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RESUMO

A implantagcdo de fichas técnicas ¢ uma atividade importante para os estabelecimentos de
alimenta¢do fora do lar, pois permite a padronizagdo dos produtos ofertados. E o elo de
comunicagdo entre o setor operacional e o setor gerencial. A partir da padronizagdo, uma série
de informagdes gerenciais pode ser obtida, como rendimento e custo das preparagdes, além de
contribuir para formagdo do preco de venda. J& no lado operacional, facilita a programacao da
producdo e garante a entrega de um produto sempre igual, o que confere maior qualidade na
percepcao do cliente. Dessa forma, o objetivo desse estudo ¢ a implantacao de fichas técnicas
no setor de confeitaria de uma empresa para verificar se o preco de venda é coerente com o
lucro pretendido pela organizagdo. Para consecuc¢dao do objetivo, utilizou-se um indexador
disponivel na literatura e aferido em consonéancia com a realidade da empresa. O estudo revelou
que 88% dos produtos analisados possuem prego de venda atual superior aos precos de venda
apurados. Ou seja, o setor de confeitaria contribui para o lucro almejado pela organizacao.
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ABSTRACT

The implementation of technical data sheets is an important activity for food service
organizations, since it allows the standardization of the products offered. It is the
communication link between the operational sector and the management sector. From the
standardization, a series of managerial information can be obtained, such as yield and cost of
the preparations, besides contributing to the formation of the sale price. On the operational side,
it facilitates production scheduling and guarantees the delivery of a product that is always the
same, which gives a better quality to the customer's perception. Thus, the purpose of this study
is the implementation of technical sheets in the confectionery sector of a company to verify if
the sale price is consistent with the profit intended by the organization. To achieve the objective,
an indexer available in the literature was used and measured in line with the company's reality.
The study revealed that 88% of the products analyzed have a current selling price higher than
the sales prices calculated. In other words, the confectionery sector contributes to the
organization's desired profit.
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1 Académica do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia de Santa Catarina (vanessafbento@gmail.com).

2 Docente na area de Panificacdo e Confeitaria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina (patricias@ifsc.edu.br).



1 INTRODUCAO

A implantacao de fichas técnicas de produtos gastronomicos ¢ uma atividade importante
para os estabelecimentos de alimentagao fora do lar, pois permite a padronizagdo dos produtos
ofertados. E o elo de comunicagio entre o setor gerencial e o setor operacional, visto que dispde
de informagdes necessarias aos dois setores.

A partir da padronizacdo, uma série de informagdes gerenciais pode ser obtida, como
rendimento e custo de cada preparacao, além de contribuir para formacao do prego de venda.
Ja, no lado operacional, facilita a programacao da produgdo e garante a entrega de um produto
sempre igual, o que confere qualidade na percepgao do cliente.

Nesse contexto, o objeto desse estudo € o setor de confeitaria de um restaurante que esta
em processo de identificacdo dos custos de produgdo. Ja se conhece os custos do buffet de
almocgo, que ¢ o carro-chefe da empresa, mas ainda ndo se conseguiu mensurar os custos das
demais frentes de servigo: cafeteria e setor de confeitaria.

Assim, tem-se como pergunta de pesquisa: O preco de venda dos produtos elaborados
no setor de confeitaria do restaurante esta coerente com a pretensao de lucro?

Para responder a essa pergunta, tem-se como objetivo de pesquisa implantar ficha
técnica no setor de confeitaria do restaurante para verificar se o prego de venda estd coerente
com a pretensdo de lucro.

Com relacao a relevancia do estudo, o mesmo se justifica pela necessidade da empresa
de padronizar os produtos elaborados na confeitaria, bem como confirmar se o prego de venda
atual desses produtos atende a expectativa de lucro da organizacdo. Caracteriza-se, entdo, como
um estudo de filosofia pragmatica (SAUNDERS; LEWIS; THORNHILL, 2009), por buscar
contribuir para a solu¢do de um problema, para a melhoria de uma situacao real e particular, o
que assegura sua originalidade.

Segundo estudo realizado pelo Instituto Tecnoldgico de Panificagdo e Confeitaria
(ITPC), com 400 empresas de 19 estados do pais, em 2017, e divulgado pela Associagao
Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP) em margo de 2018, nos tltimos anos
houve aumento da concorréncia com novos entrantes (atacados, supermercados, lojas de
conveniéncia, entre outros), o que impactou nos resultados das empresas de panificacdo e
confeitaria.

Porém, ainda de acordo com o estudo, as empresas do setor “que tém se atualizado,
incorporado novos servigos, qualidade, frescor e diferenciagdo em seus produtos nao perderam
mercado” (ABIP, 2018, p. 13). Além disso, “nas empresas pesquisadas, as vendas de produgao

propria representaram 64% do volume de faturamento, ou R$ 57,79 bilhdes, enquanto os itens



de revenda foram responsaveis por 36% do faturamento (equivalentes a R$ 32,5 bilhoes)”
(ABIP, 2018, p. 9), sendo esses dados referentes ao ano de 2017. Ou seja, essas informagdes do
mercado de panificacdo e confeitaria reforcam a relevancia do presente estudo e o carater
estratégico do setor de confeitaria da empresa.

