1écnica

O PASSO A PASSO PARA
ENCONTRAR O CUSTO DAS
SUAS RECEITAS!



Ficha Técnica

A Ficha Técnica é uma ferramenta essencial para
calcular o custo exato de cada receita e para que a
partir dela consigamos definir a precificacao correta dos
produtos que vendemos.

Ela permite detalhar os insumos utilizados, considerar
perdas, calcular o rendimento e estabelecer um preco
de venda assertivo, garantindo que cada item do
cardapio seja vendido por um prec¢o que coloque
dinheiro no nosso bolso.

Seu principal objetivo € determinar o Custo da
Mercadoria Vendida (CMV) , trazendo clareza na hora de
definir o preco de venda do produto.

Quem comeca pequeno e implementa a ficha técnica
desde cedo tem muito mais chances de crescer de
forma estruturada, evitando o desgaste emocional de
trabalhar muito sem ver a cor do dinheiro no final do
més. E justamente esse controle que permite ter bons
lucros para conseguir viver de confeitaria.

Vender muito, com o preco errado, € a receita perfeita

para a frustracao. Com a ficha técnica, vocé vende com
confianca!
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Use este modelo para aplicar o passo a passo deste
material
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https://liegecrivellaro.com/

Resolvendo a sua ficha técnica...

Preenchendo Corretamente os Numeros na Ficha
Técnica:

I As colunas da ficha técnica sao preenchidas de
formas diferentes. Por isso, é essencial prestar atencao
Nna hora de inserir os numeros na calculadora para
garantir precisao nos calculos.

1. Colunas de Precos

Para as colunas de pregos, sempre devem ser
utilizados dois nUmeros apos a virgula.

Exemplo:

Preco
6,90
50,60

100,50



2. Coluna de Fator de Correcao (FC)

Para a coluna de Fator de Correcao (FC), sempre serao
utilizados dois numeros apos a virgula.

Exemplo:

Fator de Correcdo (FC)

3. Colunas de Quantidades

Nas colunas de quantidade liquida, quantidade bruta,
rendimento da receita em kg e porcao em kg, sempre
serao utilizados trés numeros apos a virgula.

Exemplo:

Medida Equivaléncia
1 quilo 1,000 kg
500 g 0,500 kg

50 g 0,050 kg

1g 0,001 kg

Seguindo este padrao, os calculos da ficha técnica
ficarao mais organizados, evitando erros e garantindo
maior precisao nas informacades.



Calculos do Cabecalho da Ficha Técnica

A tabela abaixo mostra quais operacoes

matematicas devem ser utilizadas em cada parte da
ficha técnica.

+ Secdo * Operacdo [H Simbolo
+ Cabecalho Divisdo f
+ Tabela Central Multiplica¢do X
® Ultima Coluna Adicao +
v Rodapé Divisdo f

Cabecalho » Todos os célculos sdo de divisdo (/).

Tabela Central » Todos os calculos sao de
multiplicacao ( X).

Ultima Coluna da Tabela Central > O calculo é de
adicao ( +).

Rodapé » Todos os célculos sdo de divisdo (/).
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Formulas para resolver a ficha técnica

# Calculo #* Férmula

+ Fator de Corregao Peso Bruto f Peso Liquido

+ Quantidade Bruta Quantidade Liquida X Fator de Correcio

+ Custo Total Quantidade Bruta X Prego Unitério

+ Rendimento em Porgdes Rendimento da Receita (kg) / Porgao (kg)

+ Custo por Quilo Custo Total / Rendimento da Receita (kg)

+ Custo da Porgdo Unitdria Custo Total / Rendimento em Porgées

+ Preco de Venda Ideal Custo Total da Receita / CMV |deal (30%)

+ CMV Real Custo Total da Receita / Prego Imaginario de Venda

CMYV (custo da mercadoria vendida)

O CMV é o percentual que vocé vai encontrar ao finalizar
a sua ficha técnica, ele representa o custo da mercadoria
em relagcao ao preco de venda.

CMV (%) Classificagao
Até 30% Otimo CMV, quanto menor, melhor
i 30% a 35% Alerta de CMV no limite do ideal

& Mais de 35% CMV alto e perigoso de se trabalhar



Passo a passo da ficha técnica

Dica: Imprima o modelo da ficha técnica, escolha uma
receita para precificar e siga 0 passo a passo com calma,
uma etapa de cada vez.

Passo 1: Adicione o nome da “Receita” que vocé vai
descobrir o custo.

Receita:

Passo 2: Faca a “Classificagao” da sua receita como pré-
preparo ou produto final.

