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RESUMO

Ficha Técnica de Preparo (FTP) € um instrumento gerencial de apoio operacional,
recomendado para as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que estabelece
padrées e formulas para producdo de refeicbes com padrdo de quantidade e
qualidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar a importancia da ficha técnica para a
gastronomia, identificando caracteristicas do processo de producdo com uso da ficha
técnica e evidenciando a importancia e as dificuldades relacionados ao uso das FTPs
para o profissional gastrénomo. Para isso, foi realizado um levantamento bibliogréafico
em base de dados de livros e revistas eletronicas. A pesquisa concluiu que as FTPs
sdo uma importante ferramenta de apoio gerencial para todos os profissionais
envolvidos nas UANs, e sua utilizagdo se torna imprescindivel para o bom
funcionamento e sucesso dos estabelecimentos.

Palavras-chave: Ficha técnica de preparo; Padronizacao; Unidades de Alimentacao
e Nutricdo; Gastronomia.
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1. INTRODUCAO

A ficha técnica € um instrumento de controle operacional e gerencial muito
importante dentro de uma empresa do ramo gastrondémico. Através desta é possivel
obter detalhamentos acerca do que é produzido, obtendo-se esclarecimentos sobre a
receita utilizada na cozinha (FREITAS & PENA, 2007; FREITAS, 2009;
ALBUQUERQUE, 2021; CUPERTINO, 2021).

Ela proporciona uma padronizacdo dos produtos, orienta na organizacdo do
seguimento da producéo, serve como registro do passo a passo do preparo da receita,
garantindo que seja utilizada de forma a evitar alteracdes no produto final. Tem como
utiidade também treinar e orientar os manipuladores afim de evitar falhas e
desperdicio de matéria prima na hora da producédo (NASSIL et al., 2017; SANTOS et
al., 2016; SANTOS et al., 2017).

Uma boa ficha técnica deve orientar sobre os utensilios e equipamentos
necessarios na producdo assim como o tempo de preparo, temperatura exigida,
rendimento da receita, custos e lucros a serem alcancados. Informacgdes Per Capita,
fator de correcéo e coccdo e composicao centesimal de preparacdo também devem
ser fazer presentes para que se tenha uma base de dados capaz de promover um
planejamento mais assertivo (SILVA et al., 2014; SEIBEL & PEREIRA, 2019; MACIEL
et al., 2021).

A utilizacdo da ficha técnica também ajuda na elaboracdo do cardapio, no
controle de compras, no gerenciamento de fornecedores e consequentemente no
controle de estoque, evitando que se tenham acumulos de produtos desnecessarios
e se mantenha o abastecimento a fim de evitar a falta de insumos. Ela se torna um
aliado importante na gestao, se mostrando uma ferramenta crucial para o pequeno,
médio e grande empreendedor, proporcionando uma autonomia no controle de gastos
da empresa (OLIVEIRA, 2018; PARANAGUA & AKUTSU, 2005).

Porém, nota-se que algumas empresas ndo fazem o uso da ficha técnica,
mesmo sendo ela um instrumento de controle operacional e gerencial muito
importante dentro de uma empresa no ramo gastrondmico. Observado isso é
importante entender o porqué da nao utilizacéo e quais as dificuldades de se implantar
algo que se mostra téo eficiente e eficaz para o processo produtivo e gerencial de um
negécio (FERRAZ et al., 2013; MENDONCA, 2014; MOLINA, 2015).



2. OBJETIVOS
2.10bjetivo Geral

Avaliar a importancia da ficha técnica de preparacdo para a Gastronomia.

2.20bjetivos Especificos

- Identificar caracteristicas do processo de producéo de refeicdes com uso da

ficha técnica;

- ldentificar melhorias no ambiente empreendedor gastronémico, nos servicos

de alimentacdo, com uso da ficha técnica;

- Evidenciar importancia e dificuldades relacionados ao uso da ficha técnica

para o profissional gastrébnomo.

