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RESUMO: Este artigo apresenta um modelo de ficha técnica com vista a
padronizacdo da pratica profissional e a minimizacdo das perdas durante a
elaboracdo de alimentos. Dentre as fichas técnicas existentes, destaca-se a ficha
técnica de preparagcdo como proposta de ficha técnica inovadora, haja vista, ter sido
elaborada a partir de um modelo de plano de ataque apresentado durante as aulas
de Técnicas Bésicas de Cozinha no Curso de Gastronomia do Centro Universitario
“Antonio Eufrasio de Toledo” de Presidente Prudente-SP. Importante registrar que a
utilizacdo da ficha técnica de preparacdo durante a elaboracdo de um prato,
favorece a padronizacdo das acbes; a percepcdo das necessidades; o ganho de
conhecimento; o desenvolvimento de habilidades cognitivas atreladas a capacidade
da pessoa em resolver problemas; o levantamento de dados com vista ao
gerenciamento do custo de cada preparagdo e 0 gerenciamento do estoque dos
insumos necessarios para a elaboragdo das receitas. Ademais, para o
desenvolvimento do artigo, lancou-se mao da pesquisa bibliografica e documental a
partir da analise de um instrumento intitulado plano de ataque. O estimulo para esta
abordagem é a certeza de estar apresentando um instrumento inovador que
favorece ainda mais a padronizacdo do preparo dos alimentos nas cozinhas dos
mais variados setores de alimentos e bebidas (A&B). Busca-se a organizacao
sistematica do trabalho por meio de etapas e prioridades com foco na relacédo tempo
x acdes e a minimizacdo de perdas dos insumos no momento em que se prepara
uma receita.

Palavras-chave: Gastronomia. Ficha técnica. Servico de alimentos. Padronizacéo
do servico de alimentos.
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O desenvolvimento deste trabalho esta amparado na proposta de apresentar
um modelo de ficha técnica para ser utilizada durante a elaboracdo de alimentos,
seja no campo académico onde os alunos de Gastronomia irdo aprender a trabalhar
com uma ferramenta importante para o desempenho das fun¢des, como também, no
ambito profissional, onde a pessoa encarregada pela preparacdo de alimentos,
consiga praticar suas acles, padronizando-as e, tendo com isso, resultados
satisfatorios para a manutencéao do negécio.

A proposta é a de inovar e padronizar ordenando as acdes no campo da
cozinha com a implantacdo de uma ferramenta de trabalho elaborada a partir de um
plano de ataque apresentado durante as aulas de Técnicas Basicas de Cozinha do
Curso de Gastronomia do Centro Universitario “Antonio Eufrasio de Toledo” de
Presidente Prudente-SP.

Importante enfatizar que praticar as acfes amparados na ficha técnica
contribui ndo s6 com a padronizacdo das acdes, mais também, com a percepcao
das necessidades; o ganho de conhecimento; o desenvolvimento de habilidades
cognitivas atreladas a capacidade da pessoa em resolver problemas; o levantamento
de dados com vista ao gerenciamento do custo de cada preparacdo e 0
gerenciamento do estoque dos insumos necessarios para a elaboracdo das receitas.

Para o desenvolvimento do artigo, a abordagem inicia conceituando ficha
técnica, se desenvolve com breves consideracbes a cerca do assunto e finaliza
discorrendo sobre a ficha técnica de preparacdo, momento este em que €
apresentado o modelo proposto.

A hipétese que ampara este trabalho é a suspeita de que as pessoas que
atuam nos setores de elaboragéao de alimentos, desenvolvem suas fungdes apenas
por habilidades préticas, fragmentando com isso, a oportunidade de ter suas acfes
padronizadas visando o bom gerenciamento e o controle de estoque. Importante
lembrar que um servigo de preparagao de alimentos sem que esteja com suas agoes
estabelecidas, pode ter problemas a curto, médio e a longo prazo.

Para o desenvolvimento do artigo, lancou-se méao da pesquisa bibliografica e
documental a partir da andlise de um instrumento intitulado plano de ataque.

O estimulo para esta abordagem é a certeza de estar apresentando um
instrumento  inovador que favorece definitvamente sua adesdo, e,
consequentemente, a padronizacdo do preparo dos alimentos nas cozinhas dos

mais variados setores de alimentos e bebidas (A&B).



O que se busca, € a organizacao sistematica do trabalho por meio de etapas
e prioridades com foco na relacdo tempo x acdes e a minimizacdo de perdas dos

INSUMOS N0 Momento em que se prepara uma receita.

