Aula 23 - Ficha Tecnica de Preparo:
Padronizacao e Controle de Custos

Imagine a seguinte cena: vocé entra em um restaurante que adora, pede seu prato favorito, mas ele chega
diferente. O sabor ndo € o mesmo, a apresentacao esta um pouco estranha, e vocé se pergunta o que aconteceu.
Essa inconsisténcia, infelizmente comum em muitos estabelecimentos, € um dos maiores desafios na gastronomia.
Ela afeta a satisfacao do cliente, a reputacao do negocio e, o que é ainda mais critico, o bolso do empreendedor.

Nesta aula, vamos desvendar a ferramenta essencial que transforma essa realidade: a Ficha Técnica de Preparo.
Ela é muito mais do que uma simples receita; € 0 mapa que guia a cozinha para a exceléncia, garantindo que cada
prato seja uma experiéncia consistente e deliciosa. Ao domina-la, vocé nao apenas assegurara a qualidade, mas
também tera o controle total sobre os custos, transformando ingredientes em lucro e satisfagao.

Nosso objetivo € que, ao final desta jornada, vocé seja capaz de compreender a estrutura e a importancia da ficha
técnica, calcular o Custo da Mercadoria Vendida (CMV) de forma precisa e aplicar estratégias para garantir a
padronizacao e a qualidade das preparacdes. Prepare-se para elevar seu conhecimento em gestao gastronémica a
um novo patamar, conectando a arte de cozinhar com a ciéncia dos negdcios.



O Caos na Cozinha e a Busca pela Harmonia

Em muitas cozinhas, especialmente as que estao

comecando ou as que ainda nao profissionalizaram

Seus processos, a rotina pode ser um verdadeiro caos
criativo. Cada cozinheiro tem sua "mao", sua forma de

fazer, suas medidas no "olhémetro". O resultado? Um
dia o prato esta perfeito, no outro falta sal, ou 0 molho
esta ralo demais. Essa falta de padronizacao € um
problema silencioso que corroi a confianca do cliente
e a margem de lucro.

Pense em uma orquestra. Se cada musico tocar a
melodia do seu jeito, sem uma partitura clara e um
maestro para guiar, o que teremos? Ruido, ndao musica.
A Ficha Técnica de Preparo atua como essa partitura
na cozinha. Ela € o documento que detalha, passo a
passo, a execugao de cada prato, garantindo que,

independentemente de quem esteja na estacao, o
resultado final seja sempre o mesmo, com a mesma
qualidade e sabor esperados.

[J E porisso que a estrutura e a importancia da ficha técnica vido muito além de um simples registro de
ingredientes. Ela é a espinha dorsal da operacao, assegurando que a promessa feita ao cliente seja
cumprida a cada pedido. Sem ela, a cozinha opera no escuro, sujeita a variacdées que podem ser
desastrosas para a imagem e a saude financeira do negdcio.



Desvendando a Estrutura da Ficha Técnica:
O DNA do Prato

A Ficha Técnica de Preparo, em sua esséncia, € o DNA de cada prato servido. Ela ndo é apenas uma lista de
ingredientes, mas um manual completo que assegura a replicacao exata de uma receita, mantendo a qualidade e
controlando os custos. Ignorar sua importancia € como tentar construir uma casa sem planta: o resultado pode até
ficar de pé, mas com certeza tera falhas estruturais e desperdicios.

Informacoes Basicas Detalhes Cruciais Precisao Total
Nome do prato, porcoes e Especificacdes que impactam Elimina ambiguidades e garante
tempo de preparo execucao e custo padrao

Para entender sua profundidade, imagine que vocé esta montando um quebra-cabeca complexo. Cada peca tem
seu lugar e sua funcao. Na ficha técnica, cada campo € uma peca vital. Ela comeca com informacdes basicas,
como o nhome do prato, porcdes e tempo de preparo, mas rapidamente se aprofunda em detalhes cruciais que
impactam diretamente a execucao e o custo.

Um exemplo pratico de como a estrutura se desdobra € a secao de ingredientes. Nao basta listar "tomate"; é
preciso especificar "tomate italiano, maduro, sem sementes, picado em cubos de 1lcm". Essa precisao elimina

ambiguidades e garante que todos 0s cozinheiros utilizem o mesmo padrao. A seguir, apresentamos o0s
componentes essenciais de uma ficha técnica bem elaborada.



