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RESUMO

O estudo teve como objetivo analisar o papel das fichas técnicas e da precificacio na formacao
profissionalizante em gastronomia, evidenciando sua relevancia como instrumentos de aprendizagem,
gestdo e tomada de decisdo. As fichas técnicas foram compreendidas como ferramentas de
padronizagdo, controle e mensuragdo, capazes de transformar o ato culindrio em pratica cientifica e
sistematizada, enquanto a precificagao foi analisada como recurso de racionalizagdo econOmica ¢
conscientizacdo empreendedora. A integracdo entre ambas mostrou-se fundamental para a construgdo
de competéncias que extrapolam o dominio técnico e envolvem raciocinio estratégico, planejamento e
analise critica. A metodologia adotada baseou-se em abordagem qualitativa, descritiva e bibliografica,
fundamentada em autores que discutem o ensino profissional e os mecanismos de gestdo no contexto
gastronomico. Os resultados evidenciaram que a utilizagdo simultanea das fichas técnicas e da
precificacdo no processo pedagogico promove aprendizado ativo, desenvolve autonomia e estimula a
responsabilidade financeira e operacional dos discentes. Conclui-se que a formacao estruturada sobre
esses pilares contribui para o aprimoramento do ensino técnico, para a inser¢do mais consciente dos
profissionais no mercado e para o fortalecimento de uma cultura gastrondmica que alia criatividade,
sustentabilidade e eficiéncia econdmica.

Palavras-chave: Fichas Técnicas. Precificagdo. Ensino Profissionalizante. Gastronomia.
Competéncias Gerenciais.

ABSTRACT

The study aimed to analyze the role of technical data sheets and pricing in vocational training in
gastronomy, highlighting their relevance as instruments of learning, management, and decision-
making. Technical sheets were understood as tools for standardization, control, and measurement,
capable of transforming culinary practice into a scientific and systematic process, while pricing was
examined as a mechanism for economic rationalization and entrepreneurial awareness. The integration
between both proved essential for the development of competencies that go beyond technical mastery,
encompassing strategic reasoning, planning, and critical analysis. The adopted methodology was
qualitative, descriptive, and bibliographical, based on authors who discuss professional education and
management mechanisms in the gastronomic context. The results showed that the simultaneous use of
technical data sheets and pricing in pedagogical practice promotes active learning, strengthens
autonomy, and fosters students’ financial and operational responsibility. It is concluded that training
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structured on these foundations contributes to the improvement of technical education, enhances
professionals’ awareness in the market, and reinforces a gastronomic culture that combines creativity,
sustainability, and economic efficiency.

Keywords: Technical Sheets. Pricing. Vocational Education. Gastronomy. Managerial Skills.

RESUMEN

El estudio tuvo como objetivo analizar el papel de las fichas técnicas y la fijacion de precios en la
formacion profesional en gastronomia, destacando su relevancia como herramientas de aprendizaje,
gestion y toma de decisiones. Las fichas técnicas se entendieron como herramientas de estandarizacion,
control y medicion capaces de transformar el acto culinario en una practica cientifica y sistematizada,
mientras que la fijacion de precios se analizdé como un recurso para la racionalizacién econdmica y la
conciencia empresarial. La integracion de ambas resultd esencial para desarrollar habilidades que van
mas alla del dominio técnico e implican razonamiento estratégico, planificacion y analisis critico. La
metodologia adoptada se bas6 en un enfoque cualitativo, descriptivo y bibliografico, basado en autores
que abordan los mecanismos de formacion y gestion profesional en el contexto gastronomico. Los
resultados mostraron que el uso simultdneo de fichas técnicas y fijacion de precios en el proceso
pedagbgico promueve el aprendizaje activo, desarrolla la autonomia y fomenta la responsabilidad
financiera y operativa de los estudiantes. Se puede concluir que una formacion estructurada basada en
estos pilares contribuye a la mejora de la formacion técnica, a una integracion mas informada de los
profesionales en el mercado y al fortalecimiento de una cultura gastrondmica que combina creatividad,
sostenibilidad y eficiencia econdmica.

Palabras clave: Fichas Técnicas. Precios. Formacion Profesional. Gastronomia. Habilidades de
Gestion.
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1 INTRODUCAO

A gastronomia profissional exige integracdo entre técnica culinaria e gestdo, e nesse
entrelacamento a compreensdao de custos, padronizacdo de processos e coeréncia economica dos
cardapios torna-se eixo formativo central para qualificar o desempenho de estudantes e egressos em
ambientes competitivos e financeiramente desafiadores, com énfase no uso de instrumentos capazes
de converter pratica artesanal em métricas de controle e decisao gerencial (Bezerra & Oliveira, 2021).

