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Resumo: As fichas técnicas (FT) sado instrumentos cientificos e tecnolégicos essenciais
para a padronizagao da produc¢ao culinaria, contribuindo para a qualidade, controle de
custos e seguranga alimentar em estabelecimentos de alimentos e bebidas. Este
estudo, por meio de uma revisao integrativa, teve como objetivo analisar o papel das FT
na gestdo e valorizagdo da gastronomia brasileira. A metodologia consistiu na busca e
selecdo de artigos em portugués, publicados entre 1990 e 2025, na base Google
Scholar, aplicando critérios rigorosos de inclusdo e exclusdo. Dos 305 estudos
encontrados, nove foram selecionados para analise detalhada. Os resultados
evidenciam que as FT promovem a padronizagao dos processos, o controle preciso dos
insumos, o calculo do valor nutricional, a reducdo de desperdicios e a preservagao dos
pratos tipicos, fortalecendo a identidade cultural regional. Além disso, a aplicagado das
FT contribui para o controle higiénico-sanitario, possibilita a melhor compreenséo dos
métodos de preparo e otimiza a experiéncia do consumidor. Conclui-se que as fichas
técnicas sao ferramentas estratégicas indispensaveis para o fortalecimento da
gastronomia brasileira, unindo eficiéncia cientifica e tecnoldgica operacional e
valorizagao cultural, e recomendam-se estudos futuros que ampliem sua aplicagdo em
diferentes contextos regionais e institucionais.
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Abstract: Technical data sheets are essential scientific and technological tools for
standardizing culinary production, contributing to quality, cost control, food safety in food
and beverage establishments. This study, through an integrative review, aimed to
analyze the role of TS in the management and appreciation of Brazilian gastronomy. The
methodology consisted of searching and selecting articles in Portuguese, published



between 1990 and 2025, in the Google Scholar database, applying rigorous inclusion
and exclusion criteria. From 305 studies found, nine were selected for detailed analysis.
The results demonstrate that technical data sheets promote process standardization,
precise control of inputs, calculation of nutritional value, waste reduction and
preservation of typical dishes, strengthening regional cultural identity. Moreover, the
application of technical data sheets contributes to hygienic-sanitary control, enables a
better understanding of preparation methods and optimizes the consumer experience. It
is concluded that technical sheets are indispensable scientific and technological strategic
tools for strengthening Brazilian gastronomy, combining operational efficiency and
cultural appreciation, and future studies are recommended to expand their application in
different regional and institutional contexts.

Keywords: cultural appreciation; standardization; technical sheets; brazilian
gastronomy

INTRODUCAO

As fichas técnicas (FT) representam um instrumento cientifico e tecnolégico
fundamental para a garantia de um padrao de qualidade e diminui¢do de custos de um
estabelecimento ligado a producdo alimenticia. Além desses atributos, colaboram para
assegurar o detalhamento assertivo dos ingredientes empregados na preparagéo e de
suas quantidades, bem como informagdes acerca do seu valor nutricional. Desta forma,
a partir da adogao dessa ferramenta, é possivel que a instituicdo alcance um nivel mais
elevado de profissionalizagao e consisténcia na producgao. O processo de padronizagao
contribui para a autonomia no desempenho de fungdes, além de promover maior
seguranca no ambiente de produgéo (1).

Ainda nesse campo, o conceito que envolve a aplicabilidade das fichas técnicas
também abrange a perspectiva da seguranga alimentar, uma vez que permite a maior
precisédo do controle dos processos de manipulagao e estoque dos alimentos e produtos.
Deste modo, acatar as normas sanitarias aplicadas para os insumos é um fator
importante que influencia na credibilidade e na confianga dos estabelecimentos
culinarios (2). Diante disso, a adequagao desses instrumentos auxilia na minimizagao
das contaminacgdes e seus riscos € na melhoria da experiéncia para os consumidores.

Na esfera da gastronomia, para que o dinamismo cultural, social e econdmico
possam ser abrangidos e amplificados, € essencial a criagéo de fichas técnicas, com o
intuito de favorecer a objetividade dos ciclos de produgao, distribuicao e consumo, além
de possibilitar que as informagdes necessarias sejam entendidas pela equipe e
auxiliares (1).

Dentro do contexto supracitado, por sua precisao e eficiéncia, as fichas técnicas
sdo bastante empregadas em diversas areas dentro do contexto gastronémico, como
por exemplo em hospitais, UAN (Unidade de Alimentacao e Nutricao) e instituicbes de
ensino que fornecem alimentacao, otimizando os processos operacionais. Por meio
disso, é possivel certificar de maneira cientifica e tecnoldgica a sistematica quantitativa
das matérias-primas e a pontualidade das apresentac¢des dos pratos, possibilitando a
reproducao fiel das receitas e maximizar a experiéncia do consumidor.

