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A ficha técnica é uma ferramenta essencial para o
controle de qualidade. Isso porque, com ela, e possivel
checar se os padroes pré-estabelecidos para cada

produto estao de acordo ou nao.

Assim, normalmente s3ao especificadas caracteristicas
de um produto, como valor unitario e peso. O uso da
ficha tecnica @ compativel com qualquer segmento.
Porém, ela costuma ser mais utilizada nas industrias, no

varejo e no ramo de alimentos e bebidas.
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= 0 que é ficha técnica?

= Para que serve uma ficha técnica;
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= 0 que deve conter em uma ficha técnica;
= Vantagens da ficha tecnica;

= Exemplo de ficha técnica;

= Video.




O que é Ficha

Técnica

A ficha técnica nada mais e que um documento em que sao
dispostas todas as especificacoes de uma mateéria-prima ou
mercadoria. Por trazer descricoes objetivas, tecnicas e

criteriosas, e util especialmente para quem realiza

inspecoes.

Dessa maneira, a criacdo de uma ficha técnica direciona
melhor a atividade desenvolvida pela empresa, promovendo
ganho de eficiencia, bem como resultados significativos no

processo de controle de qualidade, incluindo:

* Padronizacao da qualidade;
 Notas de auditoria;

 Conformidade de produtos.




Para o que serve uma ficha técnica?

Como vimos, uma ficha técnica serve para fornecer
informacgoes detalhadas e especificas sobre um
produto, servico ou projeto. Assim, em geral, as
fichas técnicas sdo utilizadas para garantir que um
produto ou servico atenda as necessidades e
expectativas dos clientes e para facilitar o processo

de producao ou prestacao do servigo.

Dessa forma, o principal objetivo da utilizacao de

uma ficha técnica é a manutencao do padrdo de

qualidade dos produtos de seu estabelecimento.



Para o que serve uma ficha técnica?

Com uma ficha especificando quais sao os insumos
que devem conter para certo produto, o
estabelecimento determina qual deve ser o padrao

de producao a ser seguido.

A partir do uso da ferramenta, é possivel facilitar o

processo de auditorias internas, que buscam

fiscalizar como o estabelecimento esta controlando

a qualidade de seus produtos.



Para o que serve uma ficha técnica?

Alem disso, consegue-se uma previsdao de gastos e
compras. Pois com essa utilizacao, lista-se os insumos
necessarios e a precificacdo de cada um, prevendo o

nossivel custo para o estabelecimento.

Ainda, os empreendimentos do ramo de alimentacao

diminuem o desperdicio de insumos. Sem o controle de

baixas conforme se produz as mercadorias, e provavel

que haja prejuizo na rentabilidade do empreendimento.



Para o que serve uma ficha técnica?

 Outras utilidades

A ficha técnica tambeém permite prever seus
gastos, pondera-los diariamente do que deveria
e o que foi gasto, controlar a rentabilidade e,

mais importante, manter o padrao.

 Entre as utilidades das fichas técnicas temos:



Para o que serve uma ficha técnica?

« (Garantir a qualidade do produto ou servico:

As fichas tecnicas fornecem informacoes
detalhadas sobre as  caracteristicas e
especificacoes do produto ou servico, o que ajuda

a garantir que ele atenda as normas e padroes de

qualidade exigidos.



Para o que serve uma ficha técnica?

* Facilitar g comunicagao entre 0S

departamentos:

As fichas técnicas sao um documento essencial
para a comunicacao entre os diferentes
departamentos de uma empresa. Elas permitem
que todos os envolvidos tenham acesso as

informacoes necessarias para o desenvolvimento

e producao do produto ou servico.



Para o que serve uma ficha técnica?

*Padronizar processos e procedimentos:
As fichas tecnicas ajudam a padronizar os
processos e procedimentos relacionados ao

produto ou servico, o que garante maior eficiéncia

e qualidade.



Para o que serve uma ficha técnica?

Atender as necessidades e expectativas dos

clientes:

As fichas técnicas fornecem informacoes
detalhadas sobre o produto ou servico, o que ajuda
os clientes a entender melhor as suas

caracteristicas e a tomar uma decisdo de compra

Informada.



Para o que serve uma ficha técnica?

Gerenciar o estoque:
As fichas técnicas tambem s3o Uteis para gerenciar
0 estoque de produtos, pois permitem identificar

rapidamente as caracteristicas e quantidades

disponiveis de cada produto.



Tipos de ficha
técnica

Embora todas as fichas buscam relatar todas
as especificacoes de um produto especifico,

existem diversos tipos de ficha tecnica, que

podem variar de acordo com a finalidade e o

objeto em questao. » Confira quais os tipos e qual utilizar em

cada situacao.