As fichas técnicas de preparacdo consolidam a padronizacdo sensorial e operacional ao
descrever ingredientes, quantidades, modos de preparo e rendimento, favorecendo a consisténcia de
resultados, a reducdo de perdas e a rastreabilidade das varidveis criticas do processo, o que as credencia
como recurso pedagogico privilegiado no ensino profissionalizante de gastronomia e como alicerce
para a constru¢do de competéncias gerenciais (Menezes et al., 2018).

Ao explicitar custos diretos por ingrediente, estimar desperdicios, registrar rendimento real e
projetar porcionamento, a ficha técnica cria uma ponte entre aula pratica e tomada de decis@o
econdmica, estruturando a precificagdo a partir de dados verificaveis e permitindo que o discente
compreenda a logica de formacdo de precos com base em custos, markups e posicionamento
estratégico de produto (Scheuer & Bento, 2018).

A literatura aplicada em confeitaria evidencia a utilidade didatico-operacional desse
instrumento, pois a implantacdo sistematica de fichas técnicas facilita a mensuragdo do custo por
unidade, sustenta a disciplina de compras e abastecimento, e orienta o calculo do pre¢o de venda para
sustentar margens em negocios de pequeno e médio porte, cendrio formativo comum em cursos
técnicos e tecnologicos (Bento, 2018).

Do ponto de vista metodologico, a construgdo e o uso de planilhas associadas as fichas técnicas
fortalecem a inteligéncia de dados na cozinha pedagogica, uma vez que a transposicao de receitas para
estruturas tabulares torna transparentes as relagcdes entre gramaturas, perdas por cocg¢do, fatores de
correcdo, custos de aquisicdo e impacto das variagdes de mercado sobre a viabilidade do prato
(Oliveira, 2018).

Como ferramenta didatica, a ficha técnica contribui para organizar o trabalho, sincronizar
equipes e padronizar instrugdes, fomentando cultura de qualidade e responsabilidade operacional nos
laboratérios de ensino, enquanto, para fins de avaliagdo, torna mensurdveis indicadores de
aprendizagem relacionados a tempo, rendimento, custo, seguranca e ficha de sabor, todos cruciais para
a formacao profissional (Silva & Almeida, 2018).

Materiais instrucionais dedicados ao passo a passo de elaboragao e aplicagao de fichas técnicas
reforcam o potencial desse recurso na educacdo profissional, pois oferecem modelos, checklists e

orientagdes praticas para oficinas culinarias, o que viabiliza a internalizagdo dos conceitos de custo por
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por¢do, fator de coccdo, precificagdo e controle de desperdicios em contextos de ensino supervisionado
(Maciel & Silva, 2020).

Modelos institucionais sintéticos, com campos para equipamentos, ingredientes, preparo, preco
e rendimento, t€ém valor formativo ao induzir o preenchimento disciplinado e a leitura critica dos dados,
habilitando estudantes a comparar versdes de uma preparagdo, simular cenarios de custo e treinar
decisdes de compra e de venda sob restrigdes realistas de operacdo (UFMT, 2017).

No eixo da precificagdo, estudos de restaurantes a la carte evidenciam que a acuracia das fichas
técnicas e a aderéncia a critérios consistentes de formacdo de precos influenciam diretamente a
sustentabilidade financeira, oferecendo ao ensino profissionalizante casos e parametros para exercicios
praticos, analises de sensibilidade e constru¢do de heuristicas de decisdo em cardapios pedagdgicos
(Santos & Silva, 2019).

Diante desse panorama, o objetivo deste artigo ¢ analisar o papel integrado das fichas técnicas
e da precifica¢do na formagao de competéncias gerenciais no ensino profissionalizante de gastronomia,
articulando evidéncias da literatura aplicada, modelos de planilhas e manuais de uso, de modo a
delinear uma abordagem pedagogica que desenvolva raciocinio econdmico, disciplina operacional e
consciéncia de qualidade nos discentes, justificando-se pela expansdo de cursos na area, pela
necessidade de reduzir desperdicios e pela demanda de egressos capazes de equilibrar exceléncia

culindria e viabilidade do negdcio.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 A FICHA TECNICA COMO INSTRUMENTO PEDAGOGICO E DE GESTAO NA
GASTRONOMIA

A ficha técnica, dentro do contexto pedagdgico da gastronomia, representa uma ferramenta
essencial de controle e aprendizado, pois traduz a experiéncia culinaria em dados objetivos que
orientam tanto o processo educativo quanto a gestao produtiva, permitindo ao estudante compreender
as interdependéncias entre técnica, custo e resultado final, em um ambiente que exige precisdo e
eficiéncia (Bezerra & Oliveira, 2021).