3. JUSTIFICATIVA

A escolha do tema para este trabalho se deu pelo reconhecimento da
relevancia da ferramenta em questédo (Ficha Técnica de Preparo - FTP) na sistematica
de apuracdo de custos bem como no controle da qualidade na producao, fatores que
interferem diretamente na otimizacdo da producéo e na reducdo e/ou controle de
eventuais perdas. Esta pesquisa visa evidenciar como as FTPs ajudam no controle
dos estoques e na reducédo dos custos, uma vez que sejam elaboradas com as todas
informacBes necessarias, uma redacdo adequada e seja utilizada corretamente no

preparo da refeicao.

4. METODOLOGIA

O estudo caracterizou-se por uma pesquisa qualitativa e descritiva,
desenvolvida através de um levantamento bibliografico onde foi realizada uma
pesquisa em livros e artigos cientificos encontrados na biblioteca da UNIBRA e nos
bancos de dados dos sites Scielo, Google Académico e Lilacs, identificados a partir

das palavras chave: ficha técnica de preparacdo, gastronomia, nutricdo, importancia.



5. REFERENCIAL TEORICO
5.10 que é uma ficha técnica

Dentro do ramo de alimentacdo, a ficha técnica pode ser dita, de maneira
associada, como uma espécie receita padronizada, onde todas as informacdes sobre
ingredientes, rendimento, custo e modo de preparo sao descritas. Vasconcelos e
colaboradores (2002), descrevem a Ficha Técnica de Preparo (FTP) como um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos
custos, a ordenacao do preparo e o calculo do valor nutricional da preparacéo sendo,
portanto, Util para subsidiar o planejamento de cardapio. Ainda segundo os autores,
consta na Ficha Técnica de Preparo o tempo total de preparo, incluindo o pré-preparo
e 0 preparo que, por ser um indicador indireto da complexidade da preparacéo,

permite avaliar se a unidade dispde de tempo habil para a execucdo da mesma.

Fazendo-se desta ficha técnica um manuseio exigente e cuidadoso dos custos
realizados dentro da cozinha. E, logo, autoriza uma elaboragéo melhor da compra dos
produtos, ponderando o melhor preco de qualguer um e avaliando os custos conforme

as variac6es no mercado.

Encontram-se varios motivos para usar as fichas técnicas em uma empresa de
género alimenticio, embora néo seja facil executar e demoram para serem realizadas.
Na ficha técnica contém a nome da receita, a por¢ao de insumos, despesas, gastos,
equipamentos e materiais prescrito que sao usados na receita, para autorizar a adi¢cao

de mais produtos no cardapio de modo organizado e lucrativo.

Souza & Marsi (2015) elaboraram um check-list baseado em sua pesquisa de
literatura a fim de analisar a qualidade das fichas técnicas utilizadas em UANs. No
primeiro momento, ao avaliar os itens de producdo, nenhuma ficha técnica apresentou
percentual maior de 50% no que diz respeito a possuir 0s itens indispensaveis
segundo recomendacdes na literatura. Este fato demonstra uma enorme falha no
processo de elaboracdo, sendo assim um ponto negativo nas fichas técnicas

analisadas.

Ferraz e colaboradores (2013) realizaram seu estudo em um hospital particular,
na Regido Centro-Oeste do pais e ao comparar a preparacao de 5 receitas, escolhidas
aleatoriamente (brigadeiro, arroz branco, feijdo carioca, bife acebolado e ovo cozido),

com e sem a utilizagcdo de FTPs, observaram que em absolutamente todos os



preparos sem ficha técnica os alimentos apresentaram porcentagens altas de
inconformidades (>85%), seja no tamanho, na colorag&o, formato ou na consisténcia.
Com isso, os autores concluiram que a utilizacdo de FTPs nas UANs é imprescindivel,
a fim de eliminar essas inconformidades e melhorar o padrdo de qualidade dos

alimentos servidos.
5.1.1 Objetivos da ficha técnica

Segundo Paranhos (2004), dentre os principais objetivos de uma ficha técnica,

pode-se destacar:

- Transformar as indicacdes da receita repetida, sem alterar a caracteristica do prato

final;

- Acelerar o preparo, diminuir o tempo usado na tarefa;
- Impedir o desperdicio de insumos;

- Organizar o Custo e Lucro real da receita;

- Assegurar a caracteristica do produto, fazendo com que qualquer profissional da

cozinha prepare a receita, sem alterar o produto final,
- Uniformizar as anota¢des das medidas da matéria prima;

- Anotar a quantia de insumos, despesas, 0S maquinarios, equipamentos para

preparacao da receita;
- Uniformizar a preparagéo e a aparéncia da receita;
- Consentir adicdo de novos produtos ao cardapio com cuidado, de modo lucrativo;

- Diminuir gastos e reduzir dinheiro detido no estoque.