A gastronomia brasileira ¢ um reflexo da diversidade cultural do pais,
caracterizando-se pela fusdo de influéncias indigenas, africanas e europeias. Esse



cenario multifacetado exige um controle rigoroso sobre os processos produtivos na
culinaria, destacando-se a importancia das fichas técnicas como ferramentas cientificas
e tecnoldgicas essenciais para a padronizacdo e gestdo de insumos. Para o
desenvolvimento de preparagdes gastrondmicas representativas de uma tradicao
culinaria especifica, a formulacdo destas fichas pode facilitar na execucdo e na
valorizagao das preparacoes.

Considerando-se o processo de preparagdo, este € realizado em diversas
etapas, desde a colheita ou compra até a conservagdo adequada, e tal fase é crucial
para as producgdes gastronémicas, pois permite ao individuo a compreensao de novos
aromas, conhecer os alimentos e ingredientes, além de fortalecer a relagcio afetiva com
a comida (3). Ademais, também contribui para o desenvolvimento de habilidades
culinarias, pratica incentivada pelas diretrizes do Ministério da Saude, promovendo a
alimentacao saudavel.

Diante disso, o objetivo da presente revisao integrativa é analisar o papel que as
fichas técnicas exercem como um instrumento cientifico e tecnolégico essencial para a
administracéo e gestdo de um estabelecimento de alimentos e bebidas, como fonte de
padronizagao dos processos de produgio. Nesse contexto, cabe ressaltar a importancia
das FT na valorizagdo da gastronomia local como expressdo cultural e singular,
revelando-se fundamental na compreenséo, registro e sistematizacdo das dindmicas
sociais, histéricas e econdbmicas que moldam habitos alimentares e constroem a
identidade social de um povo.

MATERIAL E METODOS
Estratégia de busca

A metodologia utilizada para a pesquisa e construcao desta revisao foi baseada
na importancia das fichas técnicas para a gastronomia e sua contribuicdo para a
padronizagao e valorizagdo da gastronomia brasileira, no contexto do seu panorama
atual.

A pesquisa contemplou exclusivamente artigos cientificos elaborados em
portugés e indexados na base de dados: Google Scholar (Google Académico -
https://scholar.google.pt/?hl=pt-BR). Ademais, foram pesquisadas nas bases LILACS e
Periodico CAPES, porém nao foi encontrado nenhum documento que pudesse agregar
ao trabalho. O periodo de busca estabelecido foi de janeiro de 1990 a dezembro de
2025.

Com o intuito de aprimorar os métodos e eficacia do processo de busca, as
palavras-chaves adotadas para essa pesquisa foram selecionadas de acordo com o
tema central como forma de identificar a maioria das publicagcdes sobre o papel das
fichas técnicas na gastronomia brasileira.

Dessa forma, foram aplicadas as seguintes palavras-chaves durante a pesquisa:
ficha técnica AND culinaria AND valorizagdo AND importancia AND padronizagao AND
planejamento AND gastronomia AND brasil AND desafios AND tendéncias.

Selecédo de dados



Os artigos selecionados na base de dados mencionada foram revisados de
maneira independente por trés revisores. O processo de revisao foi dividido em duas
etapas. A principio, os titulos e os resumos de cada artigo cientifico selecionado foram
analisados conforme os critérios de inclusdo e exclusdo estabelecidos previamente
(Tabela 1).

Apos isso, os textos escolhidos previamente foram lidos detalhadamente e, os
que nao atendiam aos critérios estabelecidos, foram eliminados da revisdao. Outrossim,
a listagem de referéncias dos artigos selecionados foi examinada para identificar
estudos que contribuiram para o desenvolvimento do presente trabalho.

Tabela 1. Critérios de inclusdo e exclusdo

Parametros Inclusao Exclusao

Tipo de publicagao Artigos originais

Capitulos de livros, resumos
de conferéncias, resenhas,

cartas

Artigos publicados nos ultimos 35

Ano de publicacao anos
Artigos publicados a mais de
35 anos
Linguagem Portugués (Brasil) Outros idiomas

Tipo de estudo

importancia para a gastronomia outros paises.
brasileira no processo de
valorizagao.

Estudos sobre fichas técnicas e sua Egtydos sobre gastronomia de

Fonte: Autora (2025)
Extracéo de dados

Os autores realizaram uma analise criteriosa das informacgdes provenientes dos
artigos cientificos selecionados. No decorrer do processo de avaliagdo e leitura do
material, fundamentado no tipo de estudo e suas principais conclusoées, foi possivel
aprofundar a compreensao dos dados obtidos.

