Aula 15 - Ficha Tecnica, Custeio e
Precificacao

Imagine o aroma inconfundivel de um péo fresco saindo do forno ou a delicadeza de um doce finamente decorado.
Para muitos, a confeitaria e a panificacao sao mais do que uma paixao; sao um sonho de negocio, uma forma de
transformar arte em sustento. No entanto, a paixao por si s6 nao garante o sucesso. Por tras de cada produto
delicioso, existe uma estrutura de gestao que define se o negdcio prospera ou se desfaz.

E aqui que entra a importancia de dominar conceitos como Ficha Técnica, Custeio e Precificacdo. Sem eles, o que
comeca como um sonho pode rapidamente se tornar um pesadelo financeiro, com margens de lucro esmagadas e
um esforco desproporcional para se manter a tona. Compreender esses pilares € o que diferencia um cozinheiro
talentoso de um empreendedor de sucesso no ramo alimenticio.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar esses segredos da gestao profissional. Vocé
aprendera a construir a "receita" do seu negocio, desde a padronizacao de produtos até a definicao de um preco
justo e lucrativo. Nosso objetivo € que, ao final, vocé seja capaz de criar fichas técnicas precisas, levantar todos os
custos envolvidos na producao e, finalmente, precificar seus produtos de forma estratégica, garantindo a
sustentabilidade e o crescimento do seu empreendimento.

Prepare