A base da precificacaon

Bombando no Delivery



e Organizando seu tempo

e Organizande sua producao




Organizando asfiinancas

O elemento-chave para o desenvolvimento e sucesso de um
negaocio é a organizacao. Nao seria diferente com a confeitaria.

Antes de pensar no retorno financeiro que o seu empreendimento
pode te trazer, é fundamental entender quais séo os elementos
essenciais para o seu processo de producéao:

Organizacae da preducae

Aqui vao as principais etapas do seu trabalho do dia a dia:

» Faca um cronograma de atividades diarias;

e Tenha um planner para organizar sua pronta entrega,

» Reserve um dia para cada atividade;

» Adiante a compra e organizacao de todos 0S iInsumos necessarios
para a producédo da semana,;

» Antecipe o preparo dos produtos, com o congelamento.

Com esse mapeamento VOcé consegue até economizar ndo s6 o seu
tempo e sim os gasto com gas.

Por exemplo:

Pudim, demora bastante para assar, assim como brigadeirao. Portanto,
eles tem que ser batidos e assados na mesma hora e depois é so
congelar.

Assim como, tirar o dia para montar varios bolos no pote e depois
congelar pronto!

Lembre-se: “tempo e dinheiro”



Jarefas diaras

Alinhe sua vida profissional da sua vida pessoal!

Devemos ter lazer, viver bem e assim como ter o
NOSSO negocio organizado.

Devemos trabalhar menos para ter tempo de vender!

Ir &s compras para a
semana.

Listar o que precisa ser
feito na producdo.
Descansar

Pausa no delivery

Produzir TUDO que precisa ser

feito para vender durante toda
semana.

Pausa no delivery

Postar seu cardapio nas redes
sociais

Gravar videos da producéo p/
postar durante a semana.

Com a producéo toda feita,
comeca as montagens das
slices e bolo gelado pela
manha.

11H abrir o delivery.
Caseirinhos e os demais tudo
feito para a pronta entrega.
Postar no instagram
Fotografar cada pedido

o Temperar as carnes
da semana.

« Se cuidar, fazer uma
massagem no
cabelo.

« Alinhar as roupas p/
lavar

« Sair para curtir.

levantar as 6h para
ajeitar o que tiver que
ajeitar.

Malhar.

Se arrumar para
trabalhar.

fazer o almoco ja para a
janta.

levantar as 6h para
ajeitar o que tiver que
ajeitar.

Alinhar limpeza da casa
Se arrumar para
trabalhar.

fazer o almoco ja para a
janta.

Fazer as unhas



Com a producéao toda feita,

comeca fatiar as fatias embalar

e o bolo gelado.

11H abrir o delivery.
Caseirinhos e os demais tudo
feito para a pronta entrega.
Postar no instagram
Fotografar cada pedido

Folga de producéo.

Alinhar contas a pagar.

Listar suas notas de compras
da semana

11H abrir o delivery.
Caseirinhos e os demais
tudo feito para a pronta
entrega.

Postar no instagram
Compartilhar feedbacks

Folga de producéo.
Alinhar atendimento via
whatsaap

11h abrir o delivery.
Caseirinhos e os demais
tudo feito para a pronta
entrega.

Postar no instagram

Folga de producéo.

Alinhar atendimento via
whatsaap

Fechar mais cedo o delivery
Caseirinhos e os demais
tudo feito para a pronta
entrega.

Postar no instagram

Fazer lista de compras

« levantar as 6h para
ajeitar o que tiver que
ajeitar.

« Malhar.

e Se arrumar para
trabalhar.

« fazer o almoco ja para a
janta.

« Ver um filme

« levantar as 6h para
ajeitar o que tiver que
ajeitar.

 lavar roupa

e Se arrumar para
trabalhar.

« fazer o almoco ja para a

janta.

Ler um livro

« levantar as 6h para
ajeitar o que tiver que
ajeitar.

o Malhar.

e Se arrumar para
trabalhar.

» fazer o almoco

« Um jantar romantico em
casa mesmo.

» Folga de Tudo

« Curtir um almogo em
familia mesmo que
esteja com o delivery
aberto.

« Listar as compras para a
semana



e Organizando seu financeiro;

e Principais erros na hora de precificar.




Organizacaoe dasfinancas

O que mais afeta seu negocio é a desorganizacao financeira !

» Devemos alinhar a organizacao do fluxo de caixa diario para
identificar o quanto vocé gasta por dia, anotar até uma bala!

o Para identificar seus gastos, por que muitas vezes nao sabemos
para onde esta indo o nosso dinheiro.

» Somente fazendo isso sua empresa tera o crescimento saudavel.