Ja quanto a viabilidade, o estudo esta pautado no fato de que uma das pesquisadoras ¢
funcionaria do setor de confeitaria da referida empresa e, portanto, participa diariamente do
processo de producdo e conhece os desafios inerentes a implantagao das fichas técnicas e a
conscientizagdo quanto a substituicdo das medidas caseiras por medidas internacionais de peso
e volume.

Quanto a estrutura, o artigo esta dividido em cinco partes. A primeira parte, a introducao,
contém a contextualiza¢do do estudo, o problema de pesquisa, o objetivo e a justificativa. A
segunda, referencial tedrico, contempla a definicao de ficha técnica de produto gastrondmico,
suas principais fungdes, bem como sua importancia para a gestdo por permitir a elaboracao de
indicadores e contribuir com a defini¢ao do pre¢o de venda dos produtos. Ja a terceira parte,
refere-se aos procedimentos metodologicos utilizados para desenvolver o estudo de caso. Aqui
sao definidos o tipo de estudo e de coleta de dados, os critérios de analise dos dados ¢ a
delimitag@o do estudo. A quarta parte, por sua vez, chamada resultados, descreve a organiza¢ao
como um todo e principalmente o setor da confeitaria, objeto do estudo; bem como discorre
sobre os resultados alcancados. Por fim, a quinta parte, apresenta as consideragdes finais do

estudo.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Ficha técnica de produto gastrondomico

Um estabelecimento de alimentacado fora do lar, para lucrar de forma sustentavel, precisa
realizar a mensura¢do dos custos envolvidos na operagdo do servigo. Para Sales e Campos
(2017), uma eficaz gestdo de custos € cada vez mais importante em frente ao cenario econdmico
atual, caracterizado por um mercado agressivo € competitivo.

Nesse sentido, Cardoso (2013, p. 208) afirma que:

Um sistema de custos pode contribuir na solu¢do de problemas relacionados,
ao preco de venda, a contribuicdo de cada produto ou linhas de produtos para
a composi¢do do lucro, ao prego minimo de determinado produto, em
situagdes especiais, bem como ao nivel minimo de atividade em que o negocio
passa a ser viavel.

Nos estabelecimentos de alimentacao fora do lar, em uma sequéncia ldgica, comega-se

a mensurar os custos a partir da elaboracdo de fichas técnicas de produtos gastronomicos, as



quais podem ser definidas como um documento que apresenta todas as informagdes relevantes
de uma preparagao do ponto de vista gerencial e também operacional, ou seja, contém todas as
especificagdes da preparagdao gastrondmica, desde a mensuragdo dos custos até a ordem de
preparo (AKUTSU et al., 2005; BRAGA, 2017; FONSECA, 2014).

As fichas técnicas possuem inumeras fungdes, mas a principal delas é a padronizacao
dos produtos. Quando se alcanga a padroniza¢ao dos produtos € possivel: planejar e controlar
o estoque, pois sabe-se as quantidades exatas de ingredientes necessarios; programar a
producao, porque sabe-se 0 modo de preparo e consequentemente o tempo necessario para sua
execucao; e, principalmente, mensurar o custo de matéria-prima.

Conforme Fonseca (2014) o custo de matéria-prima, somado aos gastos operacionais e
gastos com mao de obra sdo a base para a defini¢do do pre¢o de venda. Esse breve raciocinio
mostra a importancia da elaboracdo de fichas técnicas para a gestdo dos estabelecimentos de
alimentagdo fora do lar.

Nesse sentido, cabe destacar alguns aspectos referentes as fichas técnicas, como sua
defini¢do e suas principais fungoes.

A ficha técnica ¢ um instrumento que disponibiliza informagdes tanto ao gestor quanto
ao profissional que ira realizar a preparacao descrita. Para tanto, essa ficha técnica pode integrar
as informacodes pertinentes aos dois setores ou pode ter uma apresentacdo operacional € uma
gerencial, resultando em duas fichas complementares.

Conforme descreve Fonseca (2014, p. 82), a ficha técnica possui as seguintes fungdes:

registrar quantidades de matéria-prima utilizadas nas preparagdes, padronizar
quantidades de matéria-prima nas preparagdes, padronizar a montagem e
apresentacdo dos pratos, identificar os custos de produgdo, registrar os
processos da produgdo, manter um historico das preparagdes do restaurante,
permitir a comparag@o das informagdes de consumo, facilitar as projecdes de
compras e especificacdes de mercadorias, controlar os volumes de matéria-
prima requisitados, comparar as informagdes de consumo com as informagdes
de vendas.

Maldonado (2017) ainda menciona a reducdo do desperdicio. Sdo essas funcdes,
decorrentes da padronizacdo, que permitirdo, como afirma Braga (2017), garantir a qualidade
dos produtos produzidos. Qualidade essa, tanto em termos nutricionais quanto sensoriais
(CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2013).

O modelo apresentado por Fonseca (2014) ¢ composto por duas partes, a gerencial e a
operacional. A gerencial identifica os custos de matéria-prima da preparacdo, e a operacional
identifica as etapas da produgdo. Braga (2017), por sua vez, unifica as informagdes de custo e

o modo de preparo em uma Unica ficha.