2 FICHA TECNICA

A ficha técnica, de acordo com Albuquerque (2021. p. 7), “é instrumento
gerencial e de apoio operacional pelo qual se faz o levantamento dos custos, se
ordenam as caracteristicas e etapas de preparagdo e montagem de produtos [...]".
Diante deste conceito, pode-se dizer que a ficha técnica € de apoio gerencial quando
utilizada e aplicada pelo setor administrativo do servigo de alimentos e € de apoio
operacional, quando utilizada pelos responséaveis pela producdo de alimentos.
Importante dizer que é a partir do levantamento inicial dos dados referentes ao peso
bruto e peso liquido dos ingredientes a serem utilizados em uma preparacédo, como
também, o levantamento do indice de coc¢do dos alimentos ja preparados que a
ficha técnica gerencial serd alimentada, possibilitando com isso, resultados
satisfatorios no que diz respeito a avaliacado da qualidade das acdes e a identificacédo
das possiveis necessidades de melhorias do servico.

Albuquerque (2021. p. 7) contribui com este entendimento ao explicar que as

fichas técnicas:

Sdo documentos descritivos e essenciais no planejamento e bom
funcionamento de uma empresa, melhorando a qualidade e analisando os
tempos e os custos de cada um dos produtos. A ndo utilizagdo ou 0 uso
indevido da ficha técnica pode acarretar inidmeros problemas, como a
compra errada de insumos e também falhas na determinacéo de custo dos

produtos.

A autora ensina que ao elaborar um prato, 0 cozinheiro deve seguir “um
padrdo ndo sé para garantir a qualidade, mas também os custos fixados”.
(ALBUQUERQUIE, 2021, p. 7)

Para Vianna, et al (2018, p. 45) A ficha técnica é:

Ferramenta comum a toda a equipe relacionada aos servicos de
alimentacéo, [...] garante o padrdo das produgbes quanto ao sabor e
apresentacdo e contribui para que ndo haja variagbes no custo da
preparacao. [...], além de auxiliar na previsdo de compras de géneros
alimenticios e no controle eficiente do estoque [...]. (grifo nosso)

Enquanto ferramenta comum a toda equipe, Santos, et al (2016, p. 1) dizem

que:



A ficha técnica tem como principal objetivo a padronizacdo do cardapio
dentro do estabelecimento, a fim de qualquer profissional que faca parte da
brigada da cozinha possa executa-lo e que possa garantir os mesmos
sabores, textura e cor para o cliente.

7

Diante do exposto € importante registrar que, para que todas a pessoas
envolvidas na dindmica da cozinha sejam capazes de executar a tarefa a partir de
uma ficha técnica, é fundamental que as mesmas sejam treinadas. “[...], &
necessario um profissional que esteja capacitado [...] para atuar na area de
alimentacao, pois é preciso elaborar e preencher corretamente as etapas da aludida
ficha”. (SANTQOS, et al, 2016, p. 1)

Seibel, (2020, s.p.) chama a atencdo quanto aos riscos do setor de nivel
empreendedor elevado e afirma a importancia da padronizacdo do servico a partir da

aplicacédo da ficha técnica ao dizer que:

Em todo setor de nivel empreendedor elevado, existem riscos inerentes ao
negécio, seja na parte administrativa, [...], seja na parte operacional,
ocasionando perdas de insumos e excesso de gastos [...]. Para melhorar a
gestdo do negécio, com objetivo de reduzir custos de operacado, diminuir a
perda de insumos, e, consequentemente, aumentar as margens de lucro,
algumas ferramentas de gestdo podem, e devem, ser utilizadas diariamente
pela geréncia do estabelecimento. Uma destas ferramentas, que influencia
diretamente na montagem do menu e compra de insumos, é chamada de
Ficha Técnica. A Ficha Técnica € uma descri¢do de cada item do menu do
estabelecimento, citando todos os insumos utilizados na confecgdo de um
item do cardapio, o custo de cada insumo, modo de preparo, equipamentos
utilizados, [...] entre outros. (grifo nosso)

Percebe-se que ha fatores no servico de alimentos que precisam ser
trabalhados e, consequentemente, melhorados. Para que haja melhora, o caminho é
a utilizagéo de ferramentas precisas e treinamento da equipe.