As receitas de pré preparo sao aquelas que nao sao
vendidas avulsas, como por exemplo um recheio de algo,
OU uma cobertura, essas sao receitas complementares a
um produto final.

As receitas de produto final sao o produto pronto para
a venda. Exemplo: Massa do bolo + cobertura +
embalagem

Classificagio:




Passo 3: Preencha a lista de “Ingredientes” com todos
0S INSUMos que vocé utiliza para fabricar esta receita.

Ingredientes

Passo 4: Adicione a “Quantidade liquida”
correspondente a cada ingrediente que vai na receita.

A quantidade liquida € o que vai entrar na sua receita
de fato, vocé busca esta informacao na ficha técnica
operacional, que é a sua receita, e estas quantidades
precisam estar em gramatura, ou unidades.

Exemplo:
Ficha técnica operacional 0,200g de cenoura em cubos.

Quantidade Liquida




Passo 5: Descreva qual a “Unidade” de medida que cada
ingrediente é vendido, se ele € comprado pelo kg, pelo
litro ou comprado por unidade.

Medida Simbolo
Quilo kg
Litre L

B Unidade Un

As unidades da ficha técnica se referem a unidade de
medida que aquele ingrediente é comprado, que pode
ser por quilograma, por unidade ou por litro.

EX: Se comprarmos um creme de leite de 0,200 g avulso
no supermercado, a unidade de medida dele é o KGC.
Encontramos o valor do kg do ingrediente através da
regra de 3.

Os ovos na ficha técnica sao calculados por unidade, e
as unidades sao descritas na ficha técnica da seguinte
forma:

Quantidade de Ovos Representagio
Tovo 1.000
5 Ovos 5.000

& 10 ovos 10.000



Exemplo:

Ingredientes. Quantidade Liquida Unidade

Cenoura 0,500 Kg

Ovos 8.000 | Un

Representando na imagem o uso de 8 unidades de
OVOS na receita.

Da mesma forma, com todos os ingredientes que
forem adicionados por unidade (aqueles que nao sao
vendidos por kg, por gramas, por litros ou ml), na
ficha técnica devem seguir o mesmo padrao.

Item Equivaléncia

1 mago de tempero 1.000

Passo 6: Adicione o “Fator de corre¢ao” de cada
ingrediente.

Lembrando que o menor niumero multiplicador é o
numero 1, e para o fator de correcao utilizamos 3 numeros
na coluna, (1.00).

Fator de
Correcao




Descrigdo Férmula

Fator de Correcao (FC) Peso Bruto + Peso Liquido

Alimentos sem desperdicio correspondem a 1.00

O fator de correcao € uma formula que aplicamos
para calcular este desperdicio das cascas das frutas por
exemplo, que nds pagamos por elas, mas nao utilizamos
nas receitas e este valor precisa ser repassado.

Como fazer o FC de um alimento:

Para calcular o fator de correcao precisamos pesar o
ingrediente como compramos e pesar depois de
limpo para obter a quantidade liquida dele.

Descrigio Quantidade
! Quantidade Bruta 1,000 kg

9% Quantidade Liguida 0,900 kg

% Perda 0,100 kg

#+ Férmula do FC 1,000 = 0,900

Fator de Correcdo (FC) 1.1

Ex: Imagine que vocé comprou 1 kg de cenoura
(quantidade bruta), retirou as cascas e, apos a limpeza,
obteve 0,900 kg de cenoura limpa (quantidade liquida).
Isso significa que houve uma perda de 0,100 kg devido
ao descarte das cascas.



Para ajustar essa perda, aplicamos a formula do Fator de
Correcao (FC):

Caleulo Férmula

Fator de Correcio Peso Bruto + Peso Liquido

Pesao Bruto (kg) Peso Liquido (kg) Calculo Fator de Corregdo (FC)
1.000 0,900 1.000 = 0,900 111

Esse € o fator de correcao que sera utilizado na ficha
técnica para calcular a quantidade real de insumo
necessario para sua receita.

Se sua receita de bolo de cenoura pede 0,250g de cenoura
ja limpa, vocé precisara calcular a quantidade bruta que
deve comprar. Basta multiplicar a quantidade liquida pelo
fator de correcao:

Quantidade Liquida (kg) Fator de Correcdo (FC) Célculo Quantidade Bruta (kg)

0,250 m 0,250 = 1.1 0,277

#"Isso significa que, para obter 0,250 kg de cenoura
limpa, vocé precisara comprar 0,277 kg de cenoura com
casca e precificar de acordo com essa quantidade, pois
pagou pelas cascas também.



Como encontrar um Fator de Correcao
médio?
Os insumos naturais, como frutas e legumes, variam
de uma compra para outra. O ideal nao é calcular o
fator de correcao toda vez que for usar um

ingrediente, mas sim fazer uma média baseada em
varias medicdes.