Um aspecto importante a ser observado ¢ o indice de coc¢do dos ingredientes, o qual
mensura a varia¢ao do peso apds a cocgdo. De acordo com Braga (2017), por ser um indice de
dificil obtencao e por variar bastante devido ao grau de cozimento do alimento que faz parte da
ficha receita, costuma-se substituir essa informagao pelo peso total da preparagao apos a cocgao.

J& o fator de corregdo, mede a relagdo entre o peso bruto e o peso liquido do ingrediente.
Esse fator ¢ relevante para aqueles ingredientes que ndo estdo prontos para uso e precisam ser
manipulados, ocasionando perdas (BRAGA, 2017). Em geral, vegetais e carnes. Na confeitaria,
a maior parte dos ingredientes utilizados ja estdo prontos para o uso, como ¢ o caso do leite
condensado, do trigo e da manteiga, por exemplo. Dessa forma, o fator de corre¢do nao ¢ uma
informagdo essencial nas fichas técnicas desse setor, ou seja, sua auséncia ndo compromete a
estimativa dos custos de producao.

Outro critério que pode ser adotado nas fichas técnicas ¢ a inclusao de lotes de producao,
que estimam rendimentos em diferentes quantidades. O objetivo dos lotes ¢ facilitar o dia a dia
no setor operacional, ja que disponibiliza ao profissional operacional vérias quantidades de
ingredientes e respectivos rendimentos na mesma ficha técnica, evitando o calculo didrio de
acordo com a oscilacao da quantidade dos pedidos. Além disso, adotar lotes nas fichas técnicas

facilita a comunicagdo entre o setor da confeitaria e o setor gerencial.

2.2 Preco de venda

Com relagdo a formacao do preco de venda, € necessaria a adogao de critérios cientificos
para sua definicdo, a fim de que a empresa alcance resultados confiaveis, ja que se baseiam nos
custos de producao (FONSECA, 2014); ao lado desses, podem ser adotados métodos empiricos,
ainda de acordo com o autor, como intuicdo e definicdo de pregos com base no preco da
concorréncia. Corroboram nesse sentido Domingues et al. (2017), quando afirmam que o
empresario deve considerar a pesquisa de mercado para averiguar o prego da concorréncia na
defini¢do do prego de venda.

De acordo com Domingues et al (2017, p. 84),

(...) o preco de venda de um bem ou servigo, primeiramente, devera ser capaz
de cobrir todos os custos e despesas, inclusive aqueles que parecem
“Iinvisiveis”, tais como taxas de entrega, armazenamento, taxas e impostos,
inclusive anuais, entre outros. Devera ser capaz de fornecer lucro para a
empresa, que, na pratica, € o valor que sobra da venda do bem ou servigo apos
serem deduzidos os custos/despesas da mercadoria vendida, do trabalho,
despesas fixas e variaveis e outras operacionais e administrativas.

Assim, embora existam muitas abordagens para a definicdo do preco de venda, como o



valor percebido pelo cliente (CHUA et al., 2015) e o preco praticado pelo mercado (FONSECA,
2014; DOMINGUES et al., 2017), os mesmos devem ser subsidiados por uma adequada
mensuracdo de custos. Ou seja, qualquer método de definicdo de preco de venda precisa,
necessariamente, ter os custos de producéo (a0 menos os custos de matéria-prima) como ponto

de partida.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para a elaboragdo deste capitulo utilizou-se como referéncia o modelo de Saunders,
Lewis e Thornhill (2009), o qual apresenta as definigdes metodoldgicas em camadas, desde a
filosofia da pesquisa até os métodos de coleta e analise de dados (da camada mais externa para
a mais interna). A escolha desse modelo deve-se ao fato de ser didatico.

A caracterizagdo da pesquisa pode ser melhor compreendida com a Figura 1.

Figura 1: Caracterizagdo metodologica da pesquisa
I
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—— Horizente Temporal da Pesquisa

= Técnicas e Procedimentos

Fonte: Adaptada de Saunders, Lewis e Thornhill (2009, p.108).



Assim, como representado na Figura 1, a presente pesquisa pode ser caracterizada como
de filosofia pragmatica, por ser uma pesquisa aplicada pratica, ou seja, buscar a solu¢do de um
problema (SAUNDERS; LEWIS; THORNHILL, 2009). A légica ¢ indutiva, pois a partir de
dados particulares infere-se uma verdade geral nao contida nas partes examinadas (LAKATOS;
MARCONI, 2001). Ou seja, partiu-se da elaboragdo das fichas técnicas, a partir das quais foi
possivel verificar se o prego de venda atual dos produtos é coerente com a margem de lucro de
15% almejada pela empresa estudada nessa pesquisa.

Quanto a abordagem do problema tem-se um estudo qualitativo, que envolveu
mensuracdo dos custos de matéria-prima, apuracdo do pre¢o de venda dos produtos e
implantacdo das fichas técnicas, sendo este ultimo um processo que envolveu ndo apenas a
pesagem de ingredientes, etc., como também o cuidado na descrigdo do modo de preparo,
buscando torna-lo o mais explicativo e didatico possivel para que seja de fato uma ferramenta
util no setor operacional.