Componentes Essenciais da Ficha Tecnica
de Preparo

A ficha técnica é um documento multifuncional que serve como guia para a equipe de cozinha e como ferramenta
de gestao para o administrador. Cada item tem um propdsito especifico, contribuindo para a padronizacao e o

controle.
Identificacao do Prato Ingredientes
Nome, cédigo, categoria (entrada, prato principal, Lista detalhada de cada item, com sua unidade de
sobremesa), numero de porcodes, rendimento total. medida (gramas, ml, unidade), quantidade bruta e

liquida (apo6s limpeza/corte). Aqui, a especificacao
do tipo e do pré-preparo é fundamental.

B S

Modo de Preparo Equipamentos e Utensilios

Descricao passo a passo, clara e concisa, com Lista de tudo que sera necessario para a execucao
tempos, temperaturas e técnicas especificas. Inclui do prato, garantindo que a estacao esteja sempre
desde o pré-preparo dos ingredientes até a completa.

finalizacao.

Custo Unitario dos
Ingredientes

Preco de compra de cada
ingrediente por unidade de
medida.

Informacoes Nutricionais

Calorias, proteinas, carboidratos,
gorduras, etc. (Opcional, mas
valorizado)

Custo Total da Receita

Soma dos custos de todos os
ingredientes utilizados na
preparacao.

Sugestao de
Apresentacao

Foto ou descricao detalhada de

como o prato deve ser montado e

servido.

Custo por Porcao

Custo total dividido pelo numero
de porcoes.

Validade e Armazenamento

Instrucoes sobre como armazenar
o prato pronto e sua validade.



A Importancia
Estrategica da Ficha
Técnica: Mais que uma
Receita

A Ficha Técnica de Preparo transcende a funcao de uma
simples receita. Ela € uma ferramenta estratégica que impacta
diversas areas de um negocio gastrondémico, desde a
operacao diaria até a saude financeira e a percepcao da
marca. Nao se trata apenas de "saber fazer", mas de "saber
fazer sempre igual, com qualidade e rentabilidade".

Imagine que a ficha técnica é o manual de instru¢cées de um
carro de corrida. Nao basta ter um bom piloto; € preciso que o
carro seja montado com precisao, que cada peca esteja no
lugar certo e que o combustivel seja 0 adequado. A ficha
técnica garante essa precisao, permitindo que a "maquina" da
cozinha opere em seu maximo desempenho, minimizando
erros e maximizando resultados.




Os Pilares da Ficha Téecnhica

Sua importancia se manifesta em varios pilares: a padronizacao da qualidade (o cliente sempre recebe o que
espera), o controle de custos (evitando desperdicios e otimizando o uso de insumos), a agilidade no treinamento
de novos colaboradores (reduzindo a curva de aprendizado), e a seguranca alimentar (ao detalhar processos e
temperaturas). Além disso, ela é fundamental para a precificacao correta dos pratos e para a gestao de estoque,

pois permite prever a demanda de ingredientes com maior exatidao.



Conectando a Ficha Tecnica ao Coracao
Financeiro: O Custo da Mercadoria Vendida
(CMV)

Depois de entender a estrutura e a importancia da ficha
técnica para a padronizacao e qualidade, € hora de
mergulhar em um dos seus impactos mais criticos: o
controle financeiro. Na gastronomia, o sucesso hao se mede
apenas pela satisfacao do cliente, mas também pela
capacidade de transformar a paixao pela culinaria em um
negocio lucrativo. E para isso, precisamos falar sobre o
Custo da Mercadoria Vendida, ou CMV.

O CMV é o termbmetro financeiro da sua cozinha. Ele
representa o valor dos ingredientes que foram efetivamente
utilizados e vendidos para produzir os pratos. Sem um
controle rigoroso do CMV, um restaurante pode estar
vendendo muito, mas, na verdade, perdendo dinheiro a cada
prato servido. E como ter um balde furado: por mais agua
que vocé coloque, ele nunca enchera completamente.

[ A ficha técnica é a ferramenta primaria para calcular e controlar o CMV de cada item do seu cardapio.

Ela fornece os dados brutos — as quantidades exatas de cada ingrediente — que sao a base para essa

analise financeira. Compreender o CMV nao é apenas uma tarefa contabil; € uma estratégia essencial
para a sustentabilidade do negocio, permitindo ajustes no cardapio, na precificacdo e nos processos de

compra.



O Que € 0 CMV e Por Que Ele é Crucial?

