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Calculando a
Quantidade Exata
de Recheio, Massae
Cobertura




Para vocé calcular em porcentagem
exatamente quanto vai de massa, recheio,
cobertura e calda (quando for o caso) e
bem simples!

Confira o exemplo a sequir:

Suponhamos que vocé deseja saber quanto
ira usar de ingredientes para um bolo de
5kg.

Vocé precisara calcular 5.000 vezes (que é
referente aos 5 kg) o valor em porcentagem
conforme exemplificado logo abaixo:

5000 x 35% de recheio = 1.750g
5000 x 25% de cobertura =1.250¢g
5000 x 30% de massa = 1.5009g

5000 x 10% calda =500g
TOTAL 100% = 5.000kg



As porcentagens voceé ira usa-las sempre, o
gue vai variar € o quilo do bolo que a sua
cliente deseja.

Vocé ira multiplicar o quilo do bolo que a
cliente deseja com o valor da porcentagem
acima.

A partir disso, vocé sabera quanto ird usar de
Ingredientes.

Com o exemplo acima de 5kg o recheio tem
gue dar 1.750¢g, ou seja:

3 caixas de leite condensado de 395¢g cada =
1.185¢g

1 e 1/2 caixa de creme de leite de 200g
cada= 300g

barra de chocolate: 300g
Total: 1.785g
Passou do valor que tem que dar o recheio?!

E s6 vocé diminuir 35g dos ingredientes ou
somar pelo menos 100g de correcao no
preco total do bolo para o cliente.



Se vocé quer cobrar R$50,00 pelo kg do
bolo, cobre R$55,00 devido a essa correcéao
para vOcé nao ter prejuizo.

Use sempre a planilha que vocé recebeu ao
adquirir o material Eu Confeiteira e vocé
sabera exatamente qual o seu lucro e nunca
ficarda com prejuizo.



