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Introducio: A Ficha Técnica de Preparagao (FTP) € um documento no qual se descreve todos
os detalhes importantes para a producao de um determinado alimento, fazendo com que haja
uma padronizagdo dos alimentos, trazendo as mesmas caracteristicas sensoriais independente
de quem esteja produzindo aquela refeigio (ARAUJO et al, 2011). A FTP precisa conter todas
as informagdes existentes no produto a ser reproduzido, como por exemplo, nome do
estabelecimento e da preparacgao, tipo e o tempo de preparo, lista dos ingredientes necessarios,
assim como suas devidas quantidades de compra, 0S custos, 0s equipamentos e utensilios
necessarios para elaboracdo da receita, medida caseira, modo de preparo, assim como, de
preferéncia apresentarem fotos tanto do passo a passo como do produto final, peso total da
producdo que seria o rendimento final dessa preparacdo, o peso dos ingredientes antes de
comegar as preparagdes, ou seja com casca, semente, pele, dentre outros alimentos que serdo

descartados da prepara¢do que denominam-se peso bruto, € necessario constar também o peso

liquido desses alimentos, que sao os alimentos apods as
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corregoes, devido a serem realizadas essas correcdes surge um dos fatores primordiais dentro
da Ficha Técnica, que seria o fator de correcao, esse fator determina a diferenca do peso bruto
e do peso liquido. No entanto, ele ndo ¢ o unico fator dentro da ficha técnica, existe também o
fator de cocgdo, na qual faz um comparativo do alimento limpo e cru com o alimento depois de
sofre coccdo, ou seja, alimento ser preparado. Portanto, todas as etapas e itens acima sao de
suma importancia na FTP para que o produto seja feito corretamente, garantindo que nao ocorra
mudanga na preparagdo mesmo que ndo seja produzido pela mesma pessoa (ALBUQUERQUE,
2021). Objetivo: Descrever a relevancia da Ficha Técnica de Preparacdo em locais que sdo
produzidos alimentos. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa bibliografica por meio de
livros, artigos cientificos e outros materiais académicos relacionados a ficha técnica de
preparacao, padronizagdo e produgdo de alimentos. Resultados e Discussdo: Um dos fatores
primordiais da FTP, principalmente em unidades de grandes preparagdes seria os controles de
custos que podem ser realizados com esse instrumento (ARAUJO et al, 2011). Segundo
Albuquerque (2021), a partir da elaboragao dessa ficha ¢ o momento em que se considera
possivel realizar essa precificagdo de um produto ou preparagdo, trazendo assim uma
administracdo mais eficientes dos empreendimentos alimenticios, sejam eles de qualquer area
gastronomica. Trazendo para um viés de sustentabilidade, no qual vemos que a sociedade se
encontra cada vez mais preocupada, a FTP traz em seus dados uma possibilidade de diminui¢ao
das perdas na cozinha, devido ao processo de producdo, assim como o volume de matérias
primas a serem utilizadas em cada prato elaborado. Segundo FAO (2021), a ficha técnica auxilia
também para evitar o desperdicio nos empreendimentos alimenticios, justamente devido ao uso
de instrumentos para o controle da compra e produgao de alimentos. No entanto, em residéncias
ou em locais que ndo fazem a utiliza¢do da FTP, observa-se que hd uma quantidade absurda no
desperdicio de alimentos, gerando um alto valor na produg¢do que poderia ser reduzido.
Consideracdes finais: Com isso, conclui-se que a ficha técnica de preparacao € um instrumento
de extrema relevancia dentro da cozinha, principalmente em uma produ¢do em larga escala,
pois ela possibilita economia, sustentabilidade, controle de insumos, além padronizacido das
refeicoes que podem ser realizadas por outros funcionarios caso esteja com a FTP preenchida

em maos.
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