CMV = Custo da Mercadoria
Vendida

O Custo da Mercadoria Vendida (CMV) é um indicador financeiro que revela quanto custou, em termos de
ingredientes, para produzir os pratos que foram efetivamente vendidos em um determinado periodo. Ele € a
espinha dorsal da precificacao e da analise de rentabilidade de um restaurante. Sem conhecer seu CMV, qualquer
decisao sobre precos ou promocdes sera um tiro no escuro.
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Matéria-Prima Foco Especifico Maior Fatia
Custo dos ingredientes diretos do Nao inclui aluguel, salarios ou Representa a maior parte das
produto final energia despesas

Pense no CMV como a "matéria-prima" do seu produto final. Se vocé vende um bolo, o CMV inclui o custo da
farinha, ovos, acucar, fermento, etc., que foram usados naquele bolo especifico. Ele nao inclui despesas com
aluguel, salarios ou energia elétrica; essas sao despesas operacionais. O foco do CMV & puramente nos insumos

diretos.

E crucial porque, em um restaurante, os custos com alimentos e bebidas geralmente representam a maior fatia das
despesas. Um CMV alto demais pode rapidamente corroer a margem de lucro, mesmo que o restaurante esteja
cheio. Por outro lado, um CMV bem gerenciado, com o auxilio da ficha técnica, permite otimizar a compra, reduzir
o desperdicio e, consequentemente, aumentar a lucratividade.



Calculando o CMV: A Formula Essencial

Calcular o CMV de um prato ou de um periodo € um processo fundamental para a gestao financeira de qualquer
negocio gastronémico. Existem duas abordagens principais: o CMV por prato (baseado na ficha técnica) e o CMV
total do periodo (baseado no estoque). Ambos sao importantes e se complementam.

CMV por Prato CMV Total do Periodo
Para o CMV por prato, a ficha técnica é indispensavel. Ja o CMV total do periodo (mensal, semanal) é
Ela lista todos os ingredientes e suas quantidades calculado pela seguinte férmula:

exatas. Multiplicando a quantidade de cada

ingrediente pelo seu custo unitario atual, e somando CMV = Estoque Inicial + Compras do Periodo -

esses valores, obtemos o custo direto daquele prato. Estoque Final

o Estoque Inicial: Valor total dos ingredientes

[ Exemplo: Se um prato leva 100g de carne disponiveis no inicio do periodo.
(R$0,05/g) e 50g de arroz (R$0,01/g), o custo o Compras do Periodo: Valor total dos ingredientes
dos ingredientes seria (100x0,05) + (50x0,01) comprados durante o periodo.

= R$5,00 + R$0,50 = R$5,50. o Estoque Final: Valor total dos ingredientes

disponiveis no final do periodo.

Um exemplo pratico: Se vocé comecou o més com R$5.000 em estoque, comprou R$10.000 em ingredientes e
terminou o més com R$4.000 em estoque, seu CMV do més foi: R$5.000 + R$10.000 - R$4.000 = R$11.000. Este
valor representa o custo dos ingredientes que foram "consumidos" para gerar a receita do periodo.



Exemplo Pratico de Calculo de CMV e o
Poder da Ficha Técnica

Vamos aplicar o conceito de CMV a um prato especifico, utilizando a ficha técnica como nossa base. Considere um
"Risoto de Cogumelos Frescos" para uma porgao.

Ficha Técnica Simplificada: Risoto de Cogumelos Frescos (1 porcao)

Ingrediente Quantidade Unida Custo Unitario Custo Total (RS)
Liquida de (R$)

Arroz Arboreo 80 g 0,02 1,60
Cogumelos Paris Frescos 100 g 0,08 8,00
Cebola Picada 20 g 0,01 0,20
Alho Picado S g 0,03 0,15
Vinho Branco Seco 30 ml 0,05 1,50
Caldo de Legumes 200 ml 0,01 2,00
Queijo Parmesao Ralado 15 g 0,10 1,50
Manteiga 10 g 0,04 0,40
Azeite 5 il 0,06 0,30
Sal e Pimenta qg.s. - 0,05 0,05
Custo Total por Porcao (CMV) 15,70

[)' Neste exemplo, o CMV do Risoto de Cogumelos Frescos é de R$ 15,70 por porcao. Se o preco de venda
desse prato for R$ 45,00, a margem bruta de contribuicdo (preco de venda - CMV) é de R$ 29,30. Essa
informacao é vital para definir o preco de venda, analisar a rentabilidade do cardapio e identificar
oportunidades de otimizacdo. Por exemplo, se o custo dos cogumelos subir, o impacto no CMV sera
imediato, exigindo uma reavaliagao.