Este tipo de ficha se refere a mais comum utilizada em

Ficha técnica
operacional

restaurantes e redes de alimentacao. Como o proprio

nome ja sugere, ela é destinada a detalhar todo o

processo operacional dos produtos oferecidos pela

e 0 v rede.
FICHA TECNICA OPERACIONAL
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Ficha tecnica
gerencial

Ao contrario do modelo operacional, a ficha gerencial
busca especificar, principalmente, os custos de cada

um dos produtos do cardapio de uma rede.

Neste modelo, & necessario detalhar o preco de cada
insumo, custo de producao e todos os recursos

financeiros necessarios para producao deste item.



Ficha tecnica
gerencial

Uma ficha neste modelo é essencial para manter uma
gestao sobre os custos da sua rede. Com a
precificacdo detalhada, e possivel definir as despesas
fixas que sua rede obtem e, a partir dela, formar o

preco de venda de cada produto.

Alem disso, o detalhamento de custos fornece
informacoes para definicao da margem de lucro da

rede, entre outros indicadores financeiros.



em uma ficha

técnica:

0 que deve Conter Como vimos, existem diversos tipos de ficha técnica

de acordo com cada modelo de negocio — e com isso
teremos muitas variacoes do que podemos encontrar
em cada uma delas. Afinal, a ficha técnica pode se
referir a um produto em especifico da sua rede ou ate

mesSmo Um processo.

No entanto, a ficha mais popular e utilizada no
mercado de alimentacdo é a de um produto. Confira o

que deve conter em sua ficha técnica:




O que deve conter
cEm uma fiChq *Custo de cada insumo;
técnicq: *Cotacao do fornecedor;

‘Nome do item;

*Calculo de uso do item incluindo possiveis perdas;

Tempo de preparo;

*Equipamentos utilizados;

*Mao-de-obra; Especificacoes de armazenamento

do produto;

‘Rendimento total -- nimero de servicos;




O Mo | V[-We [\V/-Wele]g§ (=g -Tamanho da porgdo
em umq fiChq *Custo final;
técnica:

Impostos;

*Encargos;

*Custos administrativos;

*Receituario;

Imagem do produto;

*Instrucoes especiais.




O que deve conter
em uma ficha
técnica:

Ainda, outras informacoes podem vir a aparecer
conforme a necessidade da documentacao, como:

*Instrucoes de uso e manutencao: fornece instrugoes
detalhadas sobre como utilizar e manter o produto

de maneira segura e eficiente.

‘Informacoes de seguranca: inclui avisos e
precaucoes relacionadas a seqguranca do produto ou

servico.

*Informacoes de garantia: descreve os termos e
condicoes da garantia do produto ou servigo,

Incluindo os procedimentos para solicitar a garantia.




O que deve conter
em uma ficha
técnica:

*Informacoes de composicao: descreve o0s

componentes e ingredientes do produto ou servico.

‘Informacoes de saude e seguranca: inclui
informacbes sobre os riscos para a salde e
seguranca associados ao uso do produto ou

servico.

*Informacoes de contato: inclui os detalhes de
contato da empresa responsavel pelo produto ou

servico.




Vantagens da ficha técnica

Pelo fato de a esséncia do franchising ser a padronizacao,
a ficha tecnica e uma ferramenta Util no mercado de
franquias. Como vimos, o principal segmento que se
beneficia da utilizacdo dessa ferramenta é o de
alimentacdo. Afinal, é indispensavel que haja um padrao de

qualidade mantido nas franquias do segmento.

Vejamos o McDonald’s, por exemplo. E provavel que a rede

a utilize, mesmo que seja através de um software. Nao é
apenas o padrao no preparo dos alimentos e na divisao de
producao, mas o padrao dos ingredientes corretos para

cada produto.



Vantagens da ficha téecnica

Um procedimento importante nas redes de franquias é a
utilizacao de checklists e auditorias. Portanto, com a ficha
esclarecendo tecnicamente os ingredientes que devem
ser usados para certo produto, o processo de auditores é

facilitado.

Assim também funciona com os checklists em redes de

alimentacao. A listagem de insumos beneficia a

checagem para a manutencao da padronizagao das redes.



Vantagens da ficha técnica

Com isso, utilizar ficha técnica em redes de
franquia de alimentacao é contribuir para a
manutencao de boas praticas no mercado do

franchising.

Alem destas informacoes, também ha outras

vantagens fornecidas pela utilizacao de uma

ficha em sua rede, como:



* Padronizacao de produtos

Para produzir determinado prato que uma franquia de
alimentacdao oferece é necessario seguir padroes para
garantir a qualidade da rede. Com a entrada de novos

colaboradores e treinamentos, e preciso haver uma

estruturacao do processo de producao destes produtos.