Quanto ao treinamento, Seibel, (2020, s.p.) explica que:

Uma das grandes vantagens de montar uma Ficha Técnica é a
padronizacéo do processo de producédo de cada item. Um item catalogado e
com seu processo de producdo explicito para cada funcionario reduz os
custos do estabelecimento com treinamentos, facilita o entendimento da
receita e possibilita um planejamento de melhor qualidade. [...] ‘Todo mundo
dentro da cozinha é treinado sobre a Ficha Técnica. A Ficha Técnica é a
garantia de padronizacdo da comida, e a padronizacao traz a qualidade’.

Observa-se que a reducao de custo com treinamentos é uma das vantagens
gue se obtém com a implantacdo da ficha técnica, haja vista a padronizacdo do
servico, sendo necessario assim, treinar o pessoal em poucos momentos, quais
sejam: durante a implantagédo da ficha técnica aos trabalhadores ja contratados; no
treinamento de admissdo; a cada mudanca estratégica do negoécio, e diante a

identificacédo de ndo conformidade do servigo.



Outra vantagem com a implantacdo da ficha técnica é que as informacdes
nela contida, alcancam o setor de compras dos estabelecimentos de alimentos,
Seibel, (2020, s.p.) explica que:

[...]. Ao ter o processo na ponta do lapis, € possivel planejar para reduzir os
custos com compras de insumos, evitando o desperdicio e exageros na
montagem dos pratos, assim como a falta de produtos em estoque. [...]. ‘A
Ficha Técnica nos deu permissdo para enxugar estoque e ter melhor
controle de compras. Podemos dizer que a Ficha Técnica tem ligacéo direta
com a estrutura econdmica do nosso negdcio’. (Grifo Nosso)

O planejamento com vista a reducdo de custos com compras € insumos é
um dos resultados de estratégia de producao da qualidade, Nassif, et al (2017, p. 2)

ensinam que:

As estratégias de producdo da qualidade iniciam-se, pela introducdo de
processos de gestdo eficaz, a ideia de tais estratégias € induzir as pessoas
a produzir com qualidade em suas atividades desde o inicio. O controle de
gualidade é definido como um sistema dindmico e complexo envolvendo
direta e indiretamente todos os setores da unidade, com o objetivo de
assegurar economicamente a melhoria do produto final. [...]. Uma das
técnicas de padronizacdo e controle de qualidade das preparacdes € a
elaboracao das Fichas Técnicas de Preparacao.

Dito isto, a partir deste ponto, entra-se no contexto do objetivo geral desta
discussdo, qual seja: apresentar um modelo de ficha técnica com vista a
padronizacdo da pratica profissional e a minimizacdo das perdas durante a
preparacao de alimentos. Para que fiqgue mais dindmica a abordagem, o tdpico

abaixo retrata o assunto.

2.1 Ficha Técnica de Preparacado de Alimentos

A ficha técnica de preparacédo de alimentos é ferramenta utilizada com vista
a garantia da qualidade do servico de forma padronizada e possibilidade de
minimizac&o do tempo de preparo do alimento, como também, da avaliacdo do custo
de cada prato feito.

Além de garantir a qualidade das preparagfes, favorece a manutengcédo das
caracteristicas sensoriais dos alimentos a partir do momento em que se padroniza
as acoes; permite a elaboracao da lista de compras quanto aos itens necessarios, no
momento em que se dimensiona a quantidade dos ingredientes a serem utilizados
na preparacao da receita; permite o registro dos calculos referentes ao peso bruto,
peso liquido, o que favorece a obtencdo de dados para a alimentacdo da Ficha
Técnica Gerencial. (NASSIF, et al 2017; VIANNA, et al 2018; SEIBEL, 2020).



Martinez (2008) aput Nassif, et al (2017, p. 2) enfatiza que ‘os objetivos da
FTP sdo tornar a receita reproduzivel, economizar tempo em sua confeccéo,
controlar custos, géneros alimenticios e mao-de-obra’.

Quanto ao controle de mao-de-obra, Nassif, et al (2017, p. 2) registram que:

Em diversas empresas, varios problemas operacionais se devem a
funcionarios que trabalham executando a mesma tarefa de formas
diferentes, acarretando em variabilidade no processo de producédo e,
consequentemente, perdas na qualidade do produto final. A padronizacao
do processo de producdo de refeicdo contribui para o treinamento e
aperfeicoamento de funcionarios, eliminando a interferéncia por dividas e
facilitando o planejamento do trabalho diario. Para o funcionario, esta
padronizacao facilita a execucao de tarefas sem a necessidade de ordens
frequentes, além de propiciar mais seguranca no ambiente de trabalho. Ou
seja, a implementacéo das FTP beneficia todas as categorias envolvidas no
processo de producéo [...]