Ficha Tecnica e CMV: Uma Parceria
Indissoluvel para o Lucro

Ficha Tecnica Calculo CMV

Padroniza quantidades e =
. ‘f_’ Determina custo exato por porcao
processos =
Precificacao - . .
¢ Analise Financeira
Define precos competitivos e A~
pree P ) I— Identifica rentabilidade e ajustes

lucrativos

A relacao entre a Ficha Técnica de Preparo e o Custo da Mercadoria Vendida (CMV) &€ uma das mais importantes
na gestao gastronémica. Elas nao sao ferramentas isoladas, mas sim parceiras que trabalham juntas para garantir a
saude financeira e operacional do seu negaocio. A ficha técnica € o "como fazer" que alimenta o "quanto custa" do
CMV.

Pense na ficha técnica como o projeto de engenharia de um edificio e o CMV como o or¢camento da obra. O projeto
detalha cada material e cada etapa, e o orcamento calcula o custo de tudo isso. Sem um projeto detalhado, o
orcamento sera impreciso e a obra estara sujeita a estouros de custo. Da mesma forma, sem uma ficha técnica
precisa, o calculo do CMV sera falho, levando a decisdes financeiras equivocadas.

Ao padronizar as quantidades de ingredientes e o modo de preparo, a ficha técnica elimina o desperdicio por
excesso e garante que cada porcao tenha o mesmo custo. Isso permite que o calculo do CMV seja consistente e
confiavel. Se um cozinheiro usa mais queijo do que o especificado, o CMV real daquele prato aumenta, e a margem
de lucro diminui. A ficha técnica, portanto, € a guardia do seu CMV g, consequentemente, da sua rentabilidade.



Padronizacao e Qualidade: Os Pilares da
Exceléncia Gastronomica

A padronizacao e a qualidade sao os dois pilares que sustentam a reputacao e o sucesso de qualquer
estabelecimento gastrondmico. Um cliente satisfeito é aquele que encontra a mesma exceléncia em cada visita,
seja no sabor, na apresentacao ou no atendimento. A Ficha Técnica de Preparo é a ferramenta mestra que garante
essa consisténcia, transformando a arte culinaria em um processo replicavel e confiavel.

Imagine que vocé é um artista que pinta um quadro. Cada pincelada, cada cor, cada textura contribui para a obra
final. Se vocé quiser replicar essa obra com a mesma perfeicao, precisara de um guia detalhado de como fez. A
ficha técnica é esse guia para o cozinheiro. Ela assegura que, mesmo com diferentes "artistas" (cozinheiros), a
"obra" (o prato) mantenha sua identidade e seu padrao de exceléncia.

Garantir a padronizacao significa que o cliente sempre recebera o prato com 0 mesmo peso, 0s mesmos
ingredientes, 0 mesmo ponto de coccao e a mesma apresentacao. Isso elimina surpresas desagradaveis e constroi
confianca. A qualidade, por sua vez, € inerente a esse processo: ao seguir 0s passos € as quantidades exatas,
utilizando ingredientes de boa procedéncia (ja definidos na ficha), o resultado é invariavelmente superior.



Integrando Sustentabilidade e Movimento
Slow Food na Ficha Técnica

As tendéncias atuais na gastronomia apontam para uma
crescente valorizacao da sustentabilidade e do movimento
Slow Food. Esses conceitos, longe de serem apenas
modismos, representam uma mudanc¢a de paradigma que
pode e deve ser incorporada a Ficha Técnica de Preparo,
otimizando nao so6 a qualidade e o custo, mas também o
impacto ambiental e social do seu negdcio.

Pense em um jardim. Um jardineiro consciente nao apenas
planta, mas cuida do solo, aproveita a dgua da chuva e evita
desperdicios. Da mesma forma, uma ficha técnica alinhada
com a sustentabilidade e o Slow Food vai além da receita.
Ela se torna um instrumento para o aproveitamento integral
dos alimentos, a reducao do desperdicio e a valorizacao da

cadeia produtiva local, refletindo os principios ESG
(Environmental, Social and Governance).
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Aproveitamento Integral Ingredientes Locais Valor Percebido

Especificar o uso de partes menos Priorizacao de ingredientes de Eleva o valor do prato, conectando o
nobres de vegetais para caldos, o produtores locais e sazonais, cliente a uma histoéria de
reaproveitamento de sobras de paes reduzindo custos de transporte. responsabilidade e sabor auténtico.

para farinhas ou croutons.