Enres comuns da deserganizacan; inancelra

Uso do dinheiro da empresa para despesas pessoais ou vice-
versa,

Uso de utensilios de trabalho com utensilios domésticos, de uso
pessoal;

Desperdicios na producao;

Desorganizacao em relagao as compras

N0 |eve suas Crencas para 0 Seulnegocio

» Vocé gasta mais do que ganha em roupa
Nao leve isso para 0 seu negocio, compre somente 0 necessario.

» VOCé pega cartdo emprestado para comprar em 15x o que vocé
nao pode nem pagar.
Nao leve isso para 0 seu negocio, comece aos poucos.

» Vocé nao pode comprar ou comer fora, mas vai assim mesmo e
gasta o dinheiro da sua conta do més.
Nao leve isso para sua empresa, pois vai virar uma bola de neve e ela
pode quebrar em menos de 1 ano.



PHINCIPaIS; ElreS;ae) pPreciiicar

Copiar o preco do concorrente: o seu posicionamento
e 0S Seus custos ndo sao 0s mesmos que 0s dos seus
concorrentes. Copiar o preco deles pode colocar seu
negocio em risco.

Confundir margem de contribuicao com o lucro: o lucro
ou prejuizo é a ultima linha do seu negdcio. E o
dinheiro que sobra depois de pagar todos 0s custos,
despesas e impostos.

Esquecer de considerar o custo da embalagem: aqui é
mais um erro comum. Muita gente esquece de colocar
0 custo da embalagem nos custos e despesas
variaveis do negocio.

Ficar segurando demais o repasse do aumento dos
custos: em momentos de crise, tem muito
empreendedor que prefere segurar o repasse do
aumento da inflagao, por exemplo, para o preco final.
O problema dessa estratégia € que vai ter uma hora
gue ele vai precisar repassar, mas como demorou
muito para fazer isso, esse repasse vai ser todo de
uma vez e o cliente vai ter uma percepcao de que o
preco aumentou mais do que devia. A dica € repassar
0 aumento de custos sempre que ele se mostrar
constante e mais definitivo.



CONTROLE Més:

FINANCEIRO

Saldo
do Dia




e Organizacao do estogue

» Montando o cardapio




Organizacae dercardapio

« E importante que vocé defina o cardapio de forma estratégica. Por
ISso, escolha o mix de produtos de acordo com 0s insumos que
voceé ja tem. Vocé pode pensar em novidades para os produtos
sazonais de acordo com 0s insuMOs que ja compra no Mes
normalmente. Assim, vocé evita investir em mais insumos que
demoram para sair do seu estoque. Ou seja: menos dinheiro
parado e menos desperdicio.

Cardapio enxute e cardapio inteligente

» Por isso, quanto mais produtos voce tiver, mais dificil para o cliente
sera escolher e, consequentemente, em mais insumos Voce vali
precisar investir. Tenha um cardapio com poucas opcoes e que
seja capaz de atender todos os publicos que vocé deseja, desde
encomendas para eventos a sobremesas do dia a dia.

* Muitas vezes, vocé pode pensar em ter um cardapio bastante
variado, porém, isso faz com que vocé tenha uma grande
variedade de insumos, 0 que pode atrapalhar o seu controle e
também o baixo giro, aumentando, assim, as perdas e os
desperdicios. Quando estiver elaborando o seu cardapio, pense
sempre em insumos que podem ser aproveitados em varios
produtos. Assim, vocé consegue ter um maior fluxo de producéo
para estes insumos.

Escolha dasiembalagens

e Dé prioridade aos produtos que tém insumos e embalagens de
facil acesso para compra. Assim, VOCE consegue comprar uma
maior quantidade, se houver necessidade, sem precisar perder a
venda.



e Caseirinho : Massa Branca e Massa de Chocolate

Lista de ingredientes

e Acucar cristal
farinha de trigo
fermento

leite

Oleo

e Recheios: Branco -

e 0OVOS
e ninho

e chocolate em po6 50%
e iogurte

e creme de leite

e Glacucar

Preto - Doce de leite

Lista de ingredientes

e Cobertura Preta

e Cobertura branca
e Chocolate em po

e Doce de leite

e Leite condensado
e Creme de leite
e |ejte

 Recheios para compor as combinacoes: geleia de morango -
caramelo salgado - creme de avela - doce de banana

Llista de ingredientes e margarina

e Morango
e liméo
e acucar docucar

creme de avela

e mel e banana
e creme de leite e canela
e Flor de sal x

Chantilly



Com tedes| esses Ingredientes o gue Pedemos fazer?