Ao ser aplicada em aulas praticas e oficinas, essa ferramenta favorece o raciocinio analitico e
a autonomia do discente, uma vez que o ato de preencher cada campo da ficha — desde o peso bruto e
liquido até o fator de cocgao e rendimento — estimula o pensamento critico acerca da padronizagao e
dos impactos economicos das escolhas culindrias, consolidando um perfil profissional mais consciente
e tecnicamente preparado (Menezes et al., 2018).

No ensino profissionalizante, a ficha técnica ndo se limita a ser um documento administrativo,
mas um recurso didatico que transforma o laboratorio em um espago de experimentagdo gerencial, no

qual o aluno aprende a interpretar os niumeros como indicadores de qualidade e de desempenho,
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internalizando nog¢des de custo, desperdicio e precificacdo com base na realidade produtiva (Scheuer
& Bento, 2018).

Sua utilizacao sistematica no ensino técnico e superior de gastronomia fortalece a formagao
empreendedora, pois ao compreender os custos de cada preparagdo e as margens necessarias para
sustentabilidade, o futuro profissional é capaz de planejar carddpios economicamente viaveis e
coerentes com diferentes publicos e contextos mercadoldgicos, traduzindo conhecimento culindrio em
estratégia de negocio (Bento, 2018).

O emprego das fichas técnicas, aliado a metodologias ativas de ensino, permite que o discente
vivencie situagdes reais de tomada de decisdo, confrontando valores, prazos e variagdes de prego de
insumos, o que o prepara para lidar com as oscilagdes do mercado gastronémico e com a necessidade
constante de reajuste de precos sem comprometer a qualidade das entregas (Oliveira, 2018).

As fichas técnicas, quando bem elaboradas, assumem papel integrador entre as dimensdes
criativa, técnica e gerencial da gastronomia, articulando o conhecimento sensorial a racionalidade
produtiva, pois cada item registrado se transforma em dado mensuravel, passivel de analise,
comparagdo e aprimoramento, fortalecendo tanto a gestdo da cozinha quanto o aprendizado técnico do
aluno (Silva & Almeida, 2018).

O uso de fichas técnicas em disciplinas praticas permite que os instrutores monitorem o
desempenho individual e coletivo dos estudantes, identificando dificuldades na aplicagdo de técnicas,
no controle de rendimento e na mensuragdo de custos, promovendo intervengdes pedagdgicas mais
precisas e avaliacdes baseadas em critérios objetivos (Maciel & Silva, 2020).

Manuais e guias elaborados por institui¢des de ensino, como os publicados em universidades
federais e institutos tecnologicos, reforgcam a relevancia desse instrumento ao padronizar modelos e
difundir praticas que aproximam o ambiente educacional da realidade empresarial, assegurando
coeréncia entre o que ¢ ensinado e o que serd exigido no mercado (UFMT, 2017).

Na perspectiva da gestdo da aprendizagem, o uso continuo de fichas técnicas estimula o
desenvolvimento de competéncias transversais, como organizacao, atencdo aos detalhes e senso de
responsabilidade, pois cada informacao inserida no documento possui implicacao direta na eficiéncia
operacional e na consisténcia dos resultados obtidos nas preparagdes (Santos & Silva, 2019).

O dominio dessa ferramenta pelos discentes permite uma visdo holistica do processo
gastronomico, transformando a cozinha em espaco de controle e inovagdo, onde criatividade e
racionalidade se equilibram, e cada receita se torna um experimento mensuravel capaz de gerar
conhecimento e aprimorar o desempenho coletivo (Bezerra & Oliveira, 2021).

Assim, a ficha técnica configura-se como eixo estruturante do ensino de gastronomia, pois

transcende o registro burocratico e adquire dimensdo epistemologica, traduzindo o saber fazer
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culinario em linguagem técnica e quantificavel, indispenséavel para a formacao integral do profissional
moderno da area (Silva & Almeida, 2018).

