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Melhorar o seu negocio este é um dos objetivos de ter uma ficha
técnica que permitam obter nUmeros mais apurados nos seus custos
viabilizando receitas mais rentaveis em segundos. Economia tempo pois o
aplicativo NUTRIMENU tem inteligéncia artificial ele guarda em memoria
suas informacdes do ultimo preco do ingrediente informado bem como as
alteracoes feitas no fato de correcao, desta forma ao utilizar este ingrediente
novamente os valores sao recuperados.

Ter uma ficha técnica bem elaborada permite melhorar a eficiéncia de
uma producgédo de alimentos ou uma consultoria nutricional. Com estas
ferramentas adequadas é possivel ajustar e customizar o cadastro de
receitas reduzindo a perda de tempo e levando a padronizac&ao dos
ingredientes ativos em preparagdes mais compativeis com seu tamanho e
porcdes padronizadas.

Saber o custo de seus produtos € uma ferramenta agil para evitar perdas e
desperdicios, auxiliam na tomada de melhores decisdes para seu negdcio.

Quais sdo os destaques dessa apuracao de custos?

e Precificacao do seu produto com base nos custos da sua receita
e Nao precisa cadastro prévio para o calculo do R$ kg/L

e Peso liquido X FC: Fator de correcao calculado

e Peso bruto = Listade compras = Custo da sua producéo

e Demonstrativo dos custos com o0 % Ingrediente dentro da receita

Como elaborar a ficha técnica de custos

Seu unico trabalho é inserir o preco do ingrediente. O NUTRIMENU faz o

resto. Seu trabalho é apenas analisar os resultados.

Ter os custos calculados é de vital para a sobrevivéncia de qualquer
producao de alimentos, restaurantes ou similares. O aplicativo NUTRIMENU
contempla a ficha de custos da receita e para comecar a descobrir 0s custos
cada ingrediente deve ter seu valor sempre atualizado.



CALCULAR O CUSTOS DA MATERIA-PRIMA PARA PRECIFICAR

Ficha técnica de custo

Fator correcéio FPeso bruto RS kg/L Custo
Arroz, tipo 1, cru 50,00g 50,00 5,9000 R$ 0,2950
Agua 100,00mi 100,00ml R$ 0,0000
Ovo, de galinha, cru 10,00g 12jun. 22 10,00g 18,0000 RS 0,1800
Oleo, de soja 2,00ml 2,00ml 9,3000 RS 0,0126
Cenoura, crua 800g 1,1700 9,369 8,5800 RS 0,0807
Ervilha, enlatada, drenada 8,00g 800g 12,0000 R$ 0,0060
Embutido, presunto magro 5,00g 45,0000 RS 0,2600
Passas, uva 800g 8009 99,0000 R$ 07920
Sal 1,009 1,00g 3,0000 R$ 0,0020
Peso total: 195,009 196,36g \Rﬂi 1.3253‘
Peso depois de pronto: 150,009 Custo 1 porcdo Arroz a Grega
% Perda: 23,08%

DEFINIR O CUSTO DA PRODUCAO EMITINDO A RECEITA PELO N° PORGOES E LISTA DE COMPRAS

Demonstrativo dos custos da receita

Numero de porgdes: Quantidade por porgéo: Custo:
120,00 150,00 g |R$ 218,9891
Fator c. m RS kg/L Custo % Peso ’ % Custo‘

Arroz, tipo 1, cru 6.000,00g £.000,00g RS 5,9000 RS 354000  2546% 16,17%
Agua 12.000,00ml Lista de compras 12.000,00m! | R$ 0,0000 RS 0,0000 50,92% 0,00%
Ovo, de galinha, cru 1.200,00g 1.200,00g RS 18,0000 RS 21,6000  509% 9,86%
Oleo, de soja 240,00ml 240,00ml R$ 9,3000 R$ 2,2320 1,02% 1,02%
Cenoura, crua 960,00g 117 1.123,20g RS 85800 RS 96371 477% 440%
Ervilha, enlatada, drenada 960,009 980,009 R$ 12,0000 R§ 11,5200  407% 5,28%
Embutido, presunto magro 960,00g RS 45,0000 R§ 432000  407% 19.73%
Passas, Uva 960,00g 960,00g R$ 99,0000 R$ 050400  4,07% 4340%<3
Sal 120,00g 120,00g RS 3,0000 R$ 0,3600 051% 0,16%
Peso total: 23.400,00g 23.563,209 RS 218,9801