Para o desenvolvimento da revisao, inicialmente foram identificados 305 artigos
durante o processo de sele¢cdo de estudos, a partir de pesquisas realizadas em bases



de dados previamente definidas. Esse numero demonstrou-se expressivo, evidenciando
a relevancia e o interesse académico acerca do tema abordado. Logo, evidencia-se a
necessidade de uma triagem criteriosa, com o intuito de garantir qualidade e
consisténcia.

Na primeira etapa da analise, implementou-se o critério de exclusdo previamente
estabelecido, o que ocasionou a eliminagdo de grande parte dos trabalhos, restando
apenas cinco artigos considerados adequados para a composi¢cado da base inicial da
revisao.

Dando sequéncia, procedeu-se a segunda etapa, que consistiu na analise
detalhada dos estudos selecionados e na busca por referéncias complementares. Logo
ap6s a leitura e avaliagdo, constatou-se que todos os cinco artigos estavam
enquadrados nos critérios de inclusao, sendo incorporados a revisdo. Ademais, a partir
da analise da lista de referéncias dos artigos selecionados, foi identificado mais sete
estudos relevantes. Ao final do processo, instituiu-se 12 trabalhos para integrar a reviséo
final.
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Figura 1: Organograma de levantamento de dados para a presente reviséo.

Fonte: Autora (2025)

RESULTADOS E DISCUSSAO

O que é a ficha técnica

A ficha técnica (FT) ou ficha técnica de preparo (FTP) € um mecanismo utilizado
para o levantamento de custos, ordenacdo do preparo e calculo do valor nutricional,
sendo util para auxiliar no planejamento do cardapio. Além disso, a partir desse
dispositivo, € possivel coletar dados como fator de corregéo, per capita e fator de
cocgao, permitindo o controle financeiro e a determinagado da composi¢cao nutricional

(1).



Para o setor da gastronomia, a ficha técnica é utilizada como instrumento
cientifico e tecnoldgico de detalhamento do preparado, servindo como aparato de
controle operacional e deve conter informagbées fundamentais para a composi¢cao da
receita, tais como: os ingredientes, quantidades, medidas, tempo e modo de preparo e
temperatura necessaria para a confecgao da receita, além do rendimento e utensilios
utilizados, bem como, o0 nome da receita e porgao.

A luz da utilizacdo das fichas técnicas de preparo, esta beneficia todas as partes
envolvidas no setor alimenticio, no processo produtivo, pois otimiza o trabalho dos
profissionais de nutricdo, contribui para o aperfeicoamento dos colaboradores e,
prioritariamente, ao viabilizar o controle do valor energético total e os nutrientes
fornecidos, proporciona a melhoria da saiude dos comensais (1).

Com base nesses elementos, faz-se necessaria a implementacdo desse
instrumento para o dinamismo da operacionalizagdo, essencial para a organizagao,
padronizacdo e controle dos processos em instituicbes do ramo alimenticio e
relacionados. A insergao permite a ampliagao de estratégias de planejamento financeiro
e da engenharia de cardapio, bem como, auxilia no entendimento das contribui¢cdes
nutricionais da preparacido. Nesse sentido, o fito de tal utilizagdo € configurar uma
pratica benéfica ao aprimoramento do ambiente profissional, tornando mais eficiente o
processo produtivo, promovendo a saude alimentar dos comensais.

Importancia das fichas técnicas para a gastronomia

O ato de se alimentar, acima de tudo, € fundamental para a existéncia humana,
caracterizando uma necessidade fisiolégica e de manutengao da vida. Em colaboragao
com essa afirmativa, a historia da alimentacao destaca que comer € uma manifestagao
politica, pois, além de compor a formagao nutricional basica do individuo, evidencia
como a escolha e disponibilidade alimentar contribuem para as relagdes sociais,
econdmicas e culturais de uma determinada sociedade, considerando que, diante tanta
desigualdade social, se alimentar tornou-se privilégio.

Sob a perspectiva da alimentacao, pode-se compreendé-la como um ato politico
€ uma maneira de intervir na esfera publica, por integrar os pilares que orientam as
escolhas e habitos de consumo, sejam eles individuais ou coletivos. Tais decisbes
possuem capacidade de provocar impactos ambientais, sociais e econbmicos de
significativa importancia (4).