A consolidacao do uso de fichas técnicas no ensino profissionalizante contribui, portanto, para
a elevacao dos padrdes de qualidade, o fortalecimento da autonomia dos alunos e a criagao de uma
cultura de gestdo e planejamento, elementos que qualificam a pratica docente e alinham a formagao

académica as exigéncias reais da industria gastrondmica contemporanea.

2.2 PRECIFICACAO COMO FERRAMENTA EDUCATIVA E ESTRATEGICA NA FORMACAO
GASTRONOMICA

A precificagdo de produtos gastronomicos representa um dos aspectos mais complexos e
sensiveis da gestdo culinaria, pois envolve a traducdo de valores técnicos, simbodlicos e econdomicos
em nimeros que definem a viabilidade do negdcio e o posicionamento da oferta, sendo, portanto, uma
competéncia indispensavel para a formagdo do profissional que atuard em ambientes competitivos e
orientados por resultados (Bezerra & Oliveira, 2021).

O ensino técnico em gastronomia deve incorporar a precificagdo como um eixo formativo que
estimula a reflexdo sobre o equilibrio entre qualidade, custo e valor percebido, promovendo a
compreensdo de que o prego nao ¢ um elemento arbitrario, mas resultado de um processo estruturado
de analise que considera fatores como custo de produgdo, margem de lucro, demanda, concorréncia e
elasticidade do consumo (Menezes et al., 2018).

Nos cursos profissionalizantes, o estudo da precificacdo ¢ potencializado pelo uso das fichas
técnicas, que fornecem informacdes detalhadas sobre a composicdo do custo de cada preparacdo e
permitem o célculo do preco de venda de forma coerente e mensuravel, facilitando a aprendizagem
pratica e fortalecendo o vinculo entre teoria administrativa e pratica culinaria (Scheuer & Bento, 2018).

A compreensdo dos mecanismos de formagdo de prego contribui para que o estudante
desenvolva consciéncia critica acerca da rentabilidade e da sustentabilidade financeira das operagdes
gastronOmicas, evitando a percepc¢ao intuitiva de valor e promovendo uma cultura de planejamento
que une sensibilidade estética e racionalidade econdmica (Bento, 2018).

O dominio de técnicas de precificacdo estimula a mentalidade empreendedora, pois ensina o
aluno a projetar margens, calcular custos indiretos, incorporar tributos e avaliar o impacto da
sazonalidade sobre os insumos, compreendendo que a viabilidade de um prato depende de um controle
detalhado e de decisdes estratégicas fundamentadas em dados reais (Oliveira, 2018).

No contexto educacional, o ensino da precificagdo deve ser tratado como exercicio de anélise
econdmica aplicada, capaz de transformar receitas em indicadores de desempenho e de traduzir o

aprendizado técnico em métricas de rentabilidade, fortalecendo a formagdao de profissionais que
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pensam o produto como resultado sensorial, € como componente de uma cadeia produtiva complexa
(Silva & Almeida, 2018).

A préatica de calcular pregos a partir das fichas técnicas proporciona ao aluno uma visao
ampliada das etapas de gestdo, permitindo compreender como a variagdo de custos de insumos, o
rendimento de preparagdes e o controle de desperdicios interferem diretamente na margem de lucro,
desenvolvendo um raciocinio légico e estratégico sobre a administra¢do da cozinha (Maciel & Silva,
2020).

Nos ambientes pedagogicos que simulam restaurantes-escola, a precificagdo desempenha papel
essencial para aproximar os discentes da realidade empresarial, pois obriga a considerar fatores
mercadolégicos como posicionamento de marca, publico-alvo, custo-beneficio e diferenciagdo,
integrando o pensamento criativo a logica de mercado e formando profissionais capazes de atuar com
precisdo e autonomia (UFMT, 2017).

A literatura aplicada demonstra que a auséncia de dominio na precificacdo ¢ uma das principais
causas de insucesso de empreendimentos gastrondmicos, reforcando a necessidade de incluir essa
tematica nos curriculos de cursos técnicos e superiores, para que o profissional compreenda que o
preco ideal ndo € apenas competitivo, mas sustentavel e coerente com a estrutura de custos (Santos &
Silva, 2019).

No processo formativo, ensinar precificagdo ¢ ensinar gestdo, e esse aprendizado sé se
consolida quando o estudante experimenta a responsabilidade de transformar o custo em preco € o
preco em valor percebido, entendendo que cada ajuste financeiro reflete uma decisdo técnica, ética e
estratégica que afeta diretamente a reputagdo e a sobrevivéncia do empreendimento gastrondmico
(Bezerra & Oliveira, 2021).

