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Numa operacgao organizada, para cada item disponivel na

oferta de F&B é elaborada uma ficha técnica com as seguintes rubricas:
Ergreda de p=hon

Designacao ou nome do produto; M

Frowe o cvecic igorin
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Fotografia;
Ponto de venda;

N2 de doses confecionadas5 - Ingredientes utilizados, quantidades,
preco unitario e preco total;

Descricao do modo de preparacao;

Descricao da forma de servir;

Preco de venda liquido (sem IVA);

Custo Dose10 - Margem de Contribuicdao Unitaria;
Ratio de Food Cost;

Tempo de Confecao;

Data de Emissao/Atualizacao;

Nome do Responsavel.




Um sé documento revela-se extremamente util
para a confecao, para o servico, para o controlo e
para a gestao.

A producao assegura a necessaria padronizacao,
pois independentemente do elemento que
executa a confecao, o resultado final devera
manter-se constante, desde que sejam
respeitadas as dosagens ou capitacdes, o modo
de preparacao e a apresentacao final da iguaria
em causa.

Os responsaveis pelo servico sao informados
sobre os ingredientes, a preparacao do prato, a
explicacao a dar ao cliente e a mise en place
necessaria.

O controlador obtém uma informacao precisa
sobre o custo e o respetivo ratio, bem como da
margem de contribuicao unitaria.




