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ferramenta de competitividade e lucratividade. Muitos autores descrevem
que o uso das fichas técnicas é de grande e especial importancia, pois
auxiliam no momento de calcular, por exemplo, o custo correto de uma
receita com base na utilizagdo dos insumos. Essa ficha pode e deve ser
utilizada desde um grande restaurante até mesmo para uma pequena
fabrica de salgados.

As FTP’s para o seguimento de restauracao, ao lado da do
pagamento especializado para o trabalho, representam um percentual
grande dos custos operacionais para um negécio. Porém para que 0 se
possa garantir a permanéncia do negdécio, e para que possa haver um
crescimento saudavel, o uso desta ferramenta de gestdo, passa a ser
fundamental e indispensavel.

Conforme ja colocado acima, a Ficha Técnica tem o papel de
determinar quais serdo os procedimentos de elaboracdo, montagem e
preparo dos pratos apresentados no menu, além de orientar no momento
da elaboracdo dos valores de venda, assim estabelecendo o markup correto
para 0 negocio.

Essa FPT é o documento mais importante dentro de um negocio
voltado para o setor de alimentacdo, e pode ser elaborada como uma
forma que se tenha padrdo para as receitas. Quando um gestor elabora
todas as fichas técnicas do seu menu, ele podera incluir no estudo, a
matéria prima utilizada, a quantidade necessaria, e também quais sdo o0s
custos envolvidos na elaboragdo da producdo, como por exemplo:
Guardanapos, Embalagens etc, e também podera e discriminar o processo

de elaboracdo do item — quais serdo as etapas de prepara¢do, montagem e
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finalizacdo dos pratos. Essa ficha técnica €, portanto, uma ferramenta de
uso gerencial e também serve de apoio para a equipe operacional.
Descrevemos como uma ferramenta gerencial porque, quando a
elaboramos podemos fazer o levanto de todos 0s custos necessarios para
a execucgdo do menu proposto. Por outro lado, é também uma ferramenta
operacional pois pode garantir que no momento da execucao de uma
receita todos 0s passos sejam seguidos, para que o produto saia como
proposto no planejamento e com isso haja uma maior padroniza¢do. Um
ponto de muita relevancia é sempre que possivel anexar imagens de cada
prato finalizado na sua respectiva ficha técnica pois assim o manipulador
pode sempre que necessario verificar se o que ele esta entregado condis 0s
propostos.
A ficha técnica proporcionar diversas para 0s negécios sendo

algumas delas:

» Reducdo dos desperdicios na cozinha;

« Apresentacdo a brigada de saldo pode ter acesso a todos

ingredientes e modo de preparo das receitas, e assim oferecer um

melhor atendimento;
Promover a venda de pratos com melhor lucratividade;

« Permitir treinamentos frequentes, e também capacitar novos

colaboradores;

« Simplificar o trabalho do setor de compras;

« Auxiliar no controle de possiveis desvios de mercadorias;

« Garantir ao cliente a qualidade e as quantidades propostas;

« Ser a base do célculo na formacao do valor de venda dos pratos.
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Em complemento ao exposto acima, € por meio da criacdo das
fichas técnicas e de manté-las entre os documentos do negdcio, pode-se
manter um acervo das receitas ou pratos que ja foram ofertadas no menu,
ou mesmo de preparacOes bases para a diversificacdo de outras receitas,
algumas delas como os molho mée, fundos, e até mesmo o arroz branco
que sdo constantemente utilizados na elaboracéo de outras receitas.

Para algumas preparacdes mais simples como, por exemplo a do
molho de tomate — a partir da ficha técnica desse molho (em arquivo) esse
item podera ser a base para novas criacbes ou pratos, sem haver a
necessidade de elencar seus insumos novamente, uma vez que eles ja
foram listados e o seu custo final foi previamente elaborado na sua propria
ficha técnica.
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