A integragdo entre fichas técnicas e precificacdo possibilita que o discente desenvolva
habilidades analiticas e matematicas aplicadas a gastronomia, superando a visdo romantica da culinaria
e incorporando ao fazer culinario uma racionalidade empresarial que o prepara para atuar com
competéncia em diferentes modelos de negocio, desde buffets escolares até empreendimentos autorais
(Silva & Almeida, 2018).

Dessa forma, a precificagdo, quando abordada como ferramenta educativa, transforma-se em
um instrumento de empoderamento intelectual e financeiro, formando profissionais que compreendem
a gastronomia como campo de criacdo, gestdo e estratégia, capazes de equilibrar prazer e
produtividade, estética e economia, consolidando o ensino profissionalizante como espago de

formacao integral e empreendedora.
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2.3 INTEGRACAO ENTRE FICHAS TECNICAS E PRECIFICACAO NO DESENVOLVIMENTO
DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

A integracgdo entre fichas técnicas e precificagdo constitui uma pratica pedagogica de natureza
interdisciplinar, que articula os campos da técnica culindria, da gestdo financeira e da tomada de
decisdo estratégica, criando uma estrutura formativa capaz de alinhar o dominio técnico do estudante
a compreensdao das dimensdes econdmicas do processo gastrondmico e a busca pela eficiéncia
produtiva (Bezerra & Oliveira, 2021).

Essa integragdo reflete uma pedagogia voltada a autonomia profissional, na qual o discente
aprende a gerenciar recursos, mensurar perdas e planejar cardapios com base em dados concretos,
tornando-se apto a raciocinar sobre o impacto de suas escolhas nos custos e na rentabilidade, o que
contribui para sua formagdo como gestor e executor de qualidade simultaneamente (Menezes et al.,
2018).

Ao unir as fichas técnicas a precificagdo, o ensino profissionalizante promove uma
aprendizagem ativa, pois o aluno participa de todo o ciclo de planejamento, execugdo, avaliacdo e
reprecificacao de uma preparagao, exercitando a consciéncia de que cada etapa da producao influencia
o resultado econdmico e o valor percebido pelo consumidor (Scheuer & Bento, 2018).

Essa abordagem integrada também fortalece a competéncia analitica dos estudantes, ja que a
leitura comparativa de fichas técnicas e planilhas de custo permite identificar gargalos produtivos,
variagoes de rendimento e desvios de padrio, estimulando a investigagdo critica e o aprimoramento
continuo, principios fundamentais da educagado técnica moderna (Bento, 2018).

Nos cursos profissionalizantes, a relagao entre ficha técnica e precificagdo ¢ mais do que uma
pratica contabil, constituindo uma estratégia de ensino que possibilita a construc¢ao de raciocinio l6gico
e quantitativo aplicado ao universo culinario, favorecendo a compreensao das relagdes entre insumos,
processos e resultados financeiros com base em parametros verificaveis (Oliveira, 2018).

O desenvolvimento dessas competéncias ocorre de maneira gradual, a medida que o discente é
exposto a atividades de calculo de custo, ajuste de fatores de corre¢do e reavaliacao de preco de venda,
compreendendo que a ficha técnica ¢ um documento dindmico, que deve ser constantemente revisado
e atualizado conforme mudancgas nos precos de mercado e nas especificagdes de produgdo (Silva &
Almeida, 2018).

A integracao desses dois instrumentos no curriculo de gastronomia também contribui para a
formacao ética, uma vez que ensina o futuro profissional a considerar a responsabilidade no uso de
recursos, a importancia da transparéncia na composic¢ao de precos e a necessidade de equilibrio entre
lucro e qualidade, construindo uma visdo sustentdvel e socialmente consciente da gestdo alimentar

(Maciel & Silva, 2020).
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Do ponto de vista institucional, a aplicagdo simultanea de fichas técnicas e planilhas de
precificacdo eleva a qualidade pedagogica das aulas praticas, pois fornece indicadores objetivos para
avaliacdo de desempenho e possibilita a mensuragdo da aprendizagem em termos de eficiéncia,
consisténcia e dominio das varidveis produtivas que sustentam a viabilidade de um empreendimento
gastrondmico (UFMT, 2017).