Como isso se traduz na pratica? A ficha técnica pode especificar o uso de partes menos nobres de vegetais para
caldos, o reaproveitamento de sobras de paes para farinhas ou croutons, e a priorizagao de ingredientes de
produtores locais e sazonais. Isso ndo sé reduz custos de aquisicao e transporte, como também eleva o valor
percebido do prato, conectando o cliente a uma histéria de responsabilidade e sabor auténtico.



Valorizando os Biomas Brasileiros e as PANC
na Ficha Tecnica

O Brasil € um caldeirao de sabores e ingredientes, com uma biodiversidade invejavel em seus biomas. A
incorporacao de ingredientes nativos e pouco convencionais (PANC - Plantas Alimenticias Nao Convencionais) na
Ficha Técnica de Preparo nao € apenas uma forma de inovar e diferenciar o cardapio, mas também uma estratégia
para valorizar a cultura local, apoiar pequenos produtores e, muitas vezes, otimizar custos.

Ora-pro-nébis Taioba Jambu

Rica em proteinas e fibras, perfeita Folha versatil para sopas, refogados  Sabor unico e formigante, tipico da
para refogados e omeletes e recheios culinaria amazodnica

Imagine que vocé é um explorador culinario, desvendando tesouros escondidos em sua prépria terra. As PANC e
os ingredientes dos biomas brasileiros sao esses tesouros, muitas vezes mais nutritivos, saborosos e sustentaveis
do que os ingredientes convencionais. Ao inclui-los na ficha técnica, vocé nao so enriquece o paladar dos seus

clientes, mas também contribui para a preservacao da biodiversidade e para o desenvolvimento de comunidades
locais.

[J) A ficha técnica, nesse contexto, deve detalhar ndo apenas o nome da PANC (ex: ora-pro-ndbis, taioba,
jambu), mas também sua origem, sazonalidade, forma de preparo e possiveis substituicdes. Isso garante
que a equipe de cozinha saiba como manusear esses ingredientes unicos e que o custo seja controlado,
aproveitando a abundancia e o preco competitivo de produtos locais. E uma forma de criar um cardapio
com identidade, que conta uma histéria e celebra a riqueza do nosso pais.



Desafios e Boas Praticas na Implementacao
da Ficha Tecnica

Implementar e manter um sistema de Fichas Técnicas de Preparo eficaz em uma cozinha pode apresentar
desafios, mas os beneficios superam em muito as dificuldades. A resisténcia a mudanca, a falta de tempo para
documentacao e a inconsisténcia na atualizacao sao obstaculos comuns. No entanto, com as estratégias certas, é
possivel transformar esses desafios em oportunidades de aprimoramento.

Pense na implementacao da ficha técnica como a construcao de um novo habito. No inicio, pode parecer
trabalhoso e exigir disciplina, mas com o tempo, torna-se algo natural e indispensavel. A chave estd em envolver a
equipe, mostrar os beneficios e simplificar o processo.

Boas Praticas

01 02 03

Treinamento Continuo Participacao da Equipe Atualizacao Constante

Capacite a equipe sobre a Permita que os cozinheiros Revise as fichas periodicamente,

importancia e o uso correto das contribuam na elaboracao e revisao  ajustando quantidades e custos

fichas. das fichas, gerando senso de conforme a variacao de precos dos
pertencimento. insumos e aprimoramentos nas

receitas.

04 05

Digitalizacao Auditorias Internas

Utilize softwares de gestao para fichas técnicas, Realize verificacdes regulares para garantir que as

facilitando o acesso, a atualizacao e o calculo fichas estao sendo seguidas a risca.

automatico de CMV.



O Papel da
Tecnologia e a
Melhoria Continua na
Gestao da Ficha
Técnica

No cenario gastronémico atual, a techologia deixou de
ser um luxo para se tornar uma necessidade,
especialmente na gestao da Ficha Técnica de Preparo.
Softwares de gestao de restaurantes e sistemas ERP
(Enterprise Resource Planning) oferecem ferramentas
poderosas que automatizam o calculo de CMV,
controlam o estoque e facilitam a atualizacao das
fichas, liberando tempo para a equipe focar na
criatividade e na execugao.

Imagine que vocé esta dirigindo um carro. Vocé pode s
usar um mapa de papel ou um GPS. O GPS nao so6

]
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mostra o caminho, mas também informa sobre o e

transito, sugere rotas alternativas e calcula o tempo de
chegada. Da mesma forma, um sistema de gestao de
fichas técnicas automatiza calculos complexos, alerta
sobre variacdes de custo e integra-se com o controle
de estoque, tornando a gestao muito mais eficiente e
precisa.