Com a ficha tecnica, é possivel especificar cada ingrediente,
quantidade utilizada, entre outras informacoes, para que
todos sigam tudo como é estabelecido para manutencao da

qualidade.



* Informacoes para o calculo do CMV tedrico

O Custo de Mercadoria Vendida (CMV) calcula o custo
de cada produto que sua rede tem ao produzi-lo.
Portanto, com as informacoes disponibilizadas pela
ficha técnica, é possivel realizar este calculo teorico de

cada item.

Apos um periodo, com determinada quantia produzida

de um produto, basta multiplicar por esta guantia e

analisar se o custo € o mesmo que deveria ter, tendo o

custo real e a diferenca entre teorico e real.



 Baixa automatica de insumos

Um dos grandes problemas de uma rede é seu inventario e
os desvios. Assim, ao vender 1 cachorro quente, por
exemplo, e baixar 1 pdo e 1 salsicha, durante o inventario e
sua devida contagem (que a baixa automatica ndo exclui de

vocé inventariar sua loja), vocé justamente tera a

apuracao de desvios (perdas) vendo a diferenca do teorico

pro real.



* Informacoes para gestao de estoque eficiente

Ninguém gosta de fazer um pedido e ouvir “estamos com esse
produto em falta”. Problemas de estoque se tornam a causa
da insatisfacao de clientes, os quais podem lembrar da
experiéencia ruim que tiveram na loja. Isso prejudica
diretamente as vendas da unidade.

Assim, como resultado do controle da baixa de insumos, é
possivel prever quais produtos sdao mais requisitados pelos
clientes e, assim, prever quais insumos sao necessarios ter
um estoque maior, para garantir o abastecimento das
unidades franqueadas.

Por meio da ficha tecnica, garante-se um processo de
compras eficiente para abastecimento, gestao de estoque
qualificada, e ainda evita desperdicio de recursos com
insumos acima da quantidade necessaria armazenados. A
ferramenta fornece informacao que possibilita bom
gerenciamento por parte dos franqueados em suas unidades.




 Possibilidade de realizar o calculo de rentabilidade

Seqguindo um pouco a logica dos itens anteriores,
pense na seguinte situagcao. Se para fazer 100
cachorros-quentes, precisaria de 9 kg de batata palha
e, ao final da analise, verificar que foi consumido 9,5 kg
de batata palha, conclui-se que houve 0,59 kg de

“desperdicioc” em <cima do esperado teorico.

Consequentemente, sua rentabilidade ndo sera tao boa

quanto a previamente calculada.



Reforcando novamente, mas importante relembrar,
que somente tendo os custos corretos é que é
possivel chegar no preco final correto. Claro, levando
em conta os custos indiretos e a margem de lucro.
Afinal, estipular um valor para um produto é algo que
vem de uma mistura de fatores. Da materia-prima
utilizada, ao perfil do publico consumidor, tudo deve
ser sintetizado para que a oferta seja feita de forma
justa.

Com a ficha técnica sendo utilizada, e possivel
calcular o custo de cada produto para prever a
margem de lucro correta e poder colocar o preco
final do produto adequadamente. Isto garante a
lucratividade da franquia, impedindo que os precos
sejJam menores do que os custos e garantindo que

haja retorno financeiro na venda dos produtos.

* Precificacao correta




Exemplo de Existem diversas formas de aplicar fichas técnicas
ficha técnica

em um  estabelecimento. Antes produzidas
manualmente, agora tendem a serem feitas por meio
de softwares que possibilitam apenas o

preenchimento em estruturas prontas.

Sendo assim, a automatizacao deste processo por
meio da tecnologia permite maior agilidade deste
processo que muitas vezes pode ser trabalhoso

também.

Confira a seguir um exemplo basico de uma ficha

tecnica:




Nome do prato

Cachorro Quente

Ingredientes Unidade de Medida Quantidade Custo (R$)
Pao Unid. 1 0.35
Queijo Ralado Kg 0.04 0,95
Salsicha Unid. 2 2,00
Cebola Kg 0,04 0,30
Tomate Kg 0,08 0,65
Batata Palha Kg 0,10 0.25
Ketchup Kg/L 0,01 0,10
Mostarda Kg/L 0,01 0,10
Maionese Kg/L 0,02 0,15

RS 4.85

Custo total

Obs: Valores ilustrativos




https://youtu.be/9XTz-n9phrQ?t=118



https://youtu.be/9XTz-n9phrQ?t=118