A literatura demonstra que essa pratica formativa também amplia a capacidade de lideranca dos
discentes, ja que o dominio de dados de custo e preco permite coordenar equipes, distribuir tarefas e
orientar decisdes coletivas com base em informagdes concretas, fortalecendo o perfil técnico-gerencial
indispensavel para a atuacdo em cozinhas profissionais e empreendimentos proprios (Santos & Silva,
2019).

Essa integracdo entre técnica e gestdo faz com que o aprendizado ultrapasse o carater
operacional e se torne estratégico, pois o estudante passa a compreender o valor da informagdao como
recurso competitivo e da precisdo como diferencial de mercado, desenvolvendo sensibilidade para
interpretar relatdrios, projetar custos e tomar decisdes sustentadas por evidéncias (Bezerra & Oliveira,
2021).

No contexto contemporaneo, em que a gastronomia se consolida como industria de experiéncia
e de alto valor agregado, a convergéncia entre fichas técnicas e precificagdo prepara o profissional para
atuar com rigor técnico e inteligéncia financeira, adaptando-se a diferentes modelos de negdcio, desde
cozinhas didaticas até operagdes complexas de catering e alimentagao institucional (Silva & Almeida,
2018).

Portanto, essa integracdo nao deve ser vista apenas como requisito burocratico do processo de
ensino, mas como uma metodologia de aprendizagem que transforma o conhecimento técnico em
capital intelectual, convertendo a pratica culindria em instrumento de gestdo e inovagdo, capaz de
formar profissionais completos, criticos e aptos a equilibrar criatividade, eficiéncia e sustentabilidade

na gastronomia contemporanea.

3 METODOLOGIA

A presente pesquisa adota uma abordagem qualitativa e descritiva, centrada na compreensao
profunda dos fenomenos que envolvem o uso das fichas técnicas e dos métodos de precificagdo no
ensino profissionalizante de gastronomia, partindo do pressuposto de que a andlise de documentos,
obras tedricas e estudos aplicados permite identificar padrdes e interpretagdes que revelam o valor
pedagdgico e operacional dessas ferramentas dentro do contexto formativo (Lakatos & Marconi,
2003).

Segundo as diretrizes metodoldgicas, a pesquisa qualitativa busca interpretar a realidade a partir

da perspectiva dos sujeitos e do significado atribuido aos processos, privilegiando a compreensdao em
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detrimento da mensuracdo, o que se ajusta ao proposito deste trabalho, que ndo pretende quantificar
resultados, mas analisar criticamente como praticas de gestdo culindria sdo incorporadas ao ensino
técnico (Gil, 2017).

Trata-se de um estudo descritivo, pois visa caracterizar e compreender as variaveis relacionadas
ao uso das fichas técnicas e da precificacdo, descrevendo suas fungdes didaticas, implicacdes
econdmicas e contribui¢cdes na formagao de competéncias profissionais, de modo a oferecer subsidios
tedricos e praticos que ampliem a eficiéncia pedagdgica e a integragao entre ensino e mercado (Lakatos
& Marconi, 2003).

O método bibliografico foi adotado como eixo da investigacdo por permitir acesso
sistematizado ao conhecimento ja produzido sobre o tema, possibilitando reunir evidéncias
provenientes de artigos cientificos, relatorios institucionais, manuais de ensino e trabalhos académicos
que exploram o papel da gestdo de custos e padronizagdo no ambito educacional da gastronomia (Gil,
2017).

Para a selegao das fontes, foram considerados critérios de relevancia, atualidade e credibilidade,
priorizando materiais publicados em lingua portuguesa e oriundos de instituigdes reconhecidas no
campo da educagdo e da hospitalidade, com o intuito de assegurar uma base tedrica consistente e
compativel com a realidade brasileira do ensino profissionalizante (Lakatos & Marconi, 2003).

A andlise dos dados foi orientada pela técnica de categorizagao tematica, em que as informagoes
foram agrupadas conforme trés eixos de interpretagdo: a funcdo pedagogica das fichas técnicas, a
importancia da precificacdo como instrumento formativo e a integragdo de ambos como estrutura de
ensino-aprendizagem, o que permitiu extrair conexdes significativas entre teoria e pratica (Lakatos &
Marconi, 2003).

Essa organizacdo tedrica possibilitou compreender o fendmeno estudado em sua totalidade,
preservando a integridade das ideias dos autores e permitindo o confronto analitico de conceitos que
sustentam o uso das ferramentas de controle de custos e padronizacdo como recursos educativos e
administrativos no ensino de gastronomia.