Ter diversas combinacdes, como:

Uma massa de chocolate para:

e Duo choco

e Somente brigadeiro

* brownie opcional (se sua producao tiver)
se nao tiver apenas brigadeiro.

e Ferrero rocher

e Somente brigadeiro

e creme de avela

« Bombom nao é obrigatério

e Sensacao

e Somente brigadeiro

* Fios de creme de avela
e geleia de morango

Charge

Somente brigadeiro
caramelo salgado
Bombom nao é obrigatoério




Ter diversas combinacdes, como:

Uma massa de branca para:

» Delicia de morango
e Somente brigadeiro
e geleia e morango

* Ninho com creme de avela
e Somente brigadeiro

e creme de avela

e ninho

e caramelo salgado
e Somente brigadeiro doce de leite
e caramelo salgado

Banoffee

doce de banana

Somente brigadeiro doce de leite
mousse




e O que eu preciso para as finalizacoes:

Lista de ingredientes

 Morango in-natura

e pbanana chips

e amendoim duas bandas
o Castanha de caju

Confeito de chocolate
crocante de caramelo
avela

bombom (opcional)

Atrave disse pPosso chiar varas formas de venda

Se eu determinei que essa seria minha lista de ingredientes, o que
posso fazer a mais?

e Sabor Churros

e Sabor Banana split

o Sabor ChocoBana

e Sabor ChocoNinho

e Sabor Stikers

e Sabor Pé de moleque

e Sabor ChocoMelo Toffe
e Sabor Liméao

e Sabor Dois amores

Uma infinidade de combinacdes para fatias, bolo no pote, até mesmo
bolo gelado.

Sem sair da sua lista de compras, vocé precisa aproveitar seu estoque
e sua linha de producdo para que vocé tenha uma precificacao
facilitada e eficaz.

Entenda, quanto mais sabor + gastos + trabalho tera para precificar.
Assim como, estogque grande + dinheiro de investimento - LUCRO.



Acucar cristal
farinha de trigo
fermento

leite integral
Oleo

Cobertura Preta
Cobertura branca
Chocolate em po
Doce de leite

Morango congelado
liméo

acUcar dogucar

mel

Flor de sal

Morango in-natura
banana chips

amendoim duas bandas

Castanha de caju

Maracuja

Oreo

acucar mascavo
gotinhas forneavel
coCo

abacaxi

Minha listas de' compras; para 6 meu estegue

* OVOS
e ninho
chocolate em p6 50%
e jorgute

e creme de leite

e Leite condensado

e margarina

e creme de avela
e banana

e canela

o Chantilly

e Glacucar

e Confeito de chocolate
e crocante de caramelo

e avela
e bombom (opcional)
 Desmoldante




O gue mais pPesso fazer usande minha lista de compra?

Outros produtos usando minha lista de compra:

e Pudim
e Brigadeirao
e Cookie
 Pao de mel

Percebem que podemos ir além sem gastar muito? Isso se chama
cardapio estratégico para uma excelente precificacao.

Outros sabores usando minha lista de compra:

Sabor Abacaxi com coco
Sabor Pretigio

Sabor Oreo

Sabor Compota de maracuja

Embalagens para tedas as;fonmas de vemnda

e Hamburgueira o G742M

e Saco 10x10x3cm * Molheira 30 Ml
* Folha celofane 15x15 e Slice box

» Bolo gelado e Pote 220m|

Pronto, lista de compras e todo o estoque definido.
Assim como toda a producéo, agora € s6 comecar a
precificar toda a linha de producao para depois
precificar o produto.



[Definndo seus predutos

Ve

 Produto de alto giro e margem alta: é o produto campeéo. E
aquele gue vende bastante e que contribui muito para pagar 0s
custos fixos da empresa. Verifigue qual € este produto no seu
negocio. Se nao tiver algum com essa caracteristica, € hora de
fazer testes para encontrar o que funciona;

1.Caseirinho
2.Fatias gourmet

* Produto de baixo giro e margem alta: normalmente s&o produtos
mais premium, que sua empresa vende pouco, mas que garantem
uma alta margem de contribuicao.

1.Encomendas de bolos para aniversario.
2.Datas sazonais

 Produto de alto giro e margem baixa: € aquele produto que
vende muito, mas que nao garante uma boa margem.

