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Introdução: A Ficha Técnica de Preparação (FTP) é um documento no qual se descreve todos 

os detalhes importantes para a produção de um determinado alimento, fazendo com que haja 

uma padronização dos alimentos, trazendo as mesmas características sensoriais independente 

de quem esteja produzindo aquela refeição (ARAÚJO et al, 2011). A FTP precisa conter todas 

as informações existentes no produto a ser reproduzido, como por exemplo, nome do 

estabelecimento e da preparação, tipo e o tempo de preparo, lista dos ingredientes necessários, 

assim como suas devidas quantidades de compra, os custos, os equipamentos e utensílios 

necessários para elaboração da receita, medida caseira, modo de preparo, assim como, de 

preferência apresentarem fotos tanto do passo a passo como do produto final, peso total da 

produção que seria o rendimento final dessa preparação, o peso dos ingredientes antes de 

começar as preparações, ou seja com casca, semente, pele, dentre outros alimentos que serão 

descartados da preparação que denominam-se peso bruto, é necessário constar também o peso 

líquido desses alimentos, que são os alimentos após as 
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correções, devido a serem realizadas essas correções surge um dos fatores primordiais dentro 

da Ficha Técnica, que seria o fator de correção, esse fator determina a diferença do peso bruto 

e do peso líquido. No entanto, ele não é o único fator dentro da ficha técnica, existe também o 

fator de cocção, na qual faz um comparativo do alimento limpo e cru com o alimento depois de 

sofre cocção, ou seja, alimento ser preparado. Portanto, todas as etapas e itens acima são de 

suma importância na FTP para que o produto seja feito corretamente, garantindo que não ocorra 

mudança na preparação mesmo que não seja produzido pela mesma pessoa (ALBUQUERQUE, 

2021). Objetivo: Descrever a relevância da Ficha Técnica de Preparação em locais que são 

produzidos alimentos. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa bibliográfica por meio de 

livros, artigos científicos e outros materiais acadêmicos relacionados a ficha técnica de 

preparação, padronização e produção de alimentos. Resultados e Discussão: Um dos fatores 

primordiais da FTP, principalmente em unidades de grandes preparações seria os controles de 

custos que podem ser realizados com esse instrumento (ARAÚJO et al, 2011). Segundo 

Albuquerque (2021), a partir da elaboração dessa ficha é o momento em que se considera 

possível realizar essa precificação de um produto ou preparação, trazendo assim uma 

administração mais eficientes dos empreendimentos alimentícios, sejam eles de qualquer área 

gastronômica. 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 diminuição 

das perdas na cozinha, devido ao processo de produção, 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 desperdício nos empreendimentos alimentícios, justamente devido ao uso 

de instrumentos para o controle da compra e produção de alimentos. No entanto, em residências 

ou em locais que não fazem a utilização da FTP, observa-se que há uma quantidade absurda no 

desperdício de alimentos, gerando um alto valor na produção que poderia ser reduzido. 

Considerações finais: Com isso, conclui-se que a ficha técnica de preparação é um instrumento 

de extrema relevância dentro da cozinha, principalmente em uma produção em larga escala, 

pois ela possibilita economia, sustentabilidade, controle de insumos, além padronização das 

refeições que podem ser realizadas por outros funcionários caso esteja com a FTP preenchida 

em mãos. 
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