da Faculdade Senac/BH. Destaca-se que o
desenvolvimento do projeto pode contribuir para o
aprofundamento e ampliacao do debate sobre a
normatizacao e padronizacao das fichas técnicas, bem
como sobre seus impactos na facilitacao da
operacionalizacao das receitas e também, na ascensao da
qualidade nos processos produtivos da gastronomia.
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