


Exercicios de Ficha Técnica

Os exercicios a seguir devem ser resolvidos seguindo
o modelo ensinado no material Ficha Técnica — Passo
a Passo.

Caso ainda nao tenha acesso ao material, utilize o
botao abaixo para fazer o download e iniciar os
exercicios.

FICHA TECNICA - PASSO A PASSO

N

N

Resolva a ficha técnica da massa do bolo de cenoura.

Resolva a ficha técnica da cobertura de brigadeiro de
chocolate.

Resolva a ficha técnica final do bolo de cenoura
completo, como sera vendido, com massa, cobertura
e embalagem. Observe o tamanho das por¢des
usadas.

Calcule o valor de venda ideal do bolo de cenoura
completo, com cobertura de brigadeiro de chocolate
e embalagem.


https://liegecrivellaro.com/

Lista de preco dos insumos

Ingrediente Unidade de medida Prego da unidade
Cenoura Kg RS 5,29
Ovos Un (20 unidades R$15,79) R50,78
Oleo de girassol L R$ 15,54
Acticar refinado Kg R$ 4,59
Farinha de trigo Kg RS 6,09
Fermento em po Kg R$ 49,90
Sal Kg R$ 1,89
Leite condensado Kg R$ 15,16
Creme de leite UHT Kg R$ 17,45
Chocolate ao leite Kg R$ 54,99
Embalagem Prego unitario

Plastica com tampa 25 cm R% 2,80

*Os pregos dos insumos aqui listados sao meramente ilustrativos para o exercicio.
Cada regiao e fornecedor terd os seus proéprios valores ofertados.

#"Fator de correcdo da cenoura: Foi comprado 1kg e
foi obtido 0,900 g de cenoura pos limpeza das cascas.



Fichas Técnicas Operacionais

FICHA TECNICA

Nome da producdo: Bolo de Cenoura

Rendimento: 4 formas de 20 cm de diametro — 2,430 kg

Quantidade Ingredientes

500 g Cenoura sem casca
400 g (B unidades) Ovos

360 g (390 ml®) Gleo

660 g Acucar refinado
480g Farinha de trigo
28¢g Fermento em pé
6g Sal

Modo de preparo:

1- Em um bowl grande, peneirar a farinha de trigo, o fermento e o sal e
reservar.

2- Picar as cenouras em pedacos pequenos, reservar.

3- No liquidificador, colocar os ovos, o oleo, o agucar e as cenouras picadas.
Bater por aproximadamente 2 minutos ou até que forme uma mistura
homogénea e lisa.

4- Verta a mistura de liquidos sobre os secos e misture delicadamente com
um Fouet. O segredo aqui € n3o trabalhar demais a massa para ndo
desenvolver o gluten, misturar sem bater.

5- Levar ao forno pré aguecido a 1802 por aproximadamente 50 minutos.

OBS: Para executar esta receita na pratica, o 6leo é pesado em gramas na balanga
para fins de padronizagdo de medidas para otimizar a operagao da cozinha. Para fins
de ficha técnica gerencial, ele segue sendo considerado o litro (L) como unidade de
medida.

360 g de dleo equivalem a aproximadamente 390 ml.




FICHA TECNICA
Nome da produgdo: Cobertura de brigadeiro
Rendimento: 0,700 g - 2 porgbes

Quantidade Ingredientes
395g Leite condensado
200g Creme de leite
150 g Chocolate ao leite

Modo de preparo:

1- Misturar todos os ingredientes em uma bacia que possa ir 3o micro-ondas.

2- Levar 3o micro-ondas por 5 minutos. Retirar, misturar bem e voltar ao micro-
ondas por mais 3 minutos.

3- Verter sobre o bolo.

ATENCAO!!

As proximas paginas contém os gabaritos
das fichas técnicas.

Tente calcular o resultado por conta
propria e utilize-os apenas para
conferéncia!