Quanto ao objetivo, tém-se uma pesquisa descritiva, pois oferece uma descri¢ao da
situacdo atual da empresa e do setor objeto do estudo (confeitaria) a qual serviu de base para a
defini¢ao da necessidade de implanta¢ao das fichas técnicas, que por sua vez ¢ o pilar da
formagao do preco de venda.

Com relagdo as estratégias de pesquisa, adotou-se a pesquisa bibliografica, para a
construgao do referencial teorico, e o estudo de caso, realizado no setor de confeitaria de um
restaurante do municipio de Palhoca, localizado no estado de Santa Catarina.

O horizonte temporal € transversal, porque estuda um fendmeno particular em
determinado momento (SAUNDERS; LEWIS; THORNHILL, 2009), ou seja, os resultados
obtidos sdo decorrentes da atual situagdo da empresa e as alteracdes futuras no ambiente podem
demandar ajustes nos precos de venda definidos.

A coleta de dados ¢ primaria (SAUNDERS; LEWIS; THORNHILL, 2009) utilizando-
se de observagdo, pesagem de ingredientes, anotagdes em diario e dados financeiros da empresa.
A analise dos dados consistiu na implantagdo das fichas técnicas das preparagdes até entdo
executadas com medidas caseiras, na mensuragao dos custos de matéria-prima, na andlise dos
dados financeiros da empresa e também como no céalculo do prego de venda ideal dos produtos
coerente com os 15% de lucro almejados pela organizacao.

Para apurar o preco de venda, serviram de base para o calculo: as fichas técnicas
gerenciais implantadas, os dados financeiros da empresa (média dos ultimos trés meses da
receita, da folha de pagamento e dos gastos operacionais) e o lucro almejado pela empresa de

15% sobre a receita.



Os produtos elaborados no setor de confeitaria foram classificados em quatro grupos:
bolos, tortas geladas, tortas finas e doces. Fizeram parte do estudo 17 produtos no total. Foram
selecionados para fazer parte da pesquisa os produtos mais vendidos. Outro critério foi que
houvesse pelo menos um produto representante de cada categoria.

A coleta de dados foi realizada em um periodo de trés meses, compreendido de julho a
outubro de 2018. Durante esse periodo, os ingredientes das preparagdes foram pesados e
anotados, a fim de transformar as medidas caseiras (xicaras e colheres) em medidas
internacionais de peso (gramas e mililitros). Concomitantemente, realizou-se um historico de
registro do peso cru das preparagdes, do tempo de cozimento e do peso cozido, para calcular o
rendimento pos-coccao. Além disso, registrou-se também o peso dos produtos prontos para a
venda, por exemplo o peso de uma fatia de bolo de chocolate com recheio e cobertura de
brigadeiro.

A pesagem do produto pronto foi fundamental para verificar a quantidade real de
cobertura utilizada, que foi maior do que se imaginava ser, o que refletiu na identificagdo da
necessidade de aumentar o prego de venda de dois produtos, o que sera melhor esclarecido nos

resultados.

4 RESULTADOS
4.1 Descricao da empresa

O Restaurante, cujo setor de confeitaria ¢ objeto desse estudo, iniciou suas atividades
em Palhoca, Santa Catarina, em 01 de outubro de 2013. A empresa possui 43 funciondrios, 0s
quais trabalham em dois turnos, das 6h as 15h e das 13:30h as 22:30h. O horario de
funcionamento do restaurante ¢ das 7h as 22h. Anexa ao restaurante, esta a Cafeteria, a qual
pertence ao mesmo CNPJ e abre das 7h as 20:30h. Ambos, restaurante e cafeteria, abrem de
segunda a sexta-feira.

A empresa, portanto, abrange trés frentes de servigo: restaurante, cafeteria e
fornecimento para clientes externos (encomendas/coffee break). O restaurante dispoe de buffet
no almoco, das 11h as 14h, café colonial das 15h as 21h, buffet de cachorro quente das 15h as
21h, buffet de sopa das 16h as 21h e buffet no jantar, das 17h as 21h, além de vitrine de doces,
salgados assados e salgados fritos, que fica disponivel durante todo o horario de atendimento
do restaurante. A cafeteria fornece empratados na linha de refeicao e café. A producao externa
¢ o atendimento de encomendas para pessoas fisicas e juridicas, sendo que as juridicas sdo
outras cafeterias.

O setor da confeitaria € composto por trés funcionarias: uma confeiteira e duas auxiliares



de confeitaria. A escolha desse setor para a realizacdao do presente estudo, deve-se ao fato de a
pesquisadora almejar contribuir com o trabalho de mensura¢do de custos desenvolvido pela
empresa. Além de que o setor da confeitaria ¢ um nicho de mercado com alto valor agregado e,
por isso, de grande importancia para a empresa.