Peso depois de pronto: 18.000,00g

% Perda: 23,08%




TRANSFORMANDO O PRECO DO PRODUTO EM GRAMAS PARA KILO AUTOMATICAMENTE
» o aplicativo NUTRIMENU simplifica o seu trabalho de atualizagdo de pregos

Calcular custo do kg/L Calculadora que transforma
o valorem gramas para
Itens Unidades Quantidade RS valor RS kg/L
400.0000 » B0O0 22,0000
Exemplos
Compret 300g de gueyo com vaior total de RS 6.5
300.0000 65.5000 21.6667
Ompred 5 1L de sar de 1959 caca com val tal de
5,0000 95,000¢ 21,0000 2L3IE%
mprel 3 caoas o s de 309 o m valor total de RS 18,0
0000 12,0000 50,0000 18,0000 ,000(
ompre: 2 caixas de dleo de sopa com 24 umoades o J00mi £ada com valor 1otal g2 RS 153500
20000 24,0000 900,0000 55,0000 33690
(o]

ATUALIZAR OS PRECOS DOS PRODUTOS E MUITO FACIL

$ Custo Listade pregos dos ingredientes
Custo dos ingredientes  Q Ppesquisa
Fator correcéao Preco KG/L
Alho-porro, cru 1,6200 19,6000
Abébora, cabotian, crua 1,3300 4,4900
Alho, cru 1,0800 16,0000
Tomate, italiano 1,2500 7.6000
Batata, inglesa, crua 1,0600 4,3000
Tomate, cereja 1,0500 14,7000
Batata, doce, crua 1,2100 5,3000
Cenoura, crua 1,1700 22,0000

Desvios financeiros, desperdicios sao as falhas com os
calculos dos custos indiretos ou escondidos em uma receita

E importante destacar que muitos s&o os custos envolvidos para fechar
o preco final de um produto, que vai além dos ingredientes da receita.



Muitas séo as formas de se elaborar ficha técnica de custos podendo
ou nao ser elencados todos os itens envolvidos em sua preparagcao. Cada
uma podera ou ndo informacdes especificas o importante é adotar critérios a
serem aplicados a todas as fichas técnicas. Quando se fala em custos nada
pode ser esquecido.

Os ITENS INVISIVEIS ou esquecidos na sua receita e que normalmente
escondidos no momento da formulacdo de uma ficha técnica podem muitas
vezes ser 0s causadores dos “furos administrativos”, desvios, desperdicios e
das falhas com os calculos, eles devem fazer parte desta lista, séo eles:

1. Custo da matéria-prima séo todos os ingredientes envolvidos na
preparacao da receita;

2. Ingredientes invisiveis: esquecidos ou normalmente escondidos séo
agueles que normalmente ndo aparecem na receita e que nao
computados em custos e muitas vezes ser os causadores dos “furos
administrativos”, desvios, desperdicios e das falhas com os calculos.

Exemplos néo faltam para ilustrar e aqui vao alguns como:

A farinha O dleo para | As gemas O papel filme | O papel

utilizada para untar a para pincelar | para cobrir aluminio ou

espichar a forma manteiga para

massa assar

Ingredientes da | Enfeites do | Papel toalha Formas O fio de azeite

decoracao prato para as Embalagens e | no Risoto

frituras descartaveis

A manteiga As gemas | Salsinha para Folha alface e

para assar para enfeitar tomate para Eteceteras
pincelar servir

Esta lista pode ser imensa dependendo do tipo de servigo, por esta razdo observar
as praticas adotadas pela equipe pode ajudar neste detalhamento.

