MATERIAL DE APOIO AULA SOBRE PRECIFICAGAO

CONFEITARIA
Realizada em 02/07/2021

1. Importancia da precificagao e porqué precificar

Tipos de precificagao

- Alocagao direta de custos
- Alocacao através do indice de Marcacao ou MARKUP

- Porexemplo 2,5; 3,8; 4,2; 1,9

2. Conceitos basicos

e Markup (indice que engloba seu Faturamento, Custos fixos, variaveis e
margem de Lucro)

e Ficha Técnica (Detalhamento dos ingredientes e etapas da sua receita )

NA

e Despesas Fixas (Agua, Luz, Telefone, Gasolina, Aluguel, Salario( Pré Labore )

e Despesas Variaveis (%) (Taxa de Cartao 2,5%, Taxa de Aplicativo 12%, NF 3%,

Comisséo 5%)

e Faturamento Bruto (Projetar 4 x mais da despesa fixa) (Quanto vocé efetuou de

vendas no més)

3. Calculo da Precificagao
DsF% = Despesas Fixas Sobre o seu Faturamento
SOMA Todos as Despesas Fixas e Divido pelo meu Faturamento

R$1.520,00 = Despesas Fixas = DF
R$3.850,00 = Faturamento = FAT
Formula DsF% = DF (dividido ) FAT = Resultado x 100
R$ 1.520,00 / R$ 3.850,00 =0,3948 * 100
DsF% = 39,48

DV% = Despesas Variaveis = % Percentual
SOMA Todos os percentuais % dos meus custos variaveis
Nosso Exemplo: 10%

ML = PORCENTAGEM DE LUCRO DESEJADO %
Nosso Exemplo: 15%



MARKUP = 100

100 - (DsF% +DV% + ML)

MARKUP = 100

100 - (39,48 +10 + 15)
100 - (64,48) = 35,52

100
=2,815
35,52
100 Dividido por 35,52 = 2,815

INDICE MARKUP = 2,815

4. COMO CHEGAR AO PRECO DESEJADO DA MINHA RECEITA

Vocé ira precisar CALCULAR todos os insumos da sua receita, para isso utilizamos a Ficha
técnica

CR = Custo da Receita
Calcular o Custo da Receita através da Ficha Técnica
(Considerando todos os ingredientes utilizados + etapas da receita)

PASSO 1 LEVANTAR INGREDIENTES

Todos os ingredientes estdo conforme especificado na receita, porém quantidades, custos e marcas informadas sdo meramente ilustrativas

Ingredientes &
Ihsumos

(!
/)reg.o Certo Confe-ftarfa 10 Financeiro | TReceitas

Ingredientes Marca Local Compra Custo Quantidade Tipo Medida Medida
Amido Yoki R$ 10,99 1 Kg 1000
Bolacha Calypso Nestlé R$ 5,39 130 Gramas 130
Bolacha Maisena Mabel R$ 4,89 300 Gramas 300
Chantilly Batido Gran Finalle R$ 13,00 1 Litro 1000
Chocolate ao leite Genuine R$ 59,99 21 Ka 2100
Creme de Leite Piracanjuba R$ 2,59 200 Gramas 200
Embalagem para delivery Galvanotec R$ 1,25 1 Un 1
Leite Condensado Piracanjuba R$ 4,49 395 Gramas 395
Leite Integral Pirancajuba R$ 3,99 1 Litro 1000
Margarina sem Sal Delicia R$ 9,69 1 Ka 1000




PASSO 2 LEVANTAR ETAPAS DE PRODUCAO

Preparo da Receita especificando quantidades de ingredientes para (uma) Unica receita, conforme os valores pagos em cada ingrediente vocé
chega ao célculo.

Na coluna quantidade esta especificado em gramas ou ml conforme o modo de preparo
Somando todos os custos vocé chega ao valor da Receita Produzida de R$ 28,87

Etapa de Producao

Produto Pronto Etapa Ingredientes Qtde Custo
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Base Bolacha Maisena Mabel -300-Gramas 200,00 RS 3,26
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Base Margarina sem Sal Delicia -1-Kg 100,00 R$ 0,97
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Mousse Leite Condensado Piracanjuba -395-Gramas 395,00 R$ 4,49
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Mousse Creme de Leite Piracanjuba -200-Gramas 200,00 RS 2,59
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Mousse Leite Integral Pirancajuba -1-Litro 240,00 RS 0,96
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Mousse Amido Yoki -1-Kg 30,00 R$ 0,33
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Mousse Chantilly Batido Gran Finalle -1-Litro 250,00 RS 3,25
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Ganache Chocolate ao leite Genuine -2,1-Kg 250,00 RS 714
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Ganache Creme de Leite Piracanjuba -200-Gramas 150,00 R$ 1,94
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Fianalizac&o Bolacha Bolacha Calypso Nestlé -130-Gramas 200,00 R$ 8,29
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Embalagem Delivery Embalagem para delivery Galvanotec -1-Un 20,00 RS 25,00
RS =
R$ -

Preco desejado = (Custo Receita x indice de Markup )
Custo da Producao da Receita
indice de Markup 2,815 (nosso exemplo) X R$ 2,91 (Custo da Unidade ) Rendimento da

Receita sdo 20 unidades.

PRECO DESEJADO = R$8,20 Preco de Venda por unidade!

Produto Final Custo Unidade |8 2,91
Sobremesa no Pote Torta Holandesa Prego Sugerido i 8,20
EENDIMENTO DA RECEITA 20

Base RS 4,23
Mousse RS 11,62
Ganache RS 9,08
Fianalizacéo Bolacha RS 8,29
Embalagem Delivery RS 25,00

RS -

INSCREVA-SE NA ESCOLA VIVER DE CONFEITARIA DA ANA FORMIGA, PARATER
ACESSO AO CURSO COMPLETO DE PRECIFICACAO (5 Horas de curso) + PLANILHA
COMPLETA, PARA FACILITAR O SEU DIAADIA.

LINK DE INSCRICAO: https:/bit.ly/3jys1Pz



https://bit.ly/3jys1Pz