O setor ndo possuia fichas técnicas antes do inicio desse estudo, o que ja ¢ uma grande
contribuicdo para a empresa, visto que possibilitou a padronizagdo dos produtos,
independentemente do profissional que ira fazer a preparagdo, nao so pela descri¢ao detalhada
do modo de preparo, mas também, e principalmente, pela substituicdo de medidas caseiras
(xicara e colher) por medidas internacionais em peso (gramas) e volume (mililitros), as quais
sdo formas de medig¢do mais exatas, que implicam em controle de estoque e padronizagao.

Como foi mencionado, os produtos da confeitaria podem ser divididos em quatro
categorias: bolos, tortas geladas, tortas finas e doces. Foram elaboradas fichas técnicas de 17
produtos, conforme Quadro 1.

Quadro 1: Categorias e produtos analisados

Bolo de cenoura Torta quatro leites Cheesecake Brigadeiro
recheado
Bolo de chocolate Torta de chocolate com Holandesa Dois amores
recheado brigadeiro e morango
Bolo de chocolate com Torta dois amores Delicia de Marfim Docinho de ninho com
recheio e cobertura de nutella
ninho
Bolo de chocolate com Trés mousses Coxinha de morango de
recheio e cobertura de ninho
brigadeiro
Bolo de cenoura com Coxinha de morango de
cobertura de brigadeiro brigadeiro

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

4.2 Elaboracao das fichas técnicas

Antes do inicio do estudo, o setor utilizava cadernos de receitas das funcionarias, que,
na maioria das vezes, ndo dispunham de ingredientes em medidas internacionais e, em alguns
casos, nem mesmo o modo de preparo.

Em conversa com as funciondrias do setor foi solicitado que as mesmas passassem a
pesar os insumos de cada preparacdo e registrassem os dados em caderno especifico.
Posteriormente, foi solicitado também que pesassem a preparagdo antes de ser cozida ou assada,
e novamente depois da coccdo, a fim de registrar o rendimento da mesma. Passou-se, ainda, a
anotar o tempo de cocgdo.

No decorrer desse processo, iniciou-se a elaboracao das fichas técnicas operacionais e

gerenciais. As primeiras para o setor da confeitaria e as ultimas para a geréncia do restaurante.
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Ambas desenvolvidas em planilhas de célculo e com os ingredientes listados em ordem
alfabética. O objetivo foi facilitar o trabalho do gestor quando precisasse identificar um
ingrediente especifico e criar padrao de apresentagdo de ingredientes nas fichas técnicas, o que
também facilita o trabalho no setor operacional, pois, como os ingredientes se repetem com
bastante frequéncia, a posi¢do dos mesmos nas fichas ndo varia muito, agilizando a leitura e
consequentemente o processo de produgao.

As diferengas primordiais entre as duas sao as seguintes: as fichas técnicas operacionais
(Figura 2) ndo possuem informagdes de custos e as quantidades dos insumos sao apresentadas
em gramas (g) ou mililitros (mL). Ja as fichas técnicas gerenciais (Figura 3), ndo contém o
modo de preparo e as quantidades dos insumos sdo apresentadas em quilogramas (kg) ou litros
(L).

Tendo em vista a coeréncia com o trabalho atualmente realizado no setor operacional e
para ndo gerar possiveis erros de pesagem, optou-se por utilizar a unidade de medida em gramas
ou mililitros na confeitaria, bem como se manteve 0s ovos por unidade e ndo por peso. Por
outro lado, a geréncia, precisava das fichas com unidade de medida em quilogramas ou litros
para facilitar o abastecimento de dados, pois o preco de venda dos fornecedores é apresentado
em quilogramas ou litros, o que acaba por facilitar o controle dos custos.

A ficha técnica operacional € a ficha que serve de orientacdo ao setor da confeitaria, ou
seja, na produgdo. Apresenta os ingredientes listados em ordem alfabética para agilizar a leitura
da ficha e por criar um padrao na listagem dos ingredientes.

As quantidades sdo calculadas por lotes de produgdo, para facilitar o dia a dia dos
profissionais operacionais, ja que contém as quantidades mais comumente utilizadas. A
identificacdo de lotes também facilita a comunicagdo entre setor produtivo operacional e
geréncia.

Apresenta também a unidade (UN) de medida de referéncia e a porcentagem (%) em
fun¢do do ingrediente em maior quantidade. Lista os equipamentos e utensilios necessarios e
descreve o modo de preparo em trés etapas: preparagdo da massa do bolo, preparacao da
cobertura (que sera utilizada também para rechear o bolo) e o passo a passo da montagem do
bolo. E, por fim, apresenta observagdes relevantes a preparagdo. Um exemplo de ficha técnica
operacional elaborada nesse estudo ¢ representado na Figura 2, o qual descreve um produto
especifico, com os lotes de massa e cobertura necessarios para produzir uma unidade de bolo

de chocolate redondo recheado.