1.Cookie
2.Pudim
3.Brigadeirao

 Produto de giro baixo e margem baixa: € o produto que precisa
ser repensado ou até mesmo eliminado da sua empresa. Este € 0
tipo de produto que nao vende, nao contribui para o pagamento
das suas contas fixas e tampouco para a geracdo de lucro. As
vezes € aquele produto que os empreendedores tém apego
emocional por ser uma receita de familia ou o0 motivo da empresa
ter nascido. Mas é sempre tempo de rever as prioridades.



e A Importancia da precificacao para
e 0/SEU SUCESSO.

e 5 Pjlares para 0 sucesso do Seu negocio
e 6 PASS0OS para iniciar sua precificacao




A lmpoeriancia da preciiicacan para 0 SUCESSO

Sabemos que a atividade que vocé mais gosta € estar na cozinha
fazendo os seus doces, mas, para que vocé tenha um negocio
lucrativo e sustentavel, vocé precisa entender a importancia da
precificacao para alcancar o sucesso que deseja. Vamos analisar a
atividade que vocé mais gosta e as demais atividades do
empreendedor confeiteiro:

5 pilares para o sucesso do seu negocio

Planejamento

Financeiro

\endas x Preducan

Se vocé nao vende, ndo tem producao. | ‘ | ‘ | | |



3k
2
Rwy 1)

‘3 Se vocé nao divulga, ndo tem contatos, nao
ooo? S‘ R

vai vender, nao tem producao!
Compras X Preducan

Se vocé nao comprar produtos, ndo tem
como fazer doces e, consequentemente, nao
tem producéao

Planejamentor X Plioducae
Se vocé nao se planeja, ndo tem um
crescimento sustentavel. Logo, quem sofre?
A producéo e, principalmente, vocé, que é o
produtor do seu negocio.

Einanceinie X Preducac

Se vocé néao tiver dinheiro, n&o pode
comprar insumos, pagar as contas, fazer
propaganda, ndo pode investir em
equipamentos. Logo, ndo tem producao.

b4




Conclusao

Nao existe negocio de doces de sucesso sem producao
organizada, sem gestéo estruturada e, principalmente, sem
dinheiro. Logo, dedicar parte do seu tempo para as outras
atividades além da producao é fundamental para o crescimento
sustentavel do seu negocio de doces artesanais.

Vamos fazer uma analise final:

De onde vem o dinheiro do seu negocio?
e Resposta:; dos seus doces.

E como vocé tem a certeza de que este doce esta trazendo
dinheiro para o seu negocio?
e Resposta: Através do lucro que ele gera.

Como vocé precifica o seu doce?
e Resposta: como ndo sabemos a sua resposta, vou te
ensinar exatamente o passo a passo da precificacao basica.

Como) precifical 6s Seus, deces

6 passos da precificacao:

Material da

. Despesas fixas
receita

Custo bruto

mbalagem, adesivo
e tudo que usa para
finalizar

Despesas
variadas




e O gue e precificacao afinal?
« Composicao do preco

e Como calcular o preco de venda
e Pesquisa de mercado do valor em meédia




O gue: e precificacan; ainaiw

Precificacdo € o ato de colocar preco de forma estratégica em um produto
OU Servico, preco representa mais do qgue um ndmero em uma etiqueta.

Entre os fatores de importancia da precificacao aplicados a confeitaria,
estao:

» Saude financeira: precos bem elaborados evitam prejuizos
* Preco competitivo

» Planejamento financeiro facilitado

» Entendimento sobre gastos

Compesicao do pPreco

Nao existe formula magica para realizar a precificacao de produtos.
O calculo depende de fatores como estratégia e planejamento
financeiro da empresa. “O preco é uma ferramenta que reflete a
sua estratégia de negodcio e o seu posicionamento. Ele é o valor
gue VOCé cobra nao apenas para oferecer algo, mas pela forma
como vocé decidiu oferecer esse produto ou servi¢o”

Sem esse conceito em mente, fica facil errar na hora de precificar.

Pilares da preciiicacan

e Financeiro: precisa cobrir 0s seus custos fixos e variaveis;

» Estratégico: o preco tem que refletir o seu posicionamento no
mercado;

» Percepcéao de valor do cliente: quando o preco representa o
valor que o cliente enxerga no seu negocio.

“O pilar mais importante, mas para iISS0O eu preciso conhecer o meu cliente”


https://blog.nubank.com.br/comecar-um-negocio-3-perguntas-para-responder/
https://blog.nubank.com.br/plano-de-negocio-como-comecar-a-definir-metas-e-estrategias/

Como calcularr e preco de venda

» Determinar o preco de venda do produto €, as vezes, mais
complexo do que imaginamos. Precisamos analisar os dados
para adequar o seu produto e preco a sua realidade.

e Faca uma pesquisa de preco do produto com cinco empresas
do seu nicho, que estejam em sua regiao, mescle entre
empresas do mesmo nivel que a sua e empresas no patamar
gue deseja alcancar

Some os 5 valores e divida por 5 para obter uma média

15,00
19,00

média
2500 21,00
18,00
28,00

Sabendo o custo vocé jamais tera prejuizo! Agora falta saber como lucrar...

