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Resumo:

Alguns alimentos podem ser consumidos in natura, outros necessitam de processos culinários para 
consumo. A disciplina de Técnica Dietética estuda as modificações que os alimentos sofrem durante os 
processos culinários. A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta utilizada nas aulas práticas de 
Técnica Dietética I, no curso de Nutrição, tornando a aula mais dinâmica e proporcionando a prática da 
elaboração e utilização deste instrumento pelos alunos. Sendo assim, o objetivo proposto por esse 
trabalho foi elaborar uma Ficha técnica de uma preparação culinária e analisar os resultados obtidos. 
Essa Ficha técnica irá compor um portfólio de FTPs para utilização no componente curricular Técnica 
Dietética I. A preparação para elaboração da Ficha técnica foi selecionada a partir das 11 preparações 
realizadas nas aulas práticas do componente curricular Técnica dietética I no ano de 2017. Como 
critérios de seleção foram avaliados a aceitação (acima de 90% de aceitação para os atributos cor, aroma, 
sabor e textura) e a qualidade nutricional de acordo com o grupo ao qual o ingrediente principal da 
preparação pertence (grupos de carnes, leites, ovos, frutas e hortaliças, leguminosas e cereais). De acordo 
com os critérios, a preparação selecionada foi Omelete de forno. Para a confecção da Ficha técnica, todos 
os alimentos foram pesados antes e depois da cocção. Em seguida foram feitas as análises sensoriais, 
através de escala hedônica de 9 pontos (desgostei extremamente a gostei extremamente) para os atributos 
cor, odor, sabor e textura. Posteriormente foi elaborada a Ficha técnica de preparação contendo os 
resultados e anexada uma foto da porção no prato. A Ficha técnica foi anexada ao portfólio. Os dados 
obtidos na preparação da omelete foram registrados na Ficha Técnica. O tempo médio do pré-preparo e 
preparo para execução da omelete foi de 1 hora. O fator de correção foi aplicado apenas para os ovos e 
para a cebola, com valores de 1,16 e 1,15 respectivamente. Realizaram a análise sensorial 55 provadores 
não treinados, onde a aceitação geral foi em média 90%. A partir dos dados obtidos na preparação e 
análise da Omelete de forno, foi construída uma Ficha técnica desta preparação. A omelete de forno 
apresentou um rendimento de 6 porções de 197,33 kcal, composto majoritariamente por lipídeos. Tendo 
em vista os aspectos observados, conclui-se que a Ficha Técnica de preparação é um excelente 
instrumento para padronização de receitas, reprodução de preparações em maiores escalas e para o 
planejamento e análise de preparações e cardápios. Além disso, para as aulas do Componente Curricular 
de Técnica Dietética I, um portfólio de FTPs será um auxílio para as dúvidas frequentes dos alunos em 



relação a elaboração das Fichas Técnicas.

Palavras-chave: Ficha técnica de preparo, análise sensorial; Técnica Dietética

Modalidade de Participação: Iniciação Científica

ELABORAÇÃO DE FICHA TÉCNICA E ANÁLISE DE PREPARAÇÃO CULINÁRIA

1 Aluno de graduação. taianabranco@hotmail.com. Autor principal

2 Aluno de graduação. rafaelabiasi29@gmail.com. Co-autor

3 Docente. fernandamoura@unipampa.edu.br. Orientador

Anais do 9º SALÃO INTERNACIONAL DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO - SIEPE
Universidade Federal do Pampa | Santana do Livramento, 21 a 23 de novembro de 2017

ELABORAÇÃO DE FICHA TÉCNICA E ANÁLISE DE PREPARAÇÃO CULINÁRIA

1 Aluno de graduação. taianabranco@hotmail.com. Autor principal

2 Aluno de graduação. rafaelabiasi29@gmail.com. Co-autor

3 Docente. fernandamoura@unipampa.edu.br. Orientador

Anais do 9º SALÃO INTERNACIONAL DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO - SIEPE
Universidade Federal do Pampa | Santana do Livramento, 21 a 23 de novembro de 2017



 

 

 

ELABORAÇÃO DE FICHA TÉCNICA E ANÁLISE DE PREPARAÇÃO CULINÁRIA 
 

1. INTRODUÇÃO 
Alimento é toda substância ou a mistura de substâncias no estado sólido, 

líquido, pastoso ou outras formas, com o objetivo de fornecer aos organismos vivos 
nutrientes necessários para o seu desenvolvimento, formação e manutenção. Alguns 
alimentos podem ser consumidos in natura, outros necessitam de processos 
culinários para consumo. A disciplina de Técnica Dietética estuda as modificações 
que os alimentos sofrem durante os processos culinários, tanto nas etapas de 
seleção, pré-preparo e preparo dos alimentos, quanto na avaliação de consumo e 
planejamento de dietas individualizadas e em grupos (DOMENE, 2011; ORNELAS, 
2006). 