5.2Importéncia da ficha técnica nas empresas

Para os seres humanos, o ato de se alimentar tornou-se algo além de apenas
se nutrir. Tal atividade envolve além das questbes bioldgicas, questbes emocionais,
sociais e até culturais. Segundo Proenca (2005), com o passar do tempo, até o local
da alimentac&o passou a ser importante, e esta pratica passou a ser cada vez mais
comum fora do ambiente doméstico, seja em um restaurante, num shopping ou num

quiosque a beira-mar. Além disso, € notdria a crescente exigéncia dentre o0s
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consumidores em relacdo a qualidade e transparéncia dos alimentos consumidos,
com constantes questionamentos sobre suas origens, modo de produgdao,
informacdes nutricionais e garantias da qualidade final desses produtos, com isso, a
responsabilidade do comércio alimenticio também cresceu (PROENCA, 2005; VIEIRA
et al., 2007).

Sao conhecidos por Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), os
estabelecimentos, as unidades de trabalhos, ou algum 6rgdo de uma empresa que
desempenhe diferentes atividades relacionadas a alimentac¢édo, bem como a nutricdo
para a coletividade (CARDOSO et al., 2005). As refeicdes que sao servidas em uma
UAN tém seus padrdes variados de acordo com caracteristicas proprias de cada um
desses estabelecimentos, como por exemplo a estrutura fisica do local, a
disponibilidade de equipamentos, materiais, recursos humanos e financeiros, como
também o publico alvo (pacientes, estudantes, trabalhadores bracais, administrativos,
etc.) (AMARAL, 2008). Nas UANs, o planejamento do cardapio visa programar
tecnicamente as refeicbes de modo que atendam a pré-requisitos tais como
necessidades nutricionais e habitos alimentares dos clientes/pacientes (TEIXEIRA &
LUNA, 1999; ORNELAS, 2001), ao mesmo tempo que permite a adequacao aos
mercados de abastecimentos e a capacidade de producdo das UANs (SILVA &
BERNARDES, 2001). A elaboracéo de Fichas Técnicas de Preparacao (FTP) € uma
das técnicas utilizadas nas UANs para o controle de qualidade e a padronizacao das
preparacdes (PALADINI, 2010) bem como para garantir 0 sucesso na execugao dos

cardapios planejados.

Muitos autores concordam que as fichas técnicas sédo de extrema importancia
para a administracdo de estabelecimentos como restaurantes, unidade de
alimentagcdo escolar, hospitalar, refeitorios industriais, creches, dentre outros
(AKUTSU et al, 2005; KARAM & NISHIYAMA, 2009). ANUTRI JR USP (2020) ressalta
gue as fichas sdo uma forma de registrar a quantidade exata necessaria de cada
ingrediente para uma determinada preparacdo. Além de, controlar melhor o estoque
e de descrever a forma correta de armazenar cada insumo, uma vez que possibilitam
maior organizacdo, sendo assim possivel evitar que os alimentos estraguem por
falhas de controle de estoque. Karam e Nishiyama (2009) afirmam ainda que quanto
maior for o nivel de precisdo das FTPs, mais facil serda a administracdo da UAN nos

ambitos operacional, nutricional e de custos.
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O cardapio é uma maneira organizada de unir os conhecimentos dos alimentos
a nutricdo harmoniosa, considerando ndo apenas 0s aspectos nutritivos, mas também
os sensoriais (KARAM & NISHIYAMA, 2009). O planejamento dos cardapios e a
eficacia do sistema séo outros fatores que podem ser otimizados com a utilizacéo das
fichas técnicas, uma vez que elas apresentam informacdes sobre custo e ordenacao
do preparo, bem como asseguram a preparacdo no tempo correto (CASTRO &
QUEIROZ, 2007). A utilizacao das FTPs facilita a integracéo e treinamento de novos
funcionarios ao executar as preparacdes, além de padronizar o sistema de producéo
permitindo a garantia que o produto final tenha sempre sua composicao, seu valor
nutritivo e sua apresentagédo semelhantes (VIEIRA et al., 2011).