Diante dos dades; pergunie-se:

» Meu publico pode pagar esse preco?

» Vale a pena produzir?

* Tem alguma alterac&o que posso fazer no produto para deixar o
preco mais adequado ao meu publico?

» O produto tem valor agregado?



Como conhecer meu cliente?

e Quem possui uma empresa muito pequena, ou mesmo autonoma
(como no caso da maioria da turma), pode buscar essas
informacgdes conversando abertamente com os clientes que ja
tem e que sdo mais recorrentes. As redes sociais tambéem sao
ferramentas para entender o que seu segmento potencial esta
buscando e consumindo.

e Para 0s que ja construiram uma carteira de clientes, outra
informacao importante € entender qual € a percepcao que eles
tém da sua marca, produto ou servico. Eles te acham barato ou
caro? Que diferenciais eles veem no seu negocio? Sera que
pagariam mais?

A imagem e 0 posicionamento que vVOcé apresenta vai interferir
no seu Preco final. Assim como, como vocé finaliza seu produto e
apresenta ao seu ciliente.

O gue precise saber para precificalr bem meus; produios?

Na hora de precificar, vocé precisa levantar todos o0s custos fixos e
variaveis do seu negocio.

» Os custos variaveis, basicamente, sdo aqueles que variam de
acordo com suas vendas — ou seja, sdo aqueles que vocé gasta
mais ou menos quando vende mais ou menos.

» Ja as despesas e custos fixos sdo os boletos que chegam todo
més, independentemente do volume de vendas do més.

Além disso, podemos dividir os custos variaveis em 2 subgrupos:


https://blog.nubank.com.br/como-cobrar-um-cliente-6-dicas-para-nao-desgastar-o-relacionamento/

custo varavel direto

» Trata-se de todos os insumos utilizados na producéao do
produto (ingredientes e embalagens).

custo variavel indireto

« E tudo o que impacta no preco do produto, mas nio se
relaciona diretamente com a producéao (taxas diversas, como de
maquina de cartdes, comissao paga a parceiros e repasse para
empresas de delivery) produto (ingredientes e embalagens).

EXistem) estratégias, diferentes, de preciiicacan?

Sim, e as mais recomendadas estao relacionadas ao giro e a
margem de contribuicao.

O giro esta relacionado ao volume de vendas. Quanto maior o giro,
maiores sao as vendas. Um produto de giro alto é aquele que sai
rapido.

Por exemplo:

Pudim

Cookie

Brownie

Brigadeiros de colher

Produtos menores, com custo menor e com o valor que chama
mais atencao e por isso saem mais, terao um giro muito maior e
eles vao ser produtos de composicao.


https://blog.nubank.com.br/empreender-guia-termos/
https://blog.nubank.com.br/margem-de-contribuicao/

Margem de contribuico € outra coisa. E comum os empreendedores
confundirem a margem de contribuicao com o lucro liquido. Mas o
lucro liquido de um produto ou servico € o preco de venda dele
menos todos os custos fixos, variaveis, tributos e todo e qualquer tipo
de despesa necessaria para que esse item tenha sido produzido e
colocado a venda. Ou seja, € 0 que sobra depois de voceé ter pagado
tudo.

Ja a margem de contribuicdo € como se fosse um lucro bruto —ou
seja, € o faturamento (preco de venda) menos os custos variaveis,
aqueles atrelados a venda do produto.

\/eja umexemple

Para fazer um caseirinho, vocé precisa de farinha, fermento e outros
ingredientes, certo? Além disso, precisa de embalagens. Todos
esses custos sao variaveis, porgue quanto mais caseirinhos vocé
produzir, maiores serao 0S custos com esses insumos.

Suponha que vocé gasta R$ 9,00 com essas despesas variaveis para
produzir cada caseirinho e some 30% em cada um, fica por R$ 11,70
Quanto sobra? R$ 2,70

Essa diferenca entre o preco de custo bruto e o custo variavel (os R$
2,70 do exemplo) € a margem de contribuicao.

Porcentagens sugendas

» Percentual da margem de contribuicdo desejada: 30% (dentro da
margem sugerida para empresas com custo fixo menor e focado
no cliente final).

o Confeitarias grandes com producédo e grandes gastos com
aluguel e funcionarios para fabricar seus doces de 45% a 55%;



Onde: entra o lucro?