Para isso é necessário otimizar o controle de custos, planejamento de 
compras, manutenção do controle de qualidade e informações nutricionais. A Ficha 
técnica de preparo de alimentos (FTP), é que auxilia o nutricionista na padronização 
de receitas e contribui para a manutenção da qualidade das preparações culinárias 
(Domene, 2011). Nela deve conter as informações das quantidades de cada 
ingrediente em medidas caseiras, peso bruto e peso líquido. Pode ainda conter 
informações de rendimento, valor calórico, composição nutricional da preparação, 
incluindo macro e micronutrientes e custos. Além disso, podem estar descritas as 
etapas de pré-preparo e preparo, o que facilita o treinamento dos colaboradores e a 
rotina de produção (CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2013; DOMENE, 2011; 
SOUZA; MARSI, 2015). A partir de todas essas informações, o profissional de 
nutrição tem mais facilidade para calcular os custos da preparação, o volume das 
compras e o controle dos gastos (CABRAL, MORAIS, CARVALHO, 2013). Desta 
maneira, nas Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) a FTP é um recurso muito 
utilizado, que garante a reprodução da preparação com qualidade e características 
sensoriais desejadas, independente de quem a tenha preparado (VIEIRA et al., 
2012). 

A elaboração da FTP deve ser padronizada, por isso, é necessário que se 
tenha balança e outros equipamentos devidamente calibrados (VIEIRA et al., 2012). 
Devido a sua flexibilidade e objetivo, a FTP não possui um modelo específico, sendo 
imprescindível para a sua elaboração pesar os ingredientes e transformá-los em 
medidas caseiras, padronizar os utensílios, capacitar e sensibilizar a equipe para a 
sua execução (MENDES, 2016).  

A FTP é uma ferramenta utilizada nas aulas práticas de Técnica Dietética I, 
no curso de Nutrição, tornando a aula mais dinâmica e proporcionando a prática da 
elaboração e utilização deste instrumento pelos alunos. Nas aulas, são realizadas 
preparações, avaliação e discussão dos resultados, sob supervisão da professora do 
componente curricular e auxílio da monitora, que contribui para o esclarecimento das 
dúvidas trazidas pelos alunos. Enquanto realizam as preparações e a FTP, os 
alunos aprendem a reconhecer os alimentos segundo o grupo a que pertencem, 
calculam o valor nutritivo e custos dos alimentos, aprendem a forma correta de 
realizar pesagens e medições de ingredientes e compreendem as modificações que 
ocorrem nos alimentos em decorrência das técnicas aplicadas. A partir da FTP 
pronta, é possível a escolha da técnica mais adequada a cada alimento e a 



 

combinação de preparações balanceadas. Portanto, a FTP é um instrumento 
pedagógico de apoio para as aulas de Técnica dietética, de outros componentes 
curriculares e de atividades desenvolvidas pelo curso. Sendo assim, o objetivo 
proposto por esse trabalho foi elaborar uma Ficha técnica de uma preparação 
culinária e analisar os resultados obtidos. Essa Ficha técnica irá compor um portfólio 
de FTPs para utilização no componente curricular Técnica Dietética I.  
 
  
2. METODOLOGIA  

A preparação para elaboração da Ficha técnica foi selecionada a partir das 11 
preparações realizadas nas aulas práticas do componente curricular Técnica 
dietética I no ano de 2017. Como critérios de seleção foram avaliados a aceitação 
(acima de 90% de aceitação para os atributos cor, aroma, sabor e textura) e a 
qualidade nutricional de acordo com o grupo ao qual o ingrediente principal da 
preparação pertence (grupos de carnes, leites, ovos, frutas e hortaliças, leguminosas 
e cereais).  

De acordo com os critérios, a preparação selecionada foi Omelete de forno.  
Esta preparação escolhida foi reproduzida no laboratório de Técnica Dietética da 
UNIPAMPA. Os alimentos utilizados para a preparação são apresentados na Tabela 
1. Para a confecção da Ficha técnica, todos os alimentos foram pesados antes e 
depois da cocção. Para a realização do cálculo do Fator de Correção (FC) foi 
utilizada a equação FC=PB/PL, onde o PB é o peso bruto (alimento na forma em que 
é adquirido) e o PL é o peso líquido (alimento depois de limpo e pronto para ser 
utilizado). Para a realização do cálculo do Índice de Cocção (IC) foi utilizada a 
equação IC=PC/PL, na qual o PC é o peso do alimento cozido pronto para servir e o 
PL é o peso líquido do alimento antes da cocção rendimento e a porção média foram 
determinados a partir do peso total da preparação e o peso médio de 3 porções 
individuais. Para o cálculo do rendimento total, foi dividido o peso da preparação 
total pelo peso médio da porção. 

 
Tabela 1. Ingredientes utilizados na preparação da omelete. 
Ingredientes Medida caseira Peso ou volume (g)(mL) 

Ovos 5 unidades médias 257,11 g 

Presunto 4 ½ fatias 150,12 g 

Queijo mussarela 7 ½ fatias 150,57 g 

Farinha  1 colher de sopa cheia 90 mL 

Leite integral ½ xícara de chá 14,50 g 

Fermento 2 colheres de sobremesa rasas 2,81 g 

Cebola 1 unidade média 173,05 g 
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