O método adotado fundamenta-se em uma perspectiva interpretativa, que entende o
conhecimento como processo dindmico e construtivo, no qual o pesquisador atua como mediador
critico, relacionando as contribui¢des tedricas aos contextos praticos de ensino, a fim de ampliar a

compreensao das estratégias de gestdo e formagado aplicadas ao ambiente pedagdgico.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos a partir da analise teorica e documental evidenciam que o uso das fichas
técnicas nas instituicoes de ensino profissionalizante de gastronomia tem papel decisivo na

estruturacao pedagogica e operacional do aprendizado, funcionando como elo entre a pratica culinaria
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e o raciocinio administrativo, pois ao transformar receitas em instrumentos de mensuragdo, promove
o entendimento dos custos, do rendimento e da padronizacdo como parte integrante do fazer
gastronomico (Bezerra & Oliveira, 2021).

Verificou-se que a ficha técnica atua como mediadora do conhecimento pratico, ao permitir que
o estudante compreenda o processo produtivo sob a 6tica da eficiéncia e da sustentabilidade, sendo
capaz de visualizar quantitativamente os efeitos de suas a¢cdes no consumo de insumos, no rendimento
e no desperdicio, o que fomenta um aprendizado pautado em responsabilidade e precisao (Menezes et
al., 2018).

Os estudos analisados indicam que, ao incorporar fichas técnicas ao curriculo, as institui¢cdes
de ensino ampliam a qualidade das aulas praticas, promovendo a cultura do registro detalhado, da
padronizacdo de processos e da comparacao de resultados, o que gera uma dinamica de aprendizado
mais estruturada, critica e alinhada com a realidade operacional de restaurantes e empreendimentos
gastrondmicos (Scheuer & Bento, 2018).

A sistematizacdo desses instrumentos no ensino técnico tem se mostrado eficaz para o
desenvolvimento de habilidades gerenciais, pois a pratica de elaborar, interpretar e revisar fichas
técnicas estimula o pensamento logico e a autonomia do aluno, permitindo que compreenda o papel
dos controles internos e dos indicadores financeiros como parte indissocidvel da gestdo culinaria
(Bento, 2018).

Ao serem associadas a precificacdo, as fichas técnicas adquirem uma dimensdo estratégica,
pois deixam de representar apenas uma ferramenta de controle e passam a configurar-se como um
instrumento de tomada de decisdo, permitindo que o estudante simule variagdes de custo, identifique
o impacto das mudancas de preco de insumos e compreenda como o valor final de venda deve ser
calculado para garantir a sustentabilidade econdmica (Oliveira, 2018).

A integragdo entre ficha técnica e precificagdo amplia o alcance pedagodgico do ensino
gastronomico, estimulando o desenvolvimento de competéncias analiticas e empreendedoras, visto que
o discente aprende a pensar de forma sistémica, relacionando os aspectos técnicos da producdo com
os fundamentos econdmicos que sustentam a viabilidade dos negocios alimentares (Silva & Almeida,
2018).

Observa-se que a utilizagdo dessa metodologia de ensino reforga a interdisciplinaridade entre
as areas da nutricdo, da administracdo e da gastronomia, promovendo uma formagao completa, na qual
o aluno compreende a relevancia dos dados para o controle de qualidade, a otimizacao de recursos e a
criagdo de produtos com valor agregado, que unam eficiéncia e criatividade (Maciel & Silva, 2020).

As fichas técnicas, quando aplicadas como ferramenta didatica, também favorecem o
desenvolvimento de competéncias comportamentais, como responsabilidade, atencdo aos detalhes e

comprometimento com resultados, pois o estudante passa a compreender que cada informacgao
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registrada reflete sua capacidade de organizagdo e de tomada de decisdo profissional, qualificando sua
postura diante do mercado (UFMT, 2017).

Os dados teoricos sugerem ainda que o dominio das técnicas de precificagdo promove a
consciéncia empreendedora dos discentes, ao torna-los capazes de calcular margens, prever custos
indiretos e analisar fatores de rentabilidade, habilidades indispensaveis para aqueles que almejam
empreender ou gerenciar estabelecimentos proprios, em um cenario competitivo € economicamente
sensivel (Santos & Silva, 2019).

A combinagdo entre as duas praticas elaboragao de fichas técnicas e definicao de precos revela-
se, portanto, um eixo estruturante da formagao em gastronomia, pois promove o raciocinio financeiro,
a visdo de negocio e a capacidade de andlise critica, caracteristicas cada vez mais exigidas pelos
mercados que demandam profissionais tecnicamente competentes e estrategicamente preparados
(Bezerra & Oliveira, 2021).