Entretanto, explicacbes mais detalhadas sobre o funcionamento e a
importancia na pratica das fichas técnicas ndo séo tdo exploradas na literatura
cientifica (OLIVEIRA, 2018), além disso, ao se ter um conhecimento mais amplo desta
ferramenta se torna possivel adapta-la para diferentes necessidades.

5.3Descricdo para elaboracao da ficha técnica

Para elaborar uma boa ficha técnica se faz necessario ter o conhecimento de
algumas etapas e técnicas, tais como utilizar uma planilha para ficha técnica, o ideal
€ elaborar uma no computador, ou manualmente. Braga (2008) indica o uso de
planilhas do programa Excel para o desenvolvimento das fichas técnicas, uma vez
que nesse aplicativo, os célculos podem ser feitos automaticamente através de
férmulas inseridas na planilha. Usar sempre propor¢cdes como xicaras, colheres,
capacidade de peso, como gramas, quilos, litros e unidades. E importante se colocar
0s insumos conforme a ordem que estéo na receita, indicando o nome e depois por¢cao
do insumo, também é de grande importancia que na maneira de preparo as técnicas
estejam enumeradas e especificadas com escrita clara. Abaixo, na tabela 1, estao
destacados alguns itens que sdo imprescindiveis na elaboragéo de uma ficha técnica

de preparo.
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Tabela 1. Informag8es que devem constar em uma Ficha Técnica de Preparo

INFORMACOES

DEFINICOES

Nome da preparagdo

Definicdo da preparacéo a ser feita
Ex: puré de batata

Rendimento

Peso final da preparacao

Ingredientes

Alimentos a serem utilizados
Ex: batata, manteiga, queijo ralado, etc.

Tempo de preparo

O tempo total para receita estar pronta
Ex: 30 minutos

Alimento in natura, completo

Peso bruto Ex: peso da batata com a casca
Peso depois da higienizacéo e retirada
Peso liquido das partes nao utilizadas

EX: peso da batata sem a casca

Medida caseira

Quantidade dos alimentos a ser
utilizada tendo como referéncia
utensilios caseiros

Ex: ¥z xicara de cha, 1 colher de cha

Informacao nutricional

Quantidade de macronutrientes
(proteina, carboidrato e gorduras) e
informac&o calérica da preparacéo e e
também da por¢éo

Peso da porcao

Peso de cada porc¢éo
Ex: 200g

Numero de porgbes

Numero estabelecido de porcdes em
relacdo ao peso total da preparacéo
Ex: preparacao pesa = 1 Kg, serve 5
porcoes de 200 g, cada

Custo da preparacéo

Quantidade em dinheiro utilizada para
preparacao da receita total

Fator de cocc¢ao da preparacao

Determinado para saber o peso da
preparacao finalizada, a fim de adaptar
a quantidade de ingredientes para que
renda mais ou menos por¢oes

Modo de preparo

Passo a passo da preparagcao em todas
as etapas

Utensilios e equipamentos necessarios

Equipamentos a serem utilizados na
preparacao
Ex: Liquidificador, panela, espatula

Observacgdes

Espaco reservado para incluséo de
informacgdes relevantes observadas
durante o processo e/ou alteragbes

Fonte: Elaborada pelos autores.