Quem determina o quanto deseja ganhar vai ser vocé, agora com o
custos variados calculados, com a margem de contribuicao somada,
agora iremos somar a % do LUCRO que vai desejar. Voceé vali
determinar o quanto deseja ganhar!

\/amos achar o lucro

Suponha que vocé gasta R$ 9,00 com essas despesas variaveis para
produzir cada caseirinho e some 30% em cada um, fica por R$ 11,70
Quanto sobra? R$ 2,70

Essa diferenca entre o preco de custo bruto e o custo variavel (os R$
2,70 do exemplo) € a margem de contribuicao.

Custo Bruto da Receita: 9,00
Margem de contribui¢éo: 2,70
Valor final: 11,70

Quanto quero ganhar ou até quanto posso vender com a pesquisa de
mercado?

Quero ganhar 70%--- $11,10 (valor final) +70% ($8,10 lucro) =
19,89 preco de venda.

Quero ganhar 100%-- $11,10 (valor final)+100% ($11,10 lucro) =
22,20 preco de venda.

Quero ganhar 150%-- $11,10 (valor final)+150% ($16,65 lucro) =
27,75 preco de venda.



Agora tudo ficara mais facil

Quando entendemos que nosso produto passa por 3 fases, de uma
formas descomplicada tudo fica mais claro!

As 3 fases:
1. Custo Bruto + variados
2.Margem de contribuicao

3.Lucro

Depois dai podemos montar metas de venda mensais ou semanais
separando o custo do lucro.

\ejami e exemple:

Suponha que no més vocé venda, em média, 180 und de caseirinhos
(6 por dia em 30 dias).

* Vendas totais: 180 unid X R$ 19,90 = R$ 3.582 de faturamento
« Margem de contribuicdo: 180 unid X R$ 2,70 = R$ 480,00
e Custo Bruto (da receita): 180 unid X R$ 9,00 = R$ 1.620
e Lucro do produto: 180 unid x R$ 8,10 = 1.458
Importante ressaltar que a margem de contribuicdo nao leva em
consideracao os custos fixos, como aluguel, salario, energia, entre

outros. Esses custos devem ser cobertos pela margem de
contribuicao apds a deducéo dos custos variados.



Algumas Vantagens de connecer a mangeni de continuicac

* |dentificar o volume minimo necessario de vendas para pagar 0s
custos e despesas fixas — chamado de ponto de equilibrio;

 |dentificar o volume minimo de vendas para pagar os custos e
despesas fixas e ainda gerar lucro;

o Estipular descontos de acordo com o volume vendido para um
unico cliente;

e Entender qual produto ou servico € mais lucrativo para a empresa
e qual traz prejuizo — e que, portanto, pode deixar de ser
oferecido.

O lucro vai depender da sua estratégia de produto. Por exemplo, se a
ideia € que o caseirinho seja um produto do tipo 1 (menor giro e
margem alta), vocé pode reduzir a margem de lucro, dentro do
intervalo sugerido, para diminuir o preco e deixa-lo mais atraente
para o cliente final.

« Margem de contribuicdo: E o percentual do preco que contribui
para o pagamento dos custos fixos ou reinvestir em compras ou
maquinarios (podendo ser seu reserva).

e Lucro E a diferenca entre o preco e o custo da produc&o.

o Faturamento Representa o total de vendas realizadas durante
determinado periodo.

« Insumos: E todo o material adquirido para a producéo do
produto (ingredientes e embalagens).



Tenha a ficha técnica de todos os produtos que vocé disponibiliza.
Tudo isso vai facilitar a sua organizacao. A ficha técnica nao € so
uma folha com a receita. E uma ferramenta que vai te possibilitar
ter o controle de qualidade, ja que, por meio dela, vocé consegue
ter uma padronizagcao de produto e fazer o controle de custos de
INnsumos, materiais, tempo de preparo, entre outros.

Com a ficha técnica, vocé garante que todos 0s produtos sejam
sempre iguais, com a mesma quantidade de ingredientes e com a
mesma decoragao. Assim, vocé consegue manter um controle de
gualidade e determinar qual padrao deve ser seguido, evitando
desperdicios de forma geral e garantindo a organizacao perfeita do
seu cardapio

Viontando a ficha técnica

A ficha técnica € uma ferramenta de controle da producao. Por
meio dela, € possivel padronizar a producéo e identificar os custos
da producao.

Entre os dados necessarios para elaborar a ficha técnica, estao:

Nome do produto

Categoria

Data da criacao e da atualizacao

Tempo de producao

Insumos

Custos dos insumos

Foto do produto

Embalagem

Tudo que precisa para aguele produto ser vendido



O primeiro passo para calcular o custo é padronizar as medidas
utilizadas.