Figura 2: Exemplo de ficha técnica operacional (continua)

FICHA TECNICA OPERACIONAL
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Produgdo: | Bolo de Chocolate Redondo Recheado

Rendimento: | 1 unidade de bolo I Qtde Porgao: | 1z
INGREDIENTES LOTE
MASSA Quantidades UN %
1/2

Agua 192 mL 716
Acicar refinado 268 g 100
Chocolate em po 50% 114 g 425
Farinha de trigo o6& g 100
Fermento quimico 20 g 7.5
Oleo de soja 180 g 67,2
Ovo 5 Un 93,2

Total 10423 482,0

COBERTURA E RECHEIO Quant:adas UN %

Creme culinario 400 [i] 50,0
Chocolate em pd 50% 150 g 18,8
Chocolate granulado para decorar 100 g 125
Leite condensado 300 g 100
l Total 1450,0 181,3
| UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS IMAGEM
Bowl
Batedeira
Assadeira redonda de furo (26 cm de diametro)
Espatula de silicone
Panela de fundo grosso

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.



Figura 2: Exemplo de ficha técnica operacional (continuagdo)
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| MODO DE PREPARO MASSA

1. Ligar o forno a 140°C. Untar a assadeira com margarina e forrar com papel manteiga.

2. Na batedeira colocar os ovos e bater em velocidade maxima.

3. Em um bowl colocar peneirados a farinha de trigo, o fermento e o chocolate em pd. Misturar e reservar.

4. Em outro recipiente, colocar a agua e o oleo. Reservar.

5. Quando os ovos chegarem quase na borda do bowl da batedeira, acrescentar o agticar e bater por mais
1 min.

6. Ma velocidade minima da batedeira, para ndo derramar a mistura e ndo perder a aeragio dos ovos,
acrescentar aos poucos e de forma intercalada os secos e os liguidos. Bater o minimo de tempo
possivel para ndo perder volume (aeragao).

7. Despejar a massa na forma previamente preparada e levar ao forno preaguecido a 140°C por 55 min.

MODO DE PREPARO COBERTURA E RECHEIO

1. Juntar todos o ingredientes e levar ao fogo baixo até engrossar.
2. Deixar esfriar.
3. Aplicar a cobertura no bolo.

MONTAGEM

. Cortar uma tampa no bolo com uma faca de pao.

. Com o auxilio de um fundo removivel retirar a tampa do bolo.

. Com uma faca de serra cortar o miolo do bolo e retira-lo para rechear com a cobertura.

. Rechear o bolo e cobrir com a tampa.

. Dispor o restante da cobertura sobre o bolo.

[T IS I I N S I O

. Decorar com chocolate granulado.

OBSERVACOES

1. Para soma do peso considera-se 1 ovo = 50 g.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

A ficha técnica gerencial (Figura 3) € elaborada com base nas informagdes da ficha

técnica operacional. Na ficha técnica gerencial a quantidade dos insumos também ¢ apresentada

em lotes e o custo de cada insumo aparece ao lado da quantidade em kg ou L. H4, ainda, uma

coluna com a unidade (UN) de medida utilizada; uma coluna com a porcentagem de cada

ingrediente, em fun¢do do ingrediente em maior quantidade; e uma coluna com o custo do

insumo por quilograma (kg), unidade (UN) ou litro (L).

Essa ficha contém o peso total limpo, nesse caso, o peso antes da coc¢do e o peso total

apos a cocgdo. A partir desses dois dados € possivel calcular o rendimento, ou indice de cocg¢ao,

que nessa preparagao foi de 81%. O custo total da preparagdo € o custo dos insumos. Como a

ficha especifica que para fazer 1 bolo utiliza-se 1/2 lote de massa e 2 lotes de cobertura, o custo

total da preparacao ¢ R$17,63 (R$5,39 + R$12,24).
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Esse produto ¢ vendido por fatia e rende 12 fatias, por isso a por¢ao ¢ 12. Sendo assim,

o custo por porgao ¢ R$1,47 (R$17,63/12).

Figura 3: Exemplo de ficha técnica gerencial

FICHA TECNICA GERENCIAL
Produgio: | Bolo de Chocolate Redondo Recheado
Rendimento: | 1 unidade de bolo [ Qtde Porgio: | 1
INGREDIENTES LOTE
Custo Insumo
a Quantidades UN % Kg!UN /L

12 Custo
Agua 0,192 R$0,00 L 71,6 R$0,00
mgicar refinado 0,268 R%0,52 Ko 100 R$1,95
Chocolate em po 50% 0,114 R$ 1,96 Kg 425 R$ 17,20
Farinha de trigo 0,268 R$0,60 Kg 100 R$2,24
Fermento guimico 0,020 R$0,27 Kg 7,5 RE 13,45
Oleo de soja 0,180 R$0,54 Kg 67,2 R$2,99
Cwo 5 R%1,50 Un R$0,30

R$ 5,39 3888
oo Custo Insumo
COBERTURA E RECHEIO UN %
Kgl/UNIL

2 Custo
Creme culinario 0,400 R$2,70 Kg 50,0 R$6,75
Chocolate em po 50% 0,150 R$ 2,58 kg 18,8 R$ 17,20
Chocolate granulado 0,100 R$ 1,68 kg 12,5 R$ 16,80
Leite condensado 0,800 R$5,28 kg 100,0 R$ 6,60

RS 12,24 1813
Peso total limpo Kg 2,592
Peso total apds cocgao Kg 2,101
Custo total de preparagio RS RE 17,63
Custo por porgio RE R$147
Fator Multiplicador 313
Prego de venda =1:3 R%$ 55,18
Prego de venda por porgio =53 R$4,60
Observagoes
1. Para somado peso considera-se 1 ovo = 50 g.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

Para calcular o preco de venda, utilizou-se o método indexador do Texas Restaurant

Association descrito por Fonseca (2018), o qual ¢ apresentado no proximo tdpico (topico 4.3).
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4.3 Definicao do preco de venda ideal

Conforme foi mencionado, a empresa existe ha cinco anos e, portanto, os produtos ja
possuem preco de venda definidos. O objetivo aqui € verificar se os precos atualmente
praticados suprem o lucro almejado pela empresa.