Observa-se que séo varios os beneficios que se tém com a implantacdo da
Ficha Técnica de Preparagdo. Trata-se de ferramenta importante e indispensavel
nos servicos de alimentos.

No sentido de adentrar no contexto do modelo proposto, destaca-se a partir
daqui, os elementos que acredita-se necessarios para a obtencao da referida ficha.

Dentre o0s elementos que devem estar presentes, destacam-se:
CABECALHO contendo o titulo do documento; a especificacdo do setor da cozinha:
se fria ou quente; nome da receita; nome do responsavel técnico; CAMPO PARA O
REGISTRO DOS: Insumos que serdo utilizados na preparacao; Peso Bruto (PB) —
peso do ingrediente antes de ser processado na cozinha e Peso Liquido (PL) —
“peso do alimento cru, limpo e pronto para ser usado” (Vianna, et al, 2018, p. 45); o
CAMPO DO FLUXO OPERACIONAL/MODO DE PREPARO onde devem estar
registrados os horarios referentes ao inicio e fim das tarefas a serem desenvolvidas
durante a execucdo do prato e o detalhamento das tarefas. Este fluxo deve ser
dividido em duas etapas: pré-preparo e preparo; destaca-se que estes dados sdo
inerentes ao gerenciamento adequado do servigo de alimentos. Finaliza-se o modelo
proposto com O CAMPO DOS UTENSILIOS e EQUIPAMENTOS: onde devem ser
inseridos todo material necessario para a execucao das acdes durante a elaboracao
do prato, assim como suas caracteristicas. (SANTOS, et al 2016; VIANNA, et al,
2018; SOUZA, et al, 2019; ALBUQUERQUE, 2021)

Ao se observar os campos necessérios para a Ficha Técnica de Preparacdo,
percebe-se de imediato, a possibilidade de se ter as atividades com fluxo

organizado, favorecendo assim, toda a estrutura do servi¢co e os resultados.



Além da padronizacdo das ac¢des, Vianna, et al, (2018, p. 45) registram que
“a ficha técnica [...] garante o padrdo das producdes quanto ao sabor e
apresentacao e contribui para que nao haja variagées no custo da producao”. (grifo
NOSSO0)

Lendo Albuquerque (2021, p. 5 e 6) encontra-se que:

[...] o sucesso ou ndo do empreendimento é verificado somente ao final de
cada més, os problemas se acumulam quando ndo se usam os ingredientes
de forma correta, quando ha desperdicios, quando nédo se verifica 0 custo
real, tendo uma margem de lucro pequena ou prejuizos, que quando
acumulados podem levar ao fechamento do estabelecimento. Para evitar
esses prejuizos, tanto quantitativos quanto qualitativos, o gestor, proprietario
ou funcionario de um empreendimento gastrondmico deve garantir a
gualidade dos produtos produzidos, do ponto de vista da seguranca
alimentar e da confiabilidade do processo, que é tanto maior quanto
menores forem os desvios em relacdo ao padréo definido inicialmente. Na
gestdo visa-se diminuir custos, padronizar receitas e manter qualidade e,
para isto, sdo elaboradas as fichas técnicas de cada receita/cardapio,
muitas vezes antes de se abrir o estabelecimento, no momento da defini¢cdo
do cardapio.

Entrelinhas, a autora refor¢ca a importancia da aplicacao de ferramentas que
favorece o bom desempenho das acdes com vista a sobrevivéncia dos
empreendimentos gastrondémicos e diz qual o melhor momento para a aplicacédo da
Ficha Técnica de Preparacao, qual seja: “[...], no momento da definicdo do cardapio”.
(ALBUQUERQUE, 2021, p. 6)

Santos, et al (2016 p. 1) corroboram dizendo que “a ficha técnica é o
principal instrumento que serve para elaborar cardapios”. Na préatica, nem todos os
empreendimentos do ramo de alimentos aplicam a Ficha Técnica de Preparacédo ao
se definir o cardapio do estabelecimento, como amparo a esta afirmacéo,

encontram-se Nassif, et al (2017, p. 7) dizendo:

Com base na literatura e através das FTP elaboradas [...], verificou- se que
nem todas as unidades estdo cientes da importancia da Ficha Técnica e
capacitadas para o desenvolvimento e utilizacdo da mesma como
instrumento administrativo, sendo necesséria a sua implementacao para
apoio gerencial [...] de forma a desenvolver um bom trabalho [...].