Dentro do contexto supracitado, ainda no ambito social, a ficha técnica assume
um papel cientifico relevante na afirmagao histérica de um povo, uma vez que, na
auséncia de registros documentais, seria significativamente dificil identificar a origem
geografica e cultural de determinados pratos ou preparagdes. Tal fendbmeno poderia
resultar no empobrecimento da expressado e valorizagdo desse grupo. Apagando
aspectos fundamentais como a religiosidade, os valores, os contextos sociais e as
familias que se originaram a partir dessas tradigdes.

As fichas técnicas viabilizam a integragéo tanto técnica quanto de pratos tipicos,
bem como de tradigbes culinarias locais, contribuindo significativamente para a
valorizagao cultural e preservagcdo dos saberes gastronbémicos que representam a
identidade e memoria histérica coletiva de um determinado povo.



Para isso, grupos migrantes globais da classe média emergente na india, Italia
e Belize tém desempenhado um papel primordial para a recuperagdo e
institucionalizacdo de padrbes alimentares considerados auténticos e representativos
da identidade nacional. Na lItalia, esse processo ocorre com as massas, permitindo
multiplas variagdes. Em Belize, com um conjunto de alimentos tipicos e, na india, com
a valorizacdo de tradi¢cdes locais. Portanto, esses métodos sdo impulsionados por
migrantes e profissionais em ascensdo, que escreveram livros de receitas, com a
estratégia de preservagéao cultural e atenuar o sentimento de exilio (5).

A utilizacdo das fichas técnicas revela-se importante para a organizagédo e
gerenciamento do estabelecimento, especialmente considerando que muitos
empreendimentos ainda negligenciam essa pratica. Esse instrumento é indispensavel
para controle e calculo do cardapio, no qual estdo discriminados os ingredientes
utilizados na preparagao, bem como os utensilios a serem utilizados. O documento
descreve as etapas do processo de preparo, incluindo o tempo médio de cada fase do
processamento. Afinal, o trabalho desse mecanismo & gerenciar gastos e otimizar o
trabalho da equipe (1).

Tendéncias e desafios para a valorizacdo da gastronomia brasileira através da
padronizacdo das fichas técnicas

Para abordar essa tematica, observou-se uma escassez de estudos que tenham
contribuido significativamente para o desenvolvimento desta pesquisa. Entre as
analises disponiveis, destaca-se que, nas Uultimas décadas, o Brasil passou por
profundas transformagbes econdmicas, as quais intensificaram a competitividade no
setor alimenticio. Essas mudancgas afetaram nao apenas a qualidade dos produtos
oferecidos, mas também a eficiéncia e a diversidade dos servigos prestados, exigindo
que os empreendimentos do setor se adaptassem rapidamente as novas demandas do
mercado (1). Consequentemente, tornou-se fundamental o desenvolvimento de
estratégias que integrem aspectos operacionais, gerenciais e de inovacao, de modo a
fortalecer a sustentabilidade e a competitividade das empresas nesse contexto
desafiador.

Nesse contexto de mercado competitivo supracitado, é fundamental estabelecer
a padronizacgdo dos produtos e servigos no setor de A&B, visando uma maior otimizagao
dos processos e gerenciamento do controle de qualidade, garantindo maior exceléncia
na experiéncia dos comensais. A partir disso, € importante observar o cenario
econbmico atual, no qual muitos proprietarios de restaurantes enfrentam desafios
expressivos de gerenciamento e adaptagbes as constantes tendéncias e mudangas no
panorama do mercado. Nos ultimos anos constatou-se a relevancia dos pequenos
negocios no crescimento do PIB nacional daquele ano. Nesse segmento, as empresas
comerciais corresponderam a 53,4% do PIB do setor (6).

E pertinente observar que a industria alimenticia de pequeno e médio porte
apresenta taxas expressivas de abertura, consolidando-se um setor promissor na
economia brasileira. Por outro lado, isso ndo quer dizer que n&o ha riscos de
investimento em empresas de producao de alimentos. Algumas areas desse segmento
enfrentam problemas como a sazonalidade, o que exige preparo para o periodo de
menor demanda. Além disso, vale ressaltar que os negdcios também estao sujeitos a
lidar com mudancas e alteragdes nas regras sanitarias vigentes (7).



Outrossim, um dos principais desafios enfrentados pelo empreendedor atual é a
grande taxa de desperdicios de produtos, o que contribui significativamente para o
aumento dos custos operacionais do estabelecimento. Essa conjuntura acontece, na
maioria das vezes, pela caréncia de fichas técnicas, que contém informagbes pontuais
sobre os processos de preparacdo. A nao utilizacdo dessa ferramenta pode estar
associada a essa grande taxa de desperdicio, considerando que a sua aplicacédo
possibilita o controle das quantidades dos insumos.