*Entdo, com as medidas padronizadas e anotadas em uma ficha
técnica, cologue o preco pago em cada item.

» Feito isso, soma-se o valor da receita. Assim, teremos 0 custo
dos insumos da receita como parte do custo do produto.

Eicha técnica da massa

Receita
PRECO
UNIDADE DE QNTD CUSTO
INSUMO CHEIO (KG, %
COMPRA LT UNID.) USADA | UNITARIO

oVvoS UND R$ 0,70 4,000 R$ 2,80
FARINHA KG R$ 4,60 0,150 R$ 0,69
FERMENTO KG R$ 35,00 0,015 R$ 0,53
ACUCAR KG R$ 4,00 0,250 R$ 1,00
IOGURTE UND R$ 2,19 1,000 R$ 2,19
FUBA KG R$ 4,90 0,100 R$ 0,49
LEITE LT R$ 3,90 0,200 R$ 0,78
oleo LT R$ 5,54 0,150 R$ 0,83
R$ 0,00

Com a planilha vocé vai poder calcular toda a sua receita, e depois
VOCE vali precisar arregacar as mangas e usar sua calculadora e
montar cada produto em uma ficha técnica manual como a seguir...



Eicha tecnica manuail

Rendimento:

\J[Data da dltima alteracao: J

Termpo de Preparo:

Quantid. Ingredientes Custo Total

~— MODO DE PREPARO ~,




Eicha tecnica manuail

s ™
produto: BOlO de chocolate

Rendimento: 6 caseirinhos 12 cm_

Tempo de Preparo: __40 minutos

“Data da ultima alteracdo: 04/09/2023

____________________________ j

Quantid. Ingredientes Custo Total
04 [}V/o15 0,67 UNID 2,68
250g Farinha de trigo 5,40 kG 1,35
250g Acucar cristal 4,00 KG 1,00
100g chocolate em po 39,00 KG 3,90
200g creme de leite 12,33 KG 2,47
16g Fermento 32,00 KG 0,51
150g Oleo 3,99 L 0,60
1508 leite integral 4,30 L 0,65
RECEITA: $13,15

RENDIMENTO: 6 UNID

PRECO POR UND $2,20
cada

~— MODO DE PREPARO




Eicha técnica Planilha

MBL 3.0 ‘ PLANILHA DE PRECIF ICA(;ﬂO
Receita
PRECO
UNIDADE DE ' QNTD CUSTO
INSUMO CHEIO (KG,
COMPRA LT, UNID.) USADA | UNITARIO
ovos UND R$ 0,67 4,000 R$ 2,68
farinha de trigo KG R$5,40 0,250 R$1,35
acucar cristal KG R$ 4,00 0,250 R$1,00
Chocolate em po KG R$ 39,00 0,100 R%$ 3,90
creme de leite KG R$12,33 0,200 R$ 2,47
fermento KG R$ 32,00 0,016 R$ 0,51
oleo L R$ 3,99 0,150 R$ 0,60
leite integral L R$ 4,30 0.150 R$ 0,65
R$ 0,00
R$ 0,00
TOTAL R$ 13,15
Assim como, usar somente ndmeros Para usar a planilha vocé sempre vai
decimais, prestar atencao nos niumeros usar:
0,000, exemplo: KG - Kilo
L - Litro

150g do ingrediente equivale = 0,150

UND - Unidade




Eicha tecnica manuail
g

rrodutoB0lo branco NINHO N

Rendimento: 6 caseirinhos 12 cm_

Tempo de Preparo: __40 minutos

“Data da ultima alteracdo: 04/09/2023

____________________________ iy

Quantid. Ingredientes Custo Total
04 (0)V/e]S 0,67 UNID 2,68
250g Farinha de trigo 5,40 kG 1,35
250g Acucar cristal 4,00 KG 1,00
30g ninho 47,00 KG 1,41
170g iogurte 2,29 UND 2,29
16g Fermento 32,00 KG 0,51
150g Oleo 3,99 L 0,60
1508 leite integral 4,30 L 0,65
RECEITA: $10,49

RENDIMENTO: 6 UNID

PRECO POR UND $1,75
cada

~— MODO DE PREPARO




Eicha técnica Planilha

MBL 3.0 PLANILHA DE PRECI FICAQﬂO
Receita
PRECO
UNIDADE DE QNTD CUSTO
INSUMO CHEIO (KG, -
COMPRA LT, UNID.) USADA UNITARIO
ovos UND R$ 0,67 4,000 R$ 2,68
farinha de trigo KG R%$ 5,40 0,250 R$1,35
acucar cristal KG R$ 4,00 0,250 R$1,00
ninho KG R$ 47,00 0,030 R$1,41
.ingurte UND R$ 2,29 1,000 R$ 2,29
fermento KG R$ 32,00 0,016 R$ 0,51
oleo L R$ 3,99 0,150 R$ 0,60
leite integral L. R% 4,30 0,150 R$ 0,65
R$ 0,00
R$ 0,00
TOTAL R$ 10,49