Assim, a proposta é que, independentemente do momento em que se
encontra o servico, se faz importante a padronizacdo do mesmo por meio do
desenvolvimento e aplicagdo de um instrumento confiavel, sucinto e seguro.

Para colaborar com a implantagédo de uma ferramenta de suporte gerencial,
segue o modelo proposto neste trabalho. O modelo de ficha técnica de preparacéo

foi montado em um quadro para facilitar a compreenséo.



2.1.1 Modelo de ficha técnica proposto

2.1.1. a- Ficha técnica de preparacao

FICHA TECNICA DE PREPARACAQO FOTO DO EMPRATAMENTO
AREA DA COZINHA NOME DA RECEITA RESPONSAVEL
INSUMOS PESO BRUTO PESO LiQUIDO

FLUXO OPERACIONAL/MODO DE PREPARO

00:00 00:00 PRE-PREPARO
00:00 00:00
00:00 00:00
00:00 00:00
00:00 00:00 PREPARO
00:00 00:00
00:00 00:00
00:00 00:00
MATERIAIS NECESSARIOS
UTENSILIOS CARACTERISTICA | EQUIPAMENTOS CARACTERISTICA
ANOTACOES

FONTE: Plano de Ataque: Técnicas Basicas de Cozinha - Curso de Gastronomia da Toledo Prudente

Ao observar o quadro, percebe-se uma distribuicdo clara das acdes.
Destaca-se que o item cozinha quente, refere-se a producéo de pratos quentes. No
setor da cozinha onde sdo preparadas as saladas, os frios, dentre outros, a
especificacao na ficha deve ser: cozinha fria. Outro ponto que deve ser considerado
pelo Chef do servico, é o campo da foto do empratamento, sendo este, um registro
importante pois facilita o treinamento da equipe e favorece o desenvolvimento das
atividades no ambiente de preparacédo de alimentos. Freund (2014, p. 85) afirma que
“[...] uma foto colorida do prato é colocada na ficha técnica, [...] e depois exposta em
diferentes areas, para servir como referéncia para a equipe [...] de cozinha”.

O campo, nome da receita, deve obedecer o cardapio do estabelecimento.
Outro dado que deve conter, € o nome do responsavel técnico pelo servico, &
importante que haja uma pessoa como referéncia em caso de necessidades
praticas. A parte que se refere ao peso bruto, peso liquido, fator serdo alimentados

com os dados que serédo, posteriormente, utilizados na ficha técnica gerencial.



2.1.1. b — Ficha técnica de preparacao preenchida

FICHA TECNICA DE PREPARAQAO FOTO DO
EMPRATAMENTO
AREA DA COZINHA NOME DA RECEITA RESPONSAVEL
Cozinha Quente Risoto Basico Chef. Ambrosio
INSUMOS | PESO BRUTO | PESO LIQUIDO
RISOTO
Manteiga integral sem sal 84 gr 80 gr
Cebola 66 gr 60 gr
Arroz arbéreo 200 gr 200 gr
Vinho branco seco 100 ml 90 ml
Sal refinado 3gr 3gr
Queijo parmeséo ralado 84 gr 80 gr
Salsa picada 22 gr 20 gr
Fundo de Legumes g.b. g.b.
PARA O FUNDO
Agua 1,1 litro 1 litro
Cenoura 165 gr 150 gr
Cebola 330 gr 300 gr
Salsdo 165 gr 150 gr
FLUXO OPERACIONAL/MODO DE PREPARO

PRE-PREPARO
09:30 10:00 Cortar a cebola, cenoura e salsdo em cubos grandes para o fundo
10:00 10:45 Preparar o fundo de legumes / caldo
10:15 10:25 Porcionar: arroz arbéreo, o vinho, a manteiga (reserve)
10:25 10:45 Higienizar e picar: salsa (haché - areia); cebola (brunoise);
10:45 10:50 Ralar o queijo até atingir o peso necessario
10:50 10:55 Separar utensilios

PREPARO
10:55 10:58 Aquecer a manteiga
10:58 11:00 Suar a cebola (cortada em brunoise) até que fique transparente
11:00 11:15 Colocar o arroz e saltear cuidando para ndo queimar
11:15 11:16 Colocar o vinho e mexa até incorporar
11:16 11:17 Adicione aos poucos o fundo de legumes com auxilio de uma concha

€ mexa o arroz para soltar o amido repita até dar o ponto ideal;
11:17 11:20 Colocar o queijo ralado mexendo sempre para ajustar a cremosidade
11:20 11:23 Ajuste o sal e coloque a salsa incorporando delicadamente;
11:23 11:25 Emprate conforme a foto e sirva imediatamente.

