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A ficha técnica é uma das principais ferramentas da Gastronomia. Portanto,
é fundamental que os estudantes da area se familiarizem com este instrumento,
aprendendo a elabora-las, segui-las e detectar possiveis erros que possam haver
antes mesmo de comecar a preparar o alimento, evitando desperdicios. Portanto,
durante o Programa de Iniciacdo a Docéncia, focado no acompanhamento das
disciplinas de Confeitaria e de Panificacdao, um dos principais objetivos foi a
padronizacao das fichas técnicas utilizadas, assim como a capacitacao dos alunos
a trabalharem com ela, utilizando conceitos de conversao de medidas, adaptacao
de quantidades e calculos proporcionais para a panificacdo. Para o
desenvolvimento do trabalho foram utilizadas as fichas técnicas elaboradas para
as disciplinas de Confeitaria e Panificacao, sendo realizado o acompanhamento dos
alunos ao seguirem as preparacoes descritas nas fichas fornecidas. Sendo
primeiramente realizado o mise en place de todos os ingredientes necessarios,
para depois iniciarem as preparacdes. O trabalho foi desenvolvido no
acompanhamento dos alunos durante as preparacdes, sendo possivel perceber
algumas vezes antes mesmo do inicio do preparo que algo nao estava correto,
algumas vezes a quantidade de fermento ou a hidratacao de algum pao, a
guantidade de acUcar ou farinha de trigo em um bolo, etc. Todas as adaptacdes e
mudancas que foram necessarias para o correto preparo foram anotadas para
serem posteriormente incorporadas as fichas que serdao entregues aos alunos nos
semestres seguintes. Assim sendo, é possivel perceber como uma ficha técnica
bem executada é fundamental na Gastronomia, pois determinam o sucesso ou
fracasso das preparacdes. O trabalho desenvolvido, portanto, é importante para
gue os alunos de semestres posteriores recebam fichas que vao produzir os
resultados desejados, facilitando a aprendizagem.
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