3. Despesas que podemos intitular como operacionais ou fixas, mas que
na verdade sdo bem variaveis: mao-de-obra, aluguel, luz, agua,
uniformes, aquisi¢cdes, impostos, decoracdo, manutencao, material de
limpeza, material de escritorio, seguro, marketing, telefone, pro-labores,
e muitos outros eteceteras. Estas “ainda” ndo estao previstas no
NUTRIMENU, mas estéa na lista.



Como elaborar a ficha técnica de custos

Ter os custos calculados é vital para a sobrevivéncia de qualquer producédo de
alimentos, restaurantes ou similares.

O aplicativo NUTRIMENU contempla a ficha de custos da receita e para comecar a
descobrir o que custos alguns exemplos séo levantados para que seu inventério possa
ser gerado sempre que for necessario.

E importante destacar que muitos s&o os custos envolvidos para fechar o preco final
de um produto, o aplicativo NUTRIMENU contempla os dois primeiros (por enquanto):

1. CUSTO DA MATERIA-PRIMA s&o todos os ingredientes envolvidos na preparacio
da receita;

2. Outros ingredientes invisiveis

3. Despesas que podemos intitular como operacionais ou fixas, mas gue na verdade
sdo bem variaveis: mao-de-obra, aluguel, luz, agua, uniformes, aquisicoes,
impostos, decoragdo, manutencdo, material de limpeza, material de escritério,
seguro, marketing, telefone, pro-labores, e muitos outros eteceteras.

Ter uma ficha técnica bem elaborada permite melhorar a eficiéncia de uma producéao
de alimentos ou uma consultoria nutricional. Com estas ferramentas adequadas é
possivel ajustar e customizar o cadastro de receitas reduzindo a perda de tempo e
levando a padronizagdo dos ingredientes ativos em preparacées mais compativeis com
seu tamanho e porc¢des padronizadas.

Melhorar o seu negécio este € um dos objetivos de ter uma ficha técnica que permitam
obter nimeros mais apurados nos seus custos viabilizando receitas mais rentaveis em
segundos. Economia tempo pois o aplicativo NUTRIMENU tem inteligéncia artificial ele
guarda em memoria suas informag¢des do ultimo preco do ingrediente informado bem
como as alteracOes feitas no fato de correcéo, desta forma ao utilizar este ingrediente
novamente os valores sao recuperados.

Alguns pontos de vista sobre os custos de producéo?

Quando se fala em analise de custos é necessario primeiramente definir qual a
equacao ou critérios a serem adotados como uma politica para afericdo e divisdo das
despesas provenientes com as despesas de producéo. Baseamo-nos em algumas
referéncias e modelos: Kimura

Custos, significa o conjunto de bens e servicos consumidos, a soma de seus
valores aplicados para a obtencéo de novos bens e servicos.

A Base de toda Gestdo Econdmica da Empresa € o perfeito conhecimento do
custo. Quanto melhor a qualidade do custo, menor € o seu indice.



PROCESSOS DE CUSTOS

Implica no detalhamento de todas as despesas. E o conjunto de atividades que
requer acompanhamento, classificacdo, apropriacdo, andlise e registro dos gastos
incorridos direta e indiretamente, na fabricacdo de bens ou prestacdo de servicos.

Reducéo de custos, uma questao de sobrevivéncia.

Nao se melhora o que n&o se mede.
Para isso:

* Necessério administrar é desdobrar os RESULTADOS

« Saber comprar, avaliar ofertas

*  “Esmiugar” o custo: Onde? Como? Quando? Porque? Quem?
« “Enxugar’ os excessos

+ Estimular o COMPROMETIMENTO da equipe

Como? Comprando melhor, otimizando os custos, “fechando a torneira”, treinando
funcionarios, evitando desperdicio, efetuando manutencéo, horas-extras, demissoes,
rotatividade, usando a inteligéncia, mudando.

PLANEJAMENTO DOS CUSTOS

O Planejamento é o ponto de partida, vai definir o sucesso ou o fracasso de uma
meta, missao ou objetivo. Ele indicara as metas a alcancar e os esfor¢cos que realmente
podem ser feitos para a concretizagéo dos objetivos.