A redacgdo das FTPs deve ser feita de maneira simples e préatica, com atencao
e destaque para que possuam todos os dados necessario para a execucdo da
preparacao (KARAM & NISHIYAMA, 2009), Paranhos (2004) compara a ficha técnica

as plantas e layouts de casas que sao produzidos pelos arquitetos. Dentre esses
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dados, deve-se destacar o nome do prato, ingredientes, peso bruto (PB), peso liquido
(PL), o numero de porgdes, custo unitario de cada ingrediente, custo da preparacao
pronta, custo da porcdo, modo de preparo, tempo total de preparo, valor caldrico da
porcao e composicao nutricional da preparacdo (macro e micronutrientes) (CABRAL,
2013).

Para que se obtenha sucesso na realizacdo de uma preparacao, deve-se ter
atencao a diversos fatores, tais como a temperatura, o tipo de utensilio utilizado, o
tempo de preparo, a qualidade dos ingredientes, dentre outros. A reproducao
constante dessas condicbes é a peca chave para a garantia de resultados
semelhantes para cada repeticdo, mesmo que sejam feitas por pessoas diferentes.
Portanto, a redacédo das FTPs deve conter as informacdes de maneira mais clara e
precisa possivel, de modo que néo fique margem para duvidas ou questionamentos
durante a execucdo (CAMPOS et al., 2008). No anexo 1 € possivel ver alguns

exemplos de modelos de FTPs.

5.4Vantagens da aplicabilidade da ficha técnica de preparacéao

Diversos autores discorrem sobre as vantagens no uso de fichas técnicas de
preparo para unidades de alimentacao e nutricdo, com isso € possivel descrever as
principais vantagens para a aplicagdo dessa ferramenta nesses estabelecimentos
(PARANHOS, 2004; AKUTUSU et al., 2005; CARDOSO et al., 2005; CAMPOS et al.,
2008; KARAM & NISHIYAMA, 2009; FERRAZ et al., 2013; SOUZA & MARSI, 2015;

OLIVEIRA, 2018). Abaixo estéo listadas algumas dessas vantagens.
- Reducéo dos custos gerados

Na hora das compras a ficha técnica tem grande utilidade. Visto que com ela &
provavel avaliar a quantidade que se utiliza em qualquer preparo em um certo tempo.

Tem um controle maior dos custos e ganhos que a empresa tem.
- Possibilita uma organizacéo financeira estruturada

Fazendo dessa ficha técnica um manuseio exigente e cuidadoso dos custos
realizados dentro da cozinha. E, logo, autoriza uma elaboragéo melhor a compra dos
produtos, ponderando o melhor preco de qualquer um, e avaliando os custos conforme

as variacdes no mercado.
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- Favorece a capacitacéo dos colaboradores

Colaboradores novatos dentro da cozinha necessitam de uma certa atengao
e prazo de aprendizado com relacdo aos métodos e técnicas. Dessa forma a ficha faz
com que as receitas sejam repetidas e movimentada. Com todas as informacdes
corretas e bem elaboradas, qualquer duvida que um dos colaboradores tiver, € s6
verificar os dados que constam na Ficha Técnica.

- Agiliza a producéo

A padronizacao e estruturacdo fazem crescer a producéo e a aceleracdo dos
procedimentos na cozinha. Assim sendo, a ficha técnica, organiza o mecanismo.
Dessa forma, fica mais adequado e harmonizado, além de colaborar para um melhor
ganho de tempo. Na maioria das UANs, grande parte dos problemas se da devido ao
fato em que diferentes turnos possuem diferentes funcionarios, assim a mesma tarefa
€ executada de maneiras diferentes. Este fato acarreta uma variacdo no processo de
producdo e por consequéncia, perda na qualidade e produtividade. Portanto, a
descricéo correta das etapas assegura que as acdes serdo executadas de maneira a
otimizar o tempo de producdo (CAMPOS, 1992; BAKER, 2002; MELLO et al., 2009)