Assim como, usar somente ndmeros
decimais, prestar atencao nos niumeros

0,000, exemplo:

150g do ingrediente equivale = 0,150

Para usar a planilha vocé sempre vai

usar:
KG - Kilo
L - Litro

UND - Unidade




Eicha tecnica manuail

. ™
produte:___BaseBranca______
Rendimento: ___8_QQ8_ o o e
Tempo de Preparo: __2_Q mirlU_t_O_S _________________________________

“Data da ultima alterucﬁn:__of':_/_()?__/ 202 iy

Quantid. Ingredientes Custo Total
100g cobertura fracionada 36,00 KG 3,60
600G creme de leite 12,33 kG 2,47
395G leite condensado 14,70 KG 5,81
100G leite integral 4,30 L 0,43

RECEITA: $17,23
RENDIMENTO: 800G
VALOR POR KG $21,54
VALOR por 100g $2,16
VALOR por 10g $0,22
~— MODO DE PREPARO ~,

e

Y,




p
produto: Base Chocolate

Eicha tecnica manuail

Rendimento:

Tempo de Preparo:

__800g _

20 minutos

\Data da ultima alteragdo: 04/09/2023

Quantid. Ingredientes Custo Total
100g cobertura fracionada 36,00 KG 3,60
600G creme de leite 12,33 kG 2,47
395G leite condensado 14,70 KG 5,81
100G leite integral 4,30 L 0,43
30G chocolate em po 39,00 KG 1,17

d
RECEITA: $18,40
RENDIMENTO: 800G
VALOR POR KG $23,00
VALOR por 100g $2,30
VALOR por 10g $0,23
~— MODO DE PREPARO

5,
e

Y,



Eicha técnica Planilha

Recheio base branco

RECHEIO
PRECO
T UNIDADEDE | /1r %o QNTD CUSTO
COMPRA L':_, um{:g* USADA | UNITARIO
COBERTURA FRACIONA KG R$ 36,00 0,100 R$ 3,60
LEITE L R$ 4,30 0,100/ R$0,43
LEITE COND KG R$ 14,70 0,395 R$5,81
CREME DE LEITE KG R$12,33 0,600| R$7,40
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
TOTAL R$ 17,23
Ficha techica Planilha
Recheio base de chocolate
RECHEIO
PRECO
INSUMO UNIMADE DE | cusioqic GuioE | - Bke
- COMPRA T, um[nj USADA | UNITARIO
COBERTURA FRACIONA KG R$ 36,00 0,100/ R$3,60
LEITE L R$ 4,30 0,100 R$0,43
LEITE COND KG R$ 14,70 0,395 R$5,81
CREME DE LEITE KG R$12,33 0,600 R$7,40
Chocolate em pé KG R$ 39,00 0,030 R%$1,17
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
TOTAL R$ 18,40




Eicha técnica Planilha

Caseirinho delicia de morango

MBL 3.0 ‘ PLANILHA DE PRECIFICACAO
Receita
PRECO
: UNIDADE DE : QNTD CUSTO
INSUMO CHEIO (KG, , _
COMPRA LT.UNID.) USADA | UNITARIO
Massa caseirinho ninho UND R$1,75 1,000 R$1,75
Cobertura brig choc KG R$ 21,54 0,150 R$ 3,23
calda de aciicar KG R$9,67 0,030 R$ 0,29
Folha celofane UND R$ 0,07 1,000 R$ 0,07
Adesivo UND R$ 0,15 1,000 R$ 0,15
Finalizacao UND R% 2,00 1,000 R%$ 2,00
Sacola delivery UND R$ 0,59 1,000 R%$ 0,59
Colher UND R$ 0,22 1,000 R$ 0,22
guardanapo UND R$ 0,05 1,000 R$ 0,05
Embalagem Ham. UND R$ 0,90 1,000 R$ 0,90
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
TOTAL R$ 9,25

O caseirinho COMPLETO o custo bruto é de : $9,25

MARGEM DE LUCRO: 30% --- 9,25 + 30%= 2,77
VALOR CUSTO BRUTO: ---- 12,00

LUCRO: ----12,00 + 70% = 8,00
VALOR DE VENDA FINAL: $ 20,00