E imprescindivel que haja um registro ativo de pratos emblematicos de cada
regiao, de forma que haja preservacao dos tracos culturais. Na visao antropoldgica, a
alimentacao é considerada como elemento basico e fundamental para a socializagcao
dos individuos, ela proporciona essencialmente a manutencgao e reprodugao do sistema
social. Essa perspectiva monitora a estabilizagdo da sociedade, condicionando a um
sistema singular conforme a cultura na qual se insere (8).

O modo de expresséao alimentar muda entre as diversas regides do pais, para
isso, as fichas técnicas surgem como um aparato para possibilitar as existéncias dessas
diferentes formas de manifestacées. E possivel inferir que, se a comida for tratada como
um cédigo, as mensagens que ela codifica serdo encontradas nos padrdes de relagbes
sociais que expressam. As mensagens tratam de diferentes graus de hierarquia,
inclusao e exclusao, fronteiras e transacdes através dessas fronteiras (9).

A construgao da gastronomia brasileira surge como forma de expresséo cultural
e social do individuo, desempenhando uma participacdo determinante para a
elaboragdo da identidade nacional. Consequentemente, os estudos antropolégicos
voltados a gastronomia se vinculam a construgéo identitaria de um grupo social. Porém
esse processo € bastante complexo, visto que a sociedade esta em continua
transformacdo. Com isso, surge a necessidade de estudos que compreendam a
dindmica evolutiva que as cozinhas passam ao longo dos anos (10).

A alimentagao resume um povo ou etnia, mas nao € permanente. Por isso, &
fulcral analisar a conjuntura histérica atual na qual esse povo esta inserido. Nesse
sentido, o sistema alimentar € uma forma de registro da dinAmica de um determinado
segmento populacional, como também de avaliar as interferéncias e contribuigbes de
outros povos nesse sistema, desempenhando um papel crucial na transmissao e
preservacao da cultura. Além disso, conclui-se que “toda cultura, toda tradicdo e toda
identidade é produto da histéria, dinamico e instavel, gerado por complexos fendbmenos
de troca, de cruzamento, de contaminacao” (11).

Nesse contexto, as fichas técnicas atuam como instrumentos cientificos e
tecnolégicos essenciais para formalizar os registros padronizados de praticas e
fendmenos culturais associados a preservacao da identidade alimentar de um povo.
Esse aparato contribui para legitimagdo de preparos, pois permite que elementos
tradicionais sejam mantidos, ganhando reconhecimento e auxiliando na criagdo,
promulgacéo e implementacgéo de politicas publicas.

CONCLUSOES

A presente revisao integrativa evidenciou que as fichas técnicas (FT) constituem
instrumentos cientificos e tecnoldgicos fundamentais para a padronizagao de processos



e o controle de qualidade em estabelecimentos de alimentos e bebidas. Sua utilizagao
permite a organizagao operacional, o planejamento financeiro, o calculo nutricional e a
reducao de desperdicios, além de garantir maior segurancga alimentar em conformidade
com normas higiénico-sanitarias. Esses aspectos demonstram que as FT extrapolam a
fungdo meramente administrativa, assumindo papel estratégico na gestdo dos
empreendimentos e na profissionalizagéo do setor gastronémico.

Desse modo, as fichas técnicas, além de registrarem praticas culinarias
tradicionais e preservarem a identidade cultural, configuram-se como instrumentos que
articulam dimensbes operacionais, econbmicas e culturais, promovendo tanto a
sustentabilidade dos negdécios quanto a valorizagdo do patrimbnio gastronémico.
Contudo, verificou-se uma lacuna significativa em sua adog¢ao, sobretudo em pequenos
e médios empreendimentos, o que compromete a padronizagao e a eficiéncia produtiva.
Nesse cenario, reafirma-se sua relevancia como estratégia para enfrentar desafios do
setor, como sazonalidade dos insumos, exigéncias sanitarias e competitividade
crescente.

Portanto, reforgca-se a necessidade de incentivar sua implementacdo em
diferentes contextos regionais e institucionais, promovendo praticas que aliem eficiéncia
gerencial a valorizacao cultural. Ademais, destaca-se a importancia do aprofundamento
das pesquisas sobre o tema, uma vez que a literatura ainda se mostra escassa,
limitando a compreensao plena das potencialidades das fichas técnicas. Assim, conclui-
se que as FT devem ser amplamente reconhecidas como ferramentas estratégicas,
capazes de articular ciéncia, tecnologia e cultura na gastronomia brasileira,
assegurando exceléncia operacional, fortalecimento da credibilidade dos
empreendimentos e preservagao da pluralidade culinaria nacional.
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