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Como elaborar fichas técnicas:
passo a passo para segmento
de alimentos e bebidas




. Introducado

A ficha técnica é um documento indispensavel para qualquer estabe-
lecimento do segmento de alimentos e bebidas. O segredo do sucesso
é a forma de organizacao do controle dos custos dos produtos oferta-
dos no cardapio.

Antes da internet, as receitas culinarias resumiam-se aos ingredien-
tes. Nao tinha quantidades, nem instrucdes de como fazer. A histéria
era contada pela avé ou pela mae, ja que cozinhar era um trabalho
para mulheres.

O prato também nao tinha um nome especifico, geralmente era co-
nhecido como o ‘bolo da Dona Adelaide’ a ‘carne de panela da tia Lo-
eci’, 0’ assado da Vovo Celina’, os ‘bolinhos de batata da vé Teresinha’
e assim por diante.



No decorrer dos anos, receitas que eram anotadas em um pedaco de
papel comecaram a ser organizadas em cadernos e, atualmente, é
possivel acessar ou imprimir qualquer tipo de receita pela internet.

Na histéria da culinaria, podemos encontrar muitos acervos de me-
marias afetivas, e também saber como muitas receitas resistiram ao
longo dos anos, e hoje, sdo aprimoradas e ressignificadas no segmen-
to gastronomico.

Mas, para quem empreende no setor de alimentos e bebidas, somen-
te receitas nao bastam para garantir gue o mesmo saborou qualidade
de um prato ou de um drink sejam ofertados aos clientes. E preciso
profissionalizar-se.

Por esse motivo, o Sebrae elaborou esse E-book, para que vocé possa,
de maneira facil e com linguagem simples, seguir um passo a passo
para elaborar as fichas técnicas dos produtos que oferta no cardapio
do seu estabelecimento.




O que € uma
ficha técnica?

Segundo Albuguerque (2021), a ficha técnica “é um instrumento ge-
rencial de apoio operacional pelo qual se faz o levantamento dos cus-
tos, se ordenam as caracteristicas e etapas de preparacao e montagem
de produtos”

De forma resumida: uma forma de calcular precos e reduzir custos dos
itens de alimentos e bebidas ofertados no cardapio.

Por que @ importante
elaborar fichas técnicas?

A ficha técnica é a principal ferramenta para a padronizacao dos pro-
dutos, pois possibilita uma maior agilidade na rotina de preparacao,
maior controle do fluxo de mercadorias utilizadas, definicao com exa-
tidao dos ganhos com cada produto e controle de estoque.

Beneficios da
ficha téecnica

- Saberavariacao dos precos pagos por cada item;

- Estimar a quantidade de uso de cada ingrediente dentro de um peri-
odo;

- Melhorar o controle de estoque;

- Evitar o desperdicio;

- Ter melhor visao do relacionamento com o fornecedor;

- Dinamizar o trabalho da equipe.




Agora que ja sabemos o que é uma ficha técnica e quais os beneficios
que ela promove no seu estabelecimento, vamos conhecer um passo a
passo bem simples para aprender a elaborar uma ficha técnica.

Importante destacar que o trabalho inicial necessita de tempo, disci-

plina e dedicacao, mas depois da definicao e implementacao os resul-
tados sao muito positivos




Passo a passo de como
elaborar a ficha técnica

Primeiro passo - Criar uma equipe de trabalho para a elabora-
cao da ficha técnica

Criar uma equipe de trabalho possibilita saber quem sao os responsa-
veis pela elaboracao da ficha técnica. Fundamental que a equipe seja
composta pelo (a) gestor (a) do estabelecimento, pelas pessoas res-
ponsaveis pela compra dos ingredientes e pelas pessoas envolvidas na
producao (cozinha). Juntar as pessoas envolvidas em todo o processo
facilita e otimiza o trabalho, sem falar que as informacoes sao seguras.

Segundo passo — Definir qual item do cardapio sera o piloto
para a elaboracao da ficha técnica

Primeiro, é preciso saber quais itens do seu cardapio necessitam de fi-
cha técnica (qualqueritem que seja composto poringredientes, quan-
tidade ou o modo de fazer, necessita de ficha técnica). Importante,
nesse primeiro momento, escolher um ou dois itens do cardapio para
aprender a elaborar a ficha técnica. Faca essa escolha em conjunto-
com a equipe de trabalho que foi criada. Anote todas as dificuldades.