Por exemplo, ao calcular o Fator de Correcao da
cenoura cinco vezes, obtive os seguintes resultados:

1m
1M
1,08
1,13
1,10

Agora, somo todos esses valores e divido pela
quantidade de vezes que fiz a medicao:

(111+111+108 +113+110) + 5= 1,1@@

Como o resultado da calculadora foi 1.106, e o terceiro
numero apods a virgula é 6 (maior que 5), arredondo o
segundo nUmero para cima, resultando em 1,11.

#Isso que significa que o fator de correcao médio da
cenoura é de 1.11 e vocé ird usar sempre o0 mesmo
fator podendo refazé-lo de tempos em tempos.

Preferencialmente que seja refeito a cada nova
estacao pois os alimentos se modificam com as safras
das estacodes.



Passo 7: Descreva a “Quantidade bruta” que vocé
precisa comprar de cada ingrediente para obter a
guantidade liquida que a receita pede.

Caleulo Férmula

Quantidade Bruta Quantidade Liquida x Fator de Correcdo

A quantidade liquida e a quantidade bruta se
repetem quando nao ha fator de correcao (desperdicio)
nos alimentos.

Quantidade Bruta

A quantidade bruta é a quantidade que vocé precisa
comprar para obter a quantidade liquida que a receita
pede, este € o caso de alimentos que possuam que
possuem desperdicio, de limpeza, cascas, aparas, cComo
por exemplo as frutas.

Se um alimento nao possui desperdicio, o seu fator de
correcao € 1.00 porgue o numero 1 é o menor numero
multiplicador. Se multiplicarmos qualquer numero por
0, o resultado sera sempre O.

Desta forma, utilizamos o0 1.00 como o numero
correspondente aos alimentos que Nao possuem
desperdicio. Assim, quando multiplicarmos a
guantidade liquida que uma receita pede de um
alimento, pelo fator de correcao 1.00, obteremos o
mesmo numero na quantidade bruta.




Passo 8: Coloque o “Prec¢o unitario” de cada
ingrediente, ou seja, o preco da unidade em que eles
sao comprados, o preco do kg, do litro ou da unidade.

Encontre o valor do Kg do litro e da unidade dos
ingredientes através de uma regra de 3.

Preco
Unitario

Passo 9: Para completar a tabela central, preencha o
“Custo total”, calculando qual o custo
correspondente da quantidade de cada ingrediente
utilizado na receita.

Céleulo Farmula

Custo Total Quantidade Bruta = Preco Unitario

Preco da unidade de compra do ingrediente, kg, L
ou Un.




Passo 10: Some o custo total de todos os ingredientes e
preencha o campo de “Custo total da receita”, localizado
no rodapé, com o valor que vocé encontrou.

Custo Total

Custo total da Receita:

Passo 11: Quando vocé executar a receita, vocé precisa
pesar ela para preencher na sua ficha técnica
operacional, quanto a receita rende em quilo e assim
preencher o campo do “Rendimento da receita em
kg" na ficha técnica gerencial.

Rendimento da receita em kg:

Se a receita passar por cocgao, vocé obtera este
valor somente com a pratica da receita.



Passo 12: Para preencher o campo “Porg¢ao kg”, que
significa o tamanho da porcao que sera utilizada para ser
vendida, é vocé quem precisara definir a quantidade
desta receita que ira utilizar e o numero de porcdes
também podera ser descrito na ficha técnica
operacional.

Porcao KG:

Exemplo: Uma receita de bolo de cenoura rende 4
porcoes. Aqui, "porgao" se refere a quantidade que
vocé vende, e ndo a uma sugestao de consumo para
o cliente.

Ou seja, sua receita produz 4 bolos inteiros, que serao
vendidos individualmente com 300g cada um.

Passo 13: A partir do momento que vocé sabe quanto a
receita rende e qual o tamanho da por¢ao que vocé
deseja vender, vocé descobre quantas porcdes esta
receita ird render. Preencha o campo “Rendimento em

porcgoes”

Céleulo Férmula

Rendimento em Porgdes Rendimento da Receita (kg) < Porgdo (kg)

Rendimento em porgies




Passo 14: Para o “Custo total” do cabecalho da ficha,
vocé ira repetir o valor do custo total da receita localizado
no rodapé.

Custo Total:

Apenas quando se tratar de fichas de pré preparo.
1. Atencao!!!

Quando tratar-se de uma técnica do produto final o
“custo total” do cabecalho devera constar apenas a
soma dos ingredientes, sem considerar as embalagens
adicionadas ao custo total da receita localizado no
rodapé.