Gabaritos

Ficha Técnica n° 1 - Massa bolo de cenoura

Gabarito: Massa de Cenoura

Receits: Mssss de bolo de cenoura

Classificagdo: Mssss Custo Totsl: 2250

Rendimento ds receits em kg: 2.430 Custo por KG: 9.20

Rendimento em porgdes: 4 Porco KG: 0.607 Custo por Porcdo Unitéris: 5.65

Ingredientes Quantidsde Liquida Unidade Fator de Qusntidsde Bruts Preco Custo Totsl
Correcdo Unitério

Cenours 0.500 Ka 147 0.555 5.20 203

Ovos 8.000 Un 1.00 8.000 0.78 6.24

Oleo de girassol 0.300 L 1.00 0.300 16,54 6.06

Acticsr refinsdo 0.660 Ka 1.00 0.660 4.50 3.03

Farinha de trigo 0.480 Ka 1.00 0.480 6.09 202

Fermento auimico 0.028 Ka 1.00 0.028 40.00 1.40

Sal 0.006 Ka 1.00 0.006 1.80 0.01
Custo totsl ds Reoits: 2250
Preco de Vends: JOOOOXK
CMV (Custo da Mercadoris Vendids): PRE PREPARO

Ficha Técnica n° 2 - Cobertura de brigadeiro

Gabarito: Cobertura de brigadeiro

Receits Cobertura de brigedeiro de chocolste
Classificagdo: Cobertura Custo Total! 17.73
Rendimento ds receits em kg: 0.700 Custo por KG: 2533
Rendimento em porgdes: 2 Porgdo KG: 0.350 Custo por Porgdo Unitéris: 8.86
Ingredientes Quantidsde Liguids Unidsde Fator de Quentidade Bruts Preco Custo Totsl
Correcéo Unitério
Leite condenssado 0.305 Ka 1.00 0.385 1516 5.00
Creme de leite 0.200 Ko 1.00 0.200 17.45 3.40
Chocolste o leite 0.150 Ka 1.00 0.250 54,00 8.25
Custo totsl ds Receita: 17.73
Preco de Vends: XOO00KX
CMV (Custo ds Mercadoris Vendids): PRE PREPARO




Ficha Técnica n° 3 - Bolo de cenoura com cobertura
de chocolate

‘Gabarito; Belo de cencura com coberturs de brigadeire de chocolite

Feceits Boio de Denours com coberturs de brigadeo de choooiste

Classifzagda: Bolo pronto (Produto Final) Cusio Tot 1451

Berasiments du recalts 4m kg: g7 Cudts por KO 1518

Fergimento em ponpdes: 1 ‘ Poegiic K 0657 Cunto per Porcio Unitieis 1451

Liguds Unslade Fator de Gwarbdede Brads m Susto Total
Coredc

Mazse ge Cancurs. L Ka (-] - Lk 565

Cokarium de briasdeing LR Ko 180 0380 283 588

Embalagem 28 om * 1,600 Un 108 1,600 280 280
Cudts total da Ressita 73
Pracs ds Venda: 770
MV (Custo da Mercadora Vendida) ]

*0 custo da embalagem ndo & somado ao custo total do cabecalho, pois usamos aquele valor para descobrir o custo do kg & custo

da porcdo unitaria. |

Resultado final

Classificacdo da Receita Receita

Pré-preparacao
Pré-preparacio

Produto final

Massa de cenoura

Brigadeiro

Bolo pronto com embalagem

Custo Porgdo Unitaria
RS 5,65

RS 8,86

R$ 17,31

1- Encontrar o preco de custo do produto final

através da ficha técnica - R$ 17,31

2- Dividir o preco de custo da receita encontrado
pelo CMV ideal de 30% - R$ 17,31/ 30% = 57,70

3- Descobrir o preco de venda sugerido - R$ 57,70



4- Analisar o mercado

Listar o preco de 10 concorrentes que oferecem a
mesma categoria de produto ao mesmo tipo de
cliente.