MATERIAIS NECESSARIO
UTENSILIOS CARACTERISTICA EQUIPAMENTOS | CARACTERISTICA

Panela para o | Panela em inox com borda Fogéo 2 bocas ou mais.
fundo/caldo alta para 2 a 3 litros

Coador para fundo Em inox
Concha para fundo Aluminio ou inox
Ralador 2 ou 4 faces

Faca de Legumes

Apropriada para a atividade

Tébua de corte

Polietileno

Salteuse / panela

Frigideira ou panela média
em inox

Prato

Proprio para risoto

ANOTACOE

S

O risoto deve ser servido cremoso e quente.

FONTE: Plano de Ataque: Técnicas Bésicas de Cozinha - Curso de Gastronomia da Toledo Prudente




Ao analisar o modelo acima, percebe-se o que diz Freund (2014, p. 85) ao

afirmar que a ficha técnica € “um instrumento fundamental em qualquer cozinha que

se preze”. O autor explica, que:

Esse instrumento quase um ‘documento’ de trabalho da cozinha tem por
principais objetivos estipular um padréo de preparacbes das producdes
culinérias, atender a necessidade de definir com precisao as quantidades de
ingredientes para cada prato [...] Quanto maior o grau de precisdo de uma
ficha técnica, mais facil tende a ficar a administracdo de um negdcio no
setor A&B.

Quanto a administracdo do negdcio, Maricato (2001, p. 115) corrobora ao

falar que:

Todos os pratos, até mesmo os coquetéis, devem ter uma ficha padrao — ou
ficha técnica de producdo. Esta exerce um papel fundamental na
manuten¢do do padrdo de qualidade, no que diz respeito a ponto, sabor,
cor, peso, guarni¢cdo, custo, processo e tempo de producéo, apresentacao,
facilidade na substituicdo do cozinheiro e treinamento do pessoal.

Diante do exposto, fica claro a importancia da padronizacdo das a¢des por

meio de ferramentas seguras como é o caso da ficha técnica de preparacao,

lembrando que, para que o trabalhador envolvido diretamente com a producao adere

a uma padronizacao orientada pela aludida ficha, torna-se importante registrar que

a mesma deve ser adequada a cada setor e a cada grupo de pessoas responsaveis

por determinadas acdes. E aqui, chama-se a atencdo para a adequacao da ficha a

ser aplicada ao trabalhador “chdo de fabrica”. o cozinheiro, o auxiliar de cozinha, o

copeiro, dentre outros. E preciso entender que o excesso de burocracia e

exigéncias, fragmenta a adocdo de ferramentas com vista a qualidade do servico.

Descomplicar a ficha técnica utilizada na linha de producdo € de suma importancia.

Isso ajuda na adesao, adequacao e padronizacgao.

3 CONSIDERACOES

A pesquisa retrata a unanimidade da afirmagéo, por parte dos autores,

qguanto a importancia da aplicacdo da ficha técnica de preparacdo. Trata-se de

instrumento operacional das atividades gastrondmicas. Nao ter as acgdes

padronizadas pode acarretar prejuizos muitas vezes irreversiveis para as empresas.

Vale dizer que a padronizacdo das ac¢des beneficia, além do empresario, 0s

clientes e os trabalhadores.



A competitividade exige formas eficientes de trabalho, assim, com a
implementacéo da ficha técnica de preparacdo e as demais fichas necessarias para
0 gerenciamento das atividades, indubitavelmente o servigco de alimentos estard a
frente dos negdcios.

Importante registrar que uma das causas de faléncia dos empreendimento
gastronémicos, € a auséncia de gerenciamento que visa: preparo adequado dos
alimentos; planejamento das ac¢fes e gestao do servigo.

Diante do exposto finaliza-se a discussdo chamando a atencédo para a
aplicacdo da ficha técnica de preparacdo como ferramenta de adesdo a
padronizacdo do servico, como também, o caminho para o bom gerenciamento das

acdes no ambito da gastronomia.
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