- Clareza na producéao dos alimentos

As fichas técnicas, com todos detalhes bem explicados conforme a receita, faz
com que a producdo de cada prato seja rapida e correta, obtendo resultado positivo
no tempo de preparo. Os colaboradores terdo mais tempo para outras tarefas. Alem
disso, ela prestara apoio para tirar davida em algum preparo, afastando alteracdes no
prato. Com a clareza e a explicacdo da medida e seu preco - componentes que a ficha
favorece, da mesma forma é capaz de descrever a receita com finalidade de porcao
maior sem perder sua caracteristica. Com as informagdes corretas fica mais facil para
gualqguer colaborador passar para os clientes os produtos que foram utilizados em

determinada receita.
- Adapta as receitas ao tipo do grupo que vai a empresa

Essa ferramenta importante como a ficha técnica, colabora a interlocucao entre
os colaboradores da cozinha e os outros funcionarios da empresa, como por exemplo
o garcom. Tendo a preocupacdao de clientes com problemas de alergias e intolerancias
alimentares, a ficha técnica nesse momento é muito importante, porque nela consta

todo ingrediente usado na receita. As receitas sdo capazes de se ajustar a procura
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7

dos clientes do estabelecimento, pois € possivel fazer algumas modificacBes

essenciais, quando necessario.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Com base na literatura apresentada, € possivel reafirmar que as Fichas
Técnicas de Preparo (FTPs) sdo uma ferramenta de gestdo de grande importancia
para as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, pois uma vez elaboradas de maneira
correta, as informacBes que constam na ficha auxiliam todos os profissionais
envolvidos, e também otimizam toda parte de logistica da producdo desde o
planejamento das compras ao controle dos custos.

E importante reforcar, que as FTPs também sdo de fundamental importancia
no controle dos processos e que 0 seu uso leva a garantia de uma melhor qualidade
das refeicbes e a padronizagcdo, o que, por sua vez, leva a otimiza¢do do uso e
controle dos recursos, a organizacdo da rotina dos funcionarios e também facilitam o

treinamento das equipes.

7

Quando se trata sobre a implementacdo das FTPs, é uma unanimidade a
concordancia de que esta acao traz beneficios a todas as categorias envolvidas no
processo. Desde os profissionais de nutricdo, a facilidade no treinamento e
aperfeicoamento dos funcionarios, até a melhoria da saude dos clientes/pacientes,

todo processo € contemplado com melhoria na eficacia e eficéncia.

Ficou claro também que ndo h4 um modelo Unico para as FTPs, ja que elas
devem atender as caracteristicas, objetivos e necessidades das preparacdes de cada
UAN.

Por fim, é possivel afirmar que nem todos gestores/gerentes das UANs estéao
cientes da importancia de ter e seguir uma FTP. Ou quando estdo, possuem em suas
equipes alguns profissionais que ndo estdo devidamente preparados para elaborar

e/ou utilizar este item.
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ANEXO 1 — Exemplos de Fichas Técnicas de Preparo

FICHA TECNICA DE PREPARO DE ALIMENTOS

Nome da preparagao:

Tempo de preparo:

Alimentos | Medida | Peso Peso | FCc | Unidade | Custo bruto | Custo real
caseira | bruto liquid comercial | unitario
o]
Total: Total:

Peso liquido da preparacdo pronta (rendimento):

Peso da porg¢éo:

Modo de preparo:

Numero de porcéo:

Utensilios utilizados:

Dificuldades:
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Ficha Técnica - Torta de Batata Ralada

INGREDIENTES PB PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 4262z | 3552g 1.2 11 batatas grandes
Creme de leite 400g 400g 1 2 unidades comerciais
Queijo prato 504g 504g 1 18 fatias

Cebola 542g 480g 1.13 3 cebolas médias
Leite integral 3000g | 3000g 1 3 litros
Margarina com sal R T 04g 1 3 colheres de sopa cheia
Farinha de trigo conmm 300g 300g 1 2 xicaras cheias
TOTAL: 9102g | 8330g

Peso liguido final (g): 5384

Rendimento: 27

Peso da porgdo (g): 200

Medida caseira: 1 pedaco medio

Per capita:

INGREDIENTES PB PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 1582 132¢g 1.2 1 unidade grande
Creme de leite 15g 15g 1 1 colher de sopa cheia
Queijo prato 19g 10g 1 1/2 fatia