Se o prego de venda ideal que vocé encontrou,
estiver muito acima do mercado, tornando seu
produto significativamente mais caro, vocé deve
buscar alternativas para se encaixar no mercado.

#Algumas sugestoes:

“\ Reduzir o tamanho da porc¢ao para ajustar o
valor final.

an Alterar a formulacao para melhoria de custos
sem comprometer a qualidade.

Substituir ingredientes muito caros por opcdes
Mmais acessiveis.

$ Negociar melhores precos com fornecedores
para reduzir custos de compra.

© E até desistir da venda deste produto. Alguns
produtos sao simplesmente invidveis de se
trabalhar para determinados publicos ou regides.

I Prestar aten¢ao no preg¢o do concorrente em
relacao ao tamanho da porcao.



A\Vocé também pode optar por trabalhar com um CMV
maior do que 30%, consciente de que sua margem esta
reduzida, mas como uma decisao estratégica para
ofertar um preco mais baixo pro seu cliente em um
determinado produto que é capaz de atrair clientes.

1 O que vocé nao deve é sacrificar a sua margem em
todos os produtos do seu cardapio.

Exemplo Exemplo

Preco de custo da receita RE17.31

Porcentagem de CMV (48%) 048

Céleulo 1731 - 048

Preco de venda estratégico R$ 36,06

Esta € uma estratégia valida se o seu produto for um
produto altamente popular que atrai bastante clientes
para conhecerem os seus outros produtos, e se vocé
tiver capacidade de producao para altas demandas que
valham o esforco de manté-lo no menu com uma

margem pequena.



A Quando existe um produto realmente diferenciado,
um posicionamento premium bem construido e um
publico alinhado e disposto a pagar por isso, o preco de
venda nao precisa seguir o mercado concorrente.

Nesses casos, a referéncia deixa de ser o preco praticado
Nna cidade e passa a ser o valor percebido pelo publico,
dentro do limite do que esse publico esta disposto a

pagar.

5- Formar o seu preco de venda final

O seu preco final € uma escolha sua, baseada em preco
de custo e preco de mercado.

Quando vocé entende estes dois fatores vocé é capaz de
gerenciar o seu preco de forma inteligente e estratégica,
observando os seus custos, mas também analisando o
ambiente em que vocé esta inserida, e a percepcao de
valor que o seu publico alvo tem sobre a categoria de
produto que vocé oferece.

O CMV de 30% NAO é uma regra, ele é o seu guia,
tenha ele muito claro e controlado, para que cada
produto do cardapio seja lucrativo.



Checklist

Formacgao do Preco de Venda

Encontre o preco de custo do produto através da
ficha técnica.

Divida o preco de custo da receita pelo CMV ideal de
30%.

Descubra o preco de venda sugerido com base no
calculo do CMV de 30%.

Analise o mercado e compare o0 seu preco de venda
ideal com os precos ja praticados pela concorréncia.

Defina o seu preco de venda final equacionando o
CMV mais proximo do ideal com o preco de mercado.



Precificacao estratégica

Esta € a forma crua de realizar a precificacao, baseada
exclusivamente nos custos e na relagcao entre CMV e
preco de venda.

Em um segundo nivel, a precificacao passa a ser
estratégica, considerando o desempenho do conjunto de
produtos dentro do cardapio, as suas metas dentro da
confeitaria e a fungcao que cada item exerce nas vendas.

Nesse momento, o preco deixa de ser analisado apenas
de forma isolada e passa a ser pensado também dentro
de um conjunto chamado CARDAPIO.

Quem deseja avancar para esse segundo nivel precisa
aprender a construir um cardapio pensado para
resultado.

CONHECER O CARDAPIO LUCRATIVO

Com carinho



https://pay.hotmart.com/V97970577W?off=9yyybir9&checkoutMode=10&bid=1766754285115&utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio
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