Isto porque no cabecalho queremos descobrir o custo
por kg e custo por porcao da receita.

Passo 15: O “Custo por kg” (quilo) vocé ira encontrar depois
de dividir o “custo total” do cabecalho pelo “rendimento da
receita em kg".

Céleulo Férmula

Custo por Quilo Custo Total + Rendimento da Receita (kg)



Passo 16: Agora vocé ira calcular o “Custo por porgcao
unitaria”, onde vocé precisa dividir o “custo total” pelo
“rendimento em porgdes”.

Caélculo Farmula

Custo da Porgdo Unitaria Custo Total = Rendimento em Porgdes

Custo por Porcéio Unitaria:

Passo 17: Finalize a ficha de produtos finais descendo
até o rodapé e preenchendo os campos de CMV e
preco de venda, apenas se sua ficha técnica for de um
produto final, para receitas de pré preparo, estes
campos permanecem em branco pois estas receitas
nao sao vendidas avulsas.

Sabendo que o CMV (custo da mercadoria
vendida) deve representar idealmente 30% ou
menos, do preco de venda, vocé ira dividir o
custo total da receita (rodapé), pela
porcentagem do CMV ideal (30%) e encontrara
o preco de venda ideal para este produto.

Caleulo Farmula

Preco de Venda Ideal Custo Total da Receita + CMV Ideal (30%)



Vocé também pode dividir o custo total da
receita (rodapé), pelo preco que vocé gostaria
de vender o seu produto e vocé ird encontrar o
valor do CMV resultante

Calculo Férmula
CMV real Custo total da receita + Preco de venda
CMV (%) Interpretagio
B Abaixo de 30% Otime pre¢o, margem de lucro saudével.
b Emtre 30% e 35% Mo limite de sequranga para trabalhar.
& Acima de 35% Ajustes necessdrios para evitar prejuizos.

Some ao “Custo total da receita” do rodapé,
as embalagens usadas no produto.

O “Custo total” do cabecalho considera apenas os
ingredientes usados na fabricacao da receita.

Em casos onde nao sao usadas embalagens pois os
produtos sao servidos em loucgas da casa, os valores
se repetem em ambos 0s campos.

O CMV de 30% é uma referéncia para quem vende
diretamente ao consumidor final. Para produtos
feitos para revenda em outros estabelecimentos,
essa logica nao se aplica e a precificacao segue
outra estratégia.



CMV de 30% é um guia

Um CMV de até 30% na ficha técnica significa
que o custo de producao do produto,
considerando ingredientes e embalagens,
representa cerca de 30% do preco de venda
final.

A diferenca entre o custo e o preco de venda é
chamada de margem de contribuico. E ela que
sustenta o negodcio, sendo responsavel por
pagar todos os outros custos necessarios para a
confeitaria funcionar.

O percentual de 30% funciona como um guia
de mercado, nao como uma regra imutavel.

Trata-se de uma referéncia amplamente
utilizada no setor de alimentacao, para guiar
precos de venda, mas que pode variar conforme
a estratégia de precificacao, os objetivos do
negocio e a funcao daquele produto dentro do
cardapio.

Em muitos casos, um CMV mais alto pode ser
totalmente viavel, desde que essa decisao seja
tomada de forma consciente, responsavel e
estratégica.

Caso vocé nao tenha uma estratégia, use os
30% como guia para manter seus produtos
lucrativos.



E agora?

A partir daqui, existem dois caminhos.

1- O primeiro é seguir resolvendo as fichas técnicas
manualmente, aplicando o que foi aprendido,

treinando os calculos e garantindo controle dos custos
com atencao e disciplina.

2-O segundo é transformar esse controle em um
processo mais rapido, organizado e profissional,
enxergando com clareza quais produtos trazem lucro,
quais estao no limite e quais podem estar trazendo
prejuizo, precisando ser ajustados ou retirados do
cardapio.

A Precificadora Lucrativa automatiza
tudo para vocé.

CONHECER A PRECIFICADORA LUCRATIVA



https://precificadoralucrativa.com/

O grande diferencial da Precificadora

é o Termometro do Lucro!

Ela classifica os produtos de acordo com o custo e
O prec¢o de venda, entregando uma visao clara da
lucratividade de cada item.

@ Verde = Produto lucrativo
Amarelo = Produto em alerta

® Vermelho = Produto em zona de risco

E como ter um consultor acompanhando seus
precos, mostrando se a margem esta saudavel e
se 0s seus produtos estao lucrativos para vocé
trabalhar com seguranca!
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Ter produtos lucrativos é o primeiro passo para
transformar a confeitaria em um negécio de

verdade!
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