A literatura revisada demonstra que essa integragdo também potencializa a aprendizagem
significativa, uma vez que o aluno, ao aplicar conceitos de custo e prego em preparagdes reais,
transforma o contetido tedrico em vivéncia pratica, o que fortalece o processo de ensino-aprendizagem
e 0 prepara para atuar com exceléncia em diferentes contextos da alimentacdo profissional (Silva &
Almeida, 2018).

Portanto, os resultados obtidos permitem afirmar que o uso conjunto das fichas técnicas ¢ da
precificagdo eleva o nivel técnico dos estudantes, e ainda contribui para o desenvolvimento de
competéncias cognitivas, éticas e empreendedoras, consolidando uma formagdo integral capaz de
alinhar criatividade, gestdo e sustentabilidade como fundamentos para a atuacdo profissional no setor

gastrondmico.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A andlise desenvolvida ao longo deste estudo permitiu compreender que as fichas técnicas e a
precificacdo constituem pilares estruturais do ensino profissionalizante de gastronomia, ndo apenas
como ferramentas operacionais, mas como instrumentos formativos capazes de transformar o ato
culinario em prética cientifica, mensuravel e economicamente sustentavel, estabelecendo um elo entre
técnica, gestdo e aprendizado continuo que redefine o papel do educando e do educador no ambiente
de ensino.

O uso da ficha técnica, quando devidamente incorporado ao processo pedagdgico, amplia a
consciéncia profissional do estudante, pois o conduz a compreensdo da importancia da padronizagdo,
da precisdo e do controle como valores fundamentais para a qualidade do produto final, a0 mesmo
tempo em que estimula o pensamento analitico e o raciocinio 16gico sobre as variaveis que interferem

na eficiéncia produtiva e na rentabilidade.
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A precificagdo, inserida nesse contexto, cumpre uma func¢do educativa essencial, ao permitir
que o aluno perceba o equilibrio entre o valor do trabalho, o custo da producdo e a percepgdo de
qualidade pelo cliente, consolidando uma mentalidade voltada a sustentabilidade financeira e a
responsabilidade empresarial, indispensavel aqueles que desejam empreender ou atuar em cargos de
lideranga no setor gastrondmico.

A integragdo entre as duas ferramentas revela-se, portanto, uma metodologia eficaz de ensino,
pois oferece ao discente a oportunidade de vivenciar de forma pratica a relagdo entre teoria e resultado,
entre criatividade e estratégia, aproximando o aprendizado das condigdes reais do mercado e
desenvolvendo competéncias que extrapolam o dominio técnico, atingindo a esfera da tomada de
decisdo, da gestdo e da inovagao.

O estudo evidenciou que essa unido fortalece a dimensao técnica do ensino, e também a ética
e a social, uma vez que o aprendizado sobre custos e precificagao induz a reflexao sobre desperdicio,
sustentabilidade e valorizagdo dos recursos, formando profissionais mais conscientes do impacto de
suas escolhas sobre o meio, sobre o0 negocio e sobre o consumidor.

A formacdo profissional em gastronomia, quando estruturada com base nesses instrumentos,
contribui para o amadurecimento da autonomia intelectual e para o fortalecimento do protagonismo do
aluno, que passa a atuar como sujeito ativo na constru¢do do conhecimento, capaz de interpretar,
avaliar e transformar dados em decisdes concretas que elevam a qualidade e a viabilidade dos produtos
que desenvolve.

Os resultados e discussdes apresentados demonstram que o uso de fichas técnicas e da
precificagdo no ensino profissionalizante transcende o carater técnico e se torna um diferencial
competitivo, pois prepara o egresso para um mercado que exige dominio de custos, sensibilidade
estética, consciéncia financeira e pensamento estratégico, consolidando um perfil profissional
completo e alinhado as demandas contemporaneas da gastronomia.

Investir na consolidagdo dessas praticas dentro do curriculo ndo ¢ apenas um aprimoramento
metodoldgico, mas uma necessidade para garantir a exceléncia da formacao, o fortalecimento da
competitividade e o avango do campo gastrondomico como area de conhecimento integrada entre arte,
ciéncia e gestdo, refletindo a maturidade de uma educag¢ao voltada a qualidade e a sustentabilidade em

todas as dimensoes do fazer profissional.
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