Para estabelecer o pre¢o de venda ideal utilizou-se o método indexador do Texas
Restaurant Association (TRA), segundo o qual os custos do restaurante sdo compostos pelo
custo das mercadorias vendidas (CMV), folha de pagamento e gastos operacionais (FONSECA,
2014).

Ainda de acordo com esse método, o CMV ¢ calculado a partir da dedugdo da folha de
pagamento, dos gastos operacionais ¢ do lucro do total de receita, o que pode ser melhor
compreendido no Quadro 2.

Quadro 2: Férmula do calculo do CMV
CWV =BECEITA — (Felha de pegamento + Gastos operacionais + Lucra)

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

Assim, realizou-se a andlise dos registros financeiros da empresa compreendida entre
os meses de agosto e outubro para poder determinar o CMV. Para esse estudo, os gastos
operacionais foram os seguintes: aluguel, gés, rateio do condominio, energia elétrica, Impostos
do SIMPLES, telefone, servigo terceirizado de contabilidade, servico terceirizado de sistemas
de informagao e aluguel de méaquina de cafeé.

Calculou-se a média da receita, da folha de pagamento e dos gastos operacionais nesse
periodo para poder mensurar o CMV de forma mais precisa.

Os célculos de média sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Média de gastos e receitas dos meses de agosto a outubro de 2018
Meédia de gastos e receitas dos meses de agosto

a outubro de 2018

Més/Referéncia Receita Folha de Gastos

Pagamento operacionais
Agosto R$ 332.482,57 R$ 96.681,54 R$ 72.880,30
Setembro R$ 291.717,53 R$ 93.119,87 R$ 73.174,73
Outubro R$ 326.436,79 R$ 94.274,30 R$ 67.942,99
MEDIA R$ 316.878,96 R$ 94.691,90 R$ 71.332,67
% em relagdo a 100% 30% 23%

receita média

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

Conforme a Tabela 1, a receita média da empresa é de R$316.878,96. O gasto médio

com folha de pagamento ¢ de R$94.691,90, que representa 30% da receita. E a média dos gastos



15

operacionais ¢ de R$71.332,67, representando 23% da receita.
Somando-se a esses gastos (folha de pagamento e gastos operacionais) o lucro almejado
pela empresa de 15%, € possivel mensurar o CMV, como apresentado na Tabela 2.

Tabela 2: Calculo do Custo das Mercadorias Vendidas (CMV)
Calculo do Custo das Mercadorias Vendidas (CMV)

GASTOS PERCENTUAL DA RECEITA (%)
Lucro 15
Folha de pagamento 30
Gastos operacionais 23
TOTAL 68
Receita 100
Total de gastos 68
CMV 32

Fonte: Adaptada de Fonseca (2014).

A partir da defini¢cdo do percentual do CMV em relag@o a receita € possivel calcular o
preco de venda. Para isso, utiliza-se a formula apresentada no Quadro 3.

Quadro 3: Calculo do preco de venda

Preco de venda = custo de matériz-prima / Fator percentual do ChWV

Fonte: Adaptado de Fonseca (2014).

Como o CMV calculado ¢ de 32%, ¢ possivel determinar o fator de multiplicacao,
conforme Quadro 4.

Quadro 4: Definicao do fator de multiplicacao

Fator indexador de custo = 32%
Mbalttiple indexador de custo = 1/0,32
Fator de multiplicagio = 3,13

Fonte: Adaptado de Fonseca (2018).

No caso da empresa estudada nessa pesquisa, alguns produtos sdo vendidos por por¢ao
(fatia/unidade) e outros por kg. Considerando o exemplo da Figura 4, cujo custo total de
preparagdo (ou custo de matéria-prima) ¢ R$17,63 e o custo por porgao (fatia) é de R$1,47,
pode-se mensurar o prego de venda multiplicando o custo total da preparagdo por 3,13 para
saber o pre¢o de venda do bolo inteiro ou multiplicando o custo por por¢ao pelo mesmo fator
multiplicador. Assim, tem-se que o prego de venda é R$55,18 e o prego de venda por porgao é
R$4,60.

Atualmente, a fatia de bolo de chocolate recheado é vendida na cafeteria por R$5,00, ou
seja, o preco atual ja atende e até mesmo supera o preco de venda necessario para alcangar o

lucro de 15% sobre a receita almejado pela empresa.
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O mesmo processo de calculo foi utilizado nas demais 16 fichas técnicas gerenciais que
fizeram parte desse estudo. A comparacdo entre o prego de venda atual e o preco de venda
necessario para atingir um lucro de 15% sobre a receita ¢ apresentado na Tabela 3.