Terceiro passo— Criar um cronograma de trabalho

A correriadodiaadiaeasatividades didrias acabam comprometendo
a realizacao de outros trabalhos. Mas ter um cronograma bem defini-
do em relacao a prazos e pessoas responsaveis pela execucao de cada
tarefa favorece a produtividade, pois os membros da equipe saberao
da importancia do seu trabalho para entregar as tarefas e nao atra-
palhar na execucao das proximas atividades que dependem. Isso au-
menta o foco e reduz o risco de nao realizar o que foi proposto.



Quarto passo—Organizar material e ferramentas para atender
os itens solicitados na ficha técnica

Nesse passo, é importante saber as informacoes necessarias que de-
vem constar em uma ficha técnica. Para iniciar a elaboracao da ficha
técnica, vocé precisara de: lapis/caneta, papel ou computador, balan-
ca, relodgio, termdmetro, utensilios de dosagem e medidas, maquina
de fotografia (celular) para registro do prato ou bebida.

Vamos apresentar o modelo proposto por Albuguerque (2021) sobre
os itens que compoem a ficha técnica e um exemplo que pode ser
adotado.

Itens que devem constar em uma ficha técnica:

- Tempo total de preparacao (pré-preparacao e preparacao);

- Temperatura;

- Fator de correcao e indice de coccao;

- Rendimento e nimero de pratos (porcoes);

- Descricao detalhada do modo de preparo;

- Nome do prato e do estabelecimento;

- Data de confeccao da ficha técnica;

- Lista de ingredientes por ordem de uso com seus respectivos precos
porkgou L;

- Tamanho das porcoes;

- Forma de distribuir e empratar;

- Utensilios e equipamentos a serem utilizados;

- Custo por porcao;

- Fotografia do prato (na primeira parte da ficha, ha um espaco para
colocar a foto)

Dica: Informacoes colocadas em planilhas Excel facilitamainsercao
de todos os elementos necessarios nas fichas técnicas, bem como
realizar as alteracoes quando necessarias.



Quinto passo— Definir como sera a apresentacao das fichas
técnicas para a equipe

A escolha das ferramentas, modelos ou meios para a elaboracao da
ficha técnica (ficha escrita, impressa do Word ou Excel, em tablet, ce-
lular etc.) sera de acordo com a realidade do seu estabelecimento e da
sua equipe.

O importante é que as fichas técnicas sejam de facil acesso para toda a
equipe, mas, principalmente, para quem esta na producao. Lembre-se
gue a “mao na massa’ dificulta, inclusive, a utilizacao das maos para
acessar alguma informacao.

Segundo a chef cearense Mattu Macédo, que fez carreira em cozinhas,
salas de aula, estidio de televisao, tocando confeitarias proprias e
atendendo estabelecimentos como consultora do Sebrae, é impor-
tante deixar as fichas acessiveis para toda a equipe em suportes mon-
tados na parede.

‘O mais importante é a foto do prato. Depois disso, a ficha deve informar quais
ingredientes entram, e em quais quantidades. Ndo Se esqueca de expressar as
unidades de valor de cada ingrediente, em quilos ou gramas. Em seguida, os
utensilios necessdrios, 0 modo de preparo, em ordem cronoldgica, e o rendimen-
to em numero de servicos”

Apbs a elaboracao, faca um protétipo de como vai apresentar essa fi-
cha técnica para a equipe.

Clique no link abaixo e veja um modelo.

https://www.ajinomotofoodservice.com.br/seu-negocio/revista/3/
materia/fichas-tecnicas



https://www.ajinomotofoodservice.com.br/seu-negocio/revista/3/materia/fichas-tecnicas
https://www.ajinomotofoodservice.com.br/seu-negocio/revista/3/materia/fichas-tecnicas

' A caminhada é
constante

Neste e-book, organizamos cinco passos para o inicio da caminhada,
mas ela é constante, afinal, o seu estabelecimento, no decorrer do ca-
minho, irdinovare se transformarsempre que necessario para atender
0s seus clientes. O mais importante é saber que esses passos iniciais
poderao ajudar a garantir a padronizacao e a qualidade dos produtos
e consequentemente a fidelizacao do seu cliente.

A ficha técnica também é uma excelente ferramenta de gestao. Varias
informacoes podem ser inseridas, de acordo com o perfil e caracteris-
ticas do cardapio do estabelecimento. Quanto mais completa, mais
trard informacoes importantes que podem ajudar na gestao do esta-
belecimento.

Engaje-se nessa mudanca. A sua postura de iniciar o processo é
muito importante para a equipe. A disciplina e a constancia sao
pontos importantes na implementacao desse processo. Se precisar
de ajuda, o Sebrae oferece consultorias técnicas de acordo com a sua

necessidade.
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