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Fichas Técnicas de Produção



Fichas Técnicas de 
Produção

À semelhança de qualquer outra 
atividade industrial, também a da 
produção alimentar carece de 
suportes documentais que visem 
conferir a cada produto final a 
desejável uniformização.

A ficha técnica de produção, ou 
ficha de cozinha, é o instrumento 
que garante a manutenção de um 
controlo de qualidade permanente 
em toda a produção de F&B.



Numa operação organizada, para cada item disponível na

oferta de F&B é elaborada uma ficha técnica com as seguintes rubricas:

1. Designação ou nome do produto;

2. Fotografia;

3. Ponto de venda;

4. Nº de doses confecionadas5 - Ingredientes utilizados, quantidades, 
preço unitário e preço total;

5. Descrição do modo de preparação;

6. Descrição da forma de servir;

7. Preço de venda líquido (sem IVA);

8. Custo Dose10 - Margem de Contribuição Unitária;

9. Ratio de Food Cost;

10.Tempo de Confeção;

11.Data de Emissão/Atualização;

12.Nome do Responsável.



Um só documento revela-se extremamente útil 
para a confeção, para o serviço, para o controlo e 
para a gestão.

A produção assegura a necessária padronização, 
pois independentemente do elemento que 
executa a confeção, o resultado final deverá 
manter-se constante, desde que sejam 
respeitadas as dosagens ou capitações, o modo 
de preparação e a apresentação final da iguaria 
em causa.

Os responsáveis pelo serviço são informados 
sobre os ingredientes, a preparação do prato, a 
explicação a dar ao cliente e a mise en place
necessária.

O controlador obtém uma informação precisa 
sobre o custo e o respetivo ratio, bem como da 
margem de contribuição unitária.