Cebola 20g 18g 1,13 1 colher de sopa
Leite integral 111g 111g 1 2/3 de copo americano
Margarina com sal 3z 3g 1 1 colher de cha rasa
Farinha de trigo conmm l1g 11g 1 1 colher de sopa rasa
TOTAL: 338z 3092

A porgio contém:

Calorias 34738 D (mcg) 0.04
Carboidratos 40.11 Niacina(mg) 2.18
Gordura total 15,65 Ac Félico (mcg) 2576
Gordura poliinsaturada 0.256 B3(mg) 0.61
Gordura monoiinsaturada 1,54 E (mg) 123
Gordura saturada 3,36 Todo (mcg) 0.36
Proteinas 1152 Na (mg) 207.61
Fibra total 2,81 Ca (mg) 165.26
Fibras soluveis 0.62 Magnésio (mg) 373
Fibras insoluveis 1,79 Zinco (mg) 1.32
Colesterol 16.7 Manganés (mg) 0.44
A (RE) 62.03 K (mg) 796.38
C (mg) 27,13 P (mg) 179,19
Bl (mg) 0.17 Fe (mg) 1.35
B2 (mg) 0,13 Cobre (mg) 0.03
B6 (mg) 04 Selénio (mg) 2.15
B12 (meg) 0,29

Mode de Fazer:

Corte a batata em rodelas finas e deixe cozinhar até ficar em consisténcia macia. Escorra e

TeseIve.

Molho Branco: Refogue a cebola juntamente com a manteiga, junte a farinha e mexa
vigorosamente para ndo formar grumos, acrescente o leite aos poucos até ficar homogéneo.

Misture o creme de leite.

Montagem: 1° camada: Batata, 2° camada: molho branco. 3° camada: queijo, 4° camada: batata,
5° camada: molho branco. 6° camada: queijo. Sirva.




ANEXO 2 — Exemplos de Fichas Técnicas Operacionais

FICHA TECNICA
Parmegiana Promocional | Coxao Mole

Tipo: Produto de Categoria: Promocional
venda
Tempo de Preparo: 10 Data de Criacao: 09/10/2014
Validade: 0 Ultima Atualizacao: 31/10/2016
Observacoes:
Teste
Itens do preparo
Tipo Nome Medida Quantidade total
Produto de venda Porgao Fritas iUn
Produto de venda Porgao Arroz 1Un
Produto de venda Porgao Salada 1Un
Receita KIT EMBALAGEM PRATOS 1Un
Produto de venda Porgao Parmegiana Coxdo Mole 1Un

Modo de preparo

1. Frite o parmegiana

2. Adicione o molho sugo e o queijo ralado sobre o parmegiana

3. gratine

4. frite as fritas

5. finalize com salsinha sobre o parmegiana

6. monte o prato
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FICHA TECNICA OPERACIONAL

Descricao do produto Sorvete do cemrado e mata atlantica.

Rendimento de Porcoes | 12 porgdes

Categoria Sobremesa

Item Insumo Medida Modo de Preparo

Baunilha do cerrado 1 fava Na batedeira, bata as gemas até que

Gemas de ovos 8 unid. comecem a emulsionar. Adicione o aglcar e

Creme de leite fresco 1 litro as sementes da baunilha. Bata mais, até a

Actcar refinado 30g massa ficar cremosa e aerada.

(para o sorvete) Numa outra vasilha, bata levemente o creme

Frutas da Mata Atlantica | 1kg de |eite, §te que ele fique Mais ou Menos com

diversificadas a consisténcia da mistura de ovos.

Aqticar refinado (para o 1509 Com cuidado, misture‘rapidamente as duas

couli) massas e cologue na maquina de sorvete para
bater até atingir a consisténcia desejada. Se
nao tiver uma maquina de sorvete, leve a
mistura ao freezer e bata a cada mela hora,
até obter uma boa consisténcia.
Leve ao freezer até a hora de servir.
Corte as frutas e processe em um mixer ou em
um llquidificador e passe a mistura em uma
peneira para eliminar todos os residuos mais
duros como fibras ou sementes.

Utensilios Utilizados

Batedeira;

Maquina de sorvete;

Freezer,

Mixer ou liquidificador;
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