DESVIOS Devem ser avaliados Alocacédo dos Custos Indiretos
« Custo real Devem ser rateados, para que 0S custos
+ Custo padrao dos diversos produtos figuem o mais
» Custo de producéo préximo da realidade - forma proporcional

(venda ou tempo de fabricacdo ou ...) para
que ter equilibrio custos.

Fatores que afetam o Sist. Custos Fatores que ajudam a controlar custos
+ Alteracdes frequentes no cardapio « Cardapio pequeno
* Grande quantidade de pratos « Menu padrao e constante
+ Pratos com grande quant. de » Planejamento de compras
ingredientes « Receitas padronizadas

Avaliacdo na demanda de clientes
Dificuldades na padronizacéo das
receitas

* Compras erradas



Formas para calcular os custos

© Volume total produzido
® Total de horas tr,abalhadas
© Aplicacdo de “FORMULAS”

TM =[100 - (CC + ML)] : 100

OCC = Custo de Comercializagao (X %

Tabela)

®ML = Margem de Lucro (Definida pelo %

lucro cada grupo pratos)

Desdobramento da equacao —
Define Taxa Marcacdo (indice)
TM =[100 - (27,65 + 8%)] : 100
TM =[100 - 35,65] : 100

TM =64,35 : 100

©TM = Taxa de Marcacgao T™M = 0,6435
(Calculado pelos Indicadores de Venda)
Modelo SEBRAE

Preco final:

Custo Unitario = R$ 6,55 : 0,6435
R$ 10,17871

MAPA FINANCEIRO

Despesas administrativas = fixas DEPURADOS Atualizados més a més

Agua Convénios Luz
Aluguel Darf Pro-Labore
Alvara Despesa Financeira Seguros
Assinaturas Jornais Esgoto Telefone
Assinaturas Revistas IPTU

Contratos Servicos de 3° | IPVA Outros

Despesas operacionais - sdo despesas extraordindrias

Combustivel

Gas

Xerox

Conselhos Regionais e Federais

Manutencao do Prédio

Conservacao Maquina

Material de Escritdrio

Conservacao Equipamentos Material de
Despesas com Grafica informatica
Despesas com Veiculos Viagens

Despesas com folha de pagamento — salarios + Encargos incide sobre o Salario

Adicionais noturno

Insalubridade

Convénio

Bonificacdes

Periculosidade

Cesta Basica

Refei¢cdes dos Funcionarios

Comissoes

Sindicato

Horas-extras

Uniformes

Indenizacdes

Vale Refeicdo




PARAMETROS DE CUSTOS

Estimativa da Producdo CALCULADAS sobre o no. Médio de unidades produzidas

Custo Comercializagcdo (%) | Encargos Sociais (%) | Despesas funcionais
ICMS INSS Vale alimentacao

PIS FGTS Cesta basica

Confins 13° Sal Vale transporte
IR-Lucro Presumido Férias Convénio saude
Outros Impostos Absenteismos (faltas)

Total Total

Custos Variaveis
Amortizacdo Patrimoniais

Capital Giro Todos estes céalculos irdo permitir a
Publicidade definicdo dos Indicadores de Venda
Fundo Reserva assim como a margem de lucro.
Outros
Total

DEPRECIACAO

» Nao deixe as aquisicfes no ministério do "AR".

» Envolve no processo de calculo para PROJETAR o tempo de vida do equipamento ou
material para poder deprecia-lo adequadamente

» O montante das aquisicdes seja depreciado em (%) bem avaliados e a longo prazo.

Produto - Data compra - Preco - Tempo de Vida Util

Eauacdo= Preco : Temoo de Vida Util : Producdo/m

» O Lucro liguido é a diferenca entre o preco de venda dos alimentos (vendas) e o custo
total (despesas gerais).

» QUALQUER método escolhido para calculo dos CUSTOS, ele deve ser constantemente
avaliado e ajustado.

» Os precos devem ser constantemente atualizados

TENDENCIA, é uma producéo ‘JUST IN TIME’

e DIMINUINDO ESTOQUE
e DISPERDICIOS