Tabela 3: Comparativo entre o preco de venda (PV) atual e o preco de venda (PV) apurado
COMPARATIVO ENTRE O PRECO DE VENDA (PV) ATUAL E O PRECO DE VENDA (PV) APURADO

Unidade de
Bolos PV Atual PV Apurado Medida
Bolo de cenoura recheado RS 5,00 R$ 4,42 Fatia
Bolo de chocolate recheado RS 5,00 R$ 4,19 Fatia
Bolo de chocolate com recheio e cobertura de ninho RS 5,00 R$ 5,22 Fatia
Bolo de chocolate com recheio e cobertura de brigadeiro RS 5,00 RS 5,25 Fatia
Bolo de cenoura com cobertura de brigadeiro R$ 4,50 R$ 3,61 Fatia
Unidade de
Tortas Geladas PV Atual PV Apurado Medida
Torta quatro leites R$ 58,90 R$ 43,85 Kg
Torta de chocolate com brigadeiro ¢ morango R$ 58,90 R$ 33,93 Kg
Torta dois amores R$ 58,90 RS 40,29 Kg
. Unidade de
Tortas Finas PV Atual PV Apurado Medida
Cheesecake R$ 58,90 R$ 47,19 Kg
Holandesa R$ 58,90 RS 40,67 Kg
Delicia de marfim R$ 58,90 R$ 51,45 Kg
Trés mousses R$ 58,90 RS 54,39 Kg
Unidade de
Doces PV Atual PV Apurado Medida
Brigadeiro R$ 4,50 R$ 1,58 Unidade
Dois amores R$ 4,50 R$ 1,96 Unidade
Docinho de ninho com nutella R$ 4,50 R$ 2,44 Unidade
Coxinha de morango de ninho R$ 5,50 R$ 3,09 Unidade
Coxinha de morango de brigadeiro R$ 5,50 RS 3,46 Unidade

Fonte: Elaborado pelas autoras (2018).

Conforme a Tabela 3, apenas dois produtos dentre os analisados possuem o prego de
venda atual inferior ao preco de venda apurado no estudo. Sdo eles o bolo de chocolate com
recheio e cobertura de ninho e o bolo de chocolate com recheio e cobertura de brigadeiro.

Sugere-se 0 aumento do valor da fatia para R$5,50 em ambos os casos, o que acaba por
alterar o valor de outros trés produtos ndo analisados nesse estudo, visto que 0s cinco compdem
0 mesmo tipo de produto e precisam ter o mesmo preco de venda.

Quanto aos demais produtos, estdo todos com prego de venda acima do prego apurado,
de forma que atendem ou até superam o objetivo de lucro de 15% da empresa.

Cabe ressaltar, que a confeitaria ¢ um setor do restaurante e, portanto, os precos de venda
apresentados ndo significam que na pratica a empresa esteja alcancando lucro de 15% sobre a
receita. [sso porque existem outras frentes de servico, as quais podem nao estar contribuindo da

mesma forma para o lucro almejado.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado compreende o inicio do processo de mensuracio dos custos do setor
da confeitaria. Foram 17 produtos analisados, dentre os mais vendidos do setor.

A implantacao de fichas técnicas se revelou um processo moroso, que envolve nao
apenas a parte objetiva de elaboragdo do documento, mas também, e principalmente, exige um
trabalho subjetivo de persuasdo dos profissionais operacionais, para que esses entendam a
importancia da implantacao e utilizem as fichas diariamente, para todas as preparacdes. A fim
de que a ficha ndo seja um simples documento, mas uma ferramenta para o alcance da melhoria
continua da organizagdo, com ganhos de qualidade, reducdo de custos e aumento da
produtividade.

Quanto ao processo de apuragdo do prego de venda, foi muito gratificante constatar que
o setor da confeitaria ja contribui para o alcance do lucro de 15% da receita almejado pela
empresa. Isso porque estudo revelou que 88% dos produtos analisados possuem preco de venda
atual superior aos pregos de venda apurados. Muito embora o resultado dependa também das
demais frentes de servico. Também pode-se constatar que, por serem os pregos de venda
atualmente praticados, em sua maioria, superiores aos precos apurados, oS mesmos
provavelmente cobrem os custos e despesas que parecem “invisiveis” mencionados por
Domingues et al. (2017).

Dessa forma, o estudo conseguiu atingir o objetivo de pesquisa, ou seja, implantar as
fichas técnicas para apuracdo de preco de venda coerente com o lucro almejado pela empresa.
Consequentemente, conseguiu responder & pergunta de pesquisa, ou seja, o preco de venda dos
produtos elaborados no setor de confeitaria do restaurante esta coerente sim com a pretensao de
lucro da empresa.

Sugere-se como estudos futuros dar continuidade na pesquisa, mensurando os custos do
setor, a porcentagem do faturamento que corresponde ao setor de confeitaria e a margem de

contribuicao dos produtos da confeitaria.
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