Ficha Técnica
	1. Nome Técnico:

	2. Nome Fantasia:

	3. Categoria:                                                                                                                    Grau de sofisticação:

	4. Ingredientes:
	5. Unidade (kg, g, litro, ml , maço, etc)
	6. Medida caseira (quantidade e medida, ex: 2 colheres de sopa)

	7. Peso bruto (PB)


	8. Peso líquido crú (PL)


	9. Resíduo
	10. Per capita (PB alimento crú)


	11. Fator de Correção (FC)


	12. Custo (R$)

	
	
	
	
	
	
	
	
	12.1- Unitário(kg, L, maço, etc)
	12.2-Alimento utilizado

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13. Técnica de preparo:


	14. Cálculo do Indicador de Conversão (IC) da preparação:

IC da preparação = 

	15. Tempo de preparo:



	16. Rendimento total:



	17. Peso da porção:



	18. Custo total:



	19. Custo per capita:



	20. Número de porções:



	21. Utensílios e equipamentos utilizados:



	22. Temperatura Final da Preparação:



1. Nome técnico: Apresentar a preparação, com o ingrediente principal ou modo de preparo, de maneira resumida, mas que demonstre claramente o que será servido.

Ex1. Massa folhada recheada com maçã, uva passa e nozes. 

Ex2. Berinjela em camadas com molho, presunto e mussarela.

2. Nome fantasia: Definir o nome da preparação que será utilizado no cardápio. Geralmente é o nome pelo qual a preparação é conhecida. 


Recomenda-se alterar o nome fantasia caso haja alteração do preparo ou de algum ingrediente principal da preparação, para evitar que haja confusão, desapontamento ou constrangimento do cliente.

Ex1. Strudel de Maçã. 

Ex2. Lasanha de berinjela.

3. Categoria: Definir em qual categoria ou serviço do cardápio a preparação se enquadra (entrada, prato principal, guarnição, prato básico, sobremesa, complemento); Grau de sofisticação: básico (ou popular), intermediário (médio) ou superior (ou sofisticado).
Ex 1. Carne assada é um prato principal. 

Ex 2. Creme de milho é uma guarnição.

4. Ingredientes (alimentos): Listar os alimentos na ordem em que serão utilizados.
5. Unidade de compra : Usar as abreviaturas das unidades de medidas dos alimentos., conforme eles são comprados .
6. Medidas Caseiras: Especificar o utensílio, seu tamanho e a quantidade a ser utilizada. 

Ex. 2 colheres de sopa, chá ou café, 3 xícaras de chá ou café.


É interessante especificar a medida caseira mais usual e prática, por exemplo, em vez de colocar um número grande de colheres, transformar a mesma quantidade em número de xícaras.
7. Peso Bruto (PB): Anotar o peso do alimento (expresso em g ou ml) da maneira em que ele foi comprado, porém sem a embalagem.
8. Peso  líquido cru (PL): Anotar o peso do alimento (expresso em g ou ml) após o processo de pré-preparo, porém antes da lavagem. 

9. Resíduo: Anotar o peso das partes não utilizadas dos alimentos, considerada como lixo orgânico. 

10. Per capita: Peso bruto, cru para uma pessoa. A quantidade do ingrediente na receita dividido pelo número de porções que aquela receita rendeu.
11. Fator de correção (FC): Calcular com a fórmula (FC=PB/PL)

12. Custo

12.1 Custo unitário (R$): Anotar o valor referente ao custo unitário do alimento na unidade em que foi comprado, em reais (R$). 

Ex. Custo do kg do tomate. Este valor é reajustável e deve ser recalculado periodicamente.
12.2 Custo do alimento utilizado: Custo após excluir perdas e o que não foi utilizado do alimento.
13. Técnica de preparo Redigir de maneira clara e de fácil entendimento, utilizando o mesmo tempo verbal em toda a receita. 

Ex. Bata, misture, polvilhe ou bater, misturar, polvilhar.
14. Cálculo do Indicador de Conversão da Preparação: Calcular o Indicador de conversão da preparação pela fórmula ICpreparação = peso dos alimentos processados (peso final da preparação) / peso dos alimentos em estado inicial (soma dos pesos líquidos). O resultado deve ser subtraído de 1 e multiplicado por 100 para encontrar a perda em porcentagem. 

Ex. O IC da preparação foi de 0,65. Qual foi a perda na cocção? Perda (%) = 1 - 0,65 = 0,35 x 100 = 35%.
15. Tempo de preparo: tempo gasto nas etapas de pré preparo e preparo
16. Rendimento total: Peso total da preparação.
17. Peso da porção: Peso de parte da preparação considerada para servir uma pessoa.
18. Custo total: Soma dos valores dos materiais utilizados para a preparação
19. Custo per capita: Custo de cada porção.
20. Número de porções: Número de partes que a preparação rendeu, considerada para cada pessoa.
21. Utensílios e equipamentos utilizados: Citar os equipamentos e utensílios na ordem em que forem sendo utilizados, não se esquecendo de colocar suas capacidades, para não comprometer a aparência, sabor e textura dos alimentos Ex 1. equipamento: Caldeirão a vapor (100 L) Ex 2. utensílio: Assadeira redonda (24,8 cm x 24,8 cm x 5,1 cm).
22. Temperatura Final da Preparação: aferir a temperatura no centro geométrico do alimento após o término do preparo.