A melhoria continua é outro pilar fundamental. A
gastronomia é um campo dindmico, com novas
técnicas, ingredientes e tendéncias surgindo
constantemente. A ficha técnica nao pode ser um
documento estatico; ela deve evoluir. Isso significa
estar aberto a testar novas abordagens, coletar
feedback da equipe e dos clientes, e ajustar as receitas
€ 0S processos para otimizar a qualidade, o sabor e a
rentabilidade.
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Consolidacao: A Ficha Tecnhica como Chave
para o Sucesso

Transforme Ingredientes em
Lucro e Satisfacao

Chegamos ao fim de nossa jornada sobre a Ficha Técnica de Preparo, e esperamos que vocé tenha compreendido
sua importancia vital. Ela é a bussola que guia a cozinha, garantindo que cada prato seja uma obra-prima
consistente, deliciosa e, acima de tudo, rentavel. Ao dominar a ficha técnica, vocé nao apenas eleva o padrao de
qualidade, mas também assume o controle financeiro do seu negocio, transformando a paixao pela gastronomia
em um empreendimento solido e sustentavel.

Em pratica:

Comece padronizando

Um ou dois pratos-chave do seu cardapio.

Envolva sua equipe

No processo de criacao e revisao das fichas.

Monitore o CMV

De perto, usando a ficha técnica como sua principal ferramenta.

Busque fornecedores

Que se alinhem com os principios de sustentabilidade e valorizacao de biomas.

Considere a tecnologia

Adocao de um software para otimizar a gestao das suas fichas e do estoque.



Autoavaliacao

1. Qual dos seguintes elementos NAO é um componente essencial de uma Ficha Técnica de Preparo para
padronizacao e controle de custos?
o a) Modo de Preparo detalhado.
o b) Custo Unitario dos Ingredientes.
o ) Histérico de vendas do prato.
o d) Sugestao de Apresentacao.

2. O Custo da Mercadoria Vendida (CMV) é calculado pela férmula: Estoque Inicial + Compras do Periodo -
Estoque Final. Se um restaurante comecou o més com R$ 8.000 em estoque, comprou R$ 15.000 em insumos e
terminou o0 més com R$ 7.000 em estoque, qual foi o CMV do periodo?

o a)R$ 16.000

o b)R$ 23.000

o ¢) R$ 15.000

o d)R$14.000

3. Aincorporacao de praticas de Sustentabilidade e Movimento Slow Food na Ficha Técnica de Preparo contribui
principalmente para:

o a) Aumentar o tempo de preparo dos pratos.

o b) Reduzir a variedade de ingredientes disponiveis.

o ¢) Otimizar o aproveitamento de alimentos e valorizar a cadeia produtiva local.
o d) Diminuir a necessidade de treinamento da equipe de cozinha.

4. Qual a principal vantagem de utilizar ingredientes de Biomas Brasileiros e PANC (Plantas Alimenticias Nao

Convencionais) na elaboracao de fichas técnicas?
o a) Aumentar a complexidade do modo de preparo.
o b) Reduzir a necessidade de controle de estoque.
o ¢) Promover a inovacao, valorizar a cultura local e otimizar custos.
)

o d) Garantir que todos os pratos tenham um sabor padronizado internacionalmente.

0 Gabarito:1.¢)|2.a)|3.c) | 4.¢)

Questao Discursiva:

Expligue como a Ficha Técnica de Preparo atua como uma ferramenta dupla, garantindo tanto a padronizacao da
qualidade quanto o controle eficaz dos custos em um estabelecimento gastronémico.

Proxima Aula

Na Aula 24 - Gestao de Compras, Fornecedores e Estoque, aprofundaremos como as informacdes da ficha
técnica e do CMV se conectam diretamente com a eficiéncia na aquisicdo de insumos, a escolha estratégica de
fornecedores e a otimizagado do armazenamento, fechando o ciclo da gestdo de insumos na gastronomia.

Recursos Adicionais

e Livro: "Gestao de Restaurantes: Estratégias para o Sucesso" — Para aprofundar em gestao financeira e
operacional.

e Artigo Cientifico: Pesquise por "Ficha Técnica de Preparo e Custo de Alimentos" em bases de dados
académicas — Para estudos de caso e analises aprofundadas.

o Plataformas de Software: Explore demonstracdes de sistemas de gestao de restaurantes (ex: ERPs
gastronémicos) — Para visualizar a aplicacao pratica da tecnologia.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para
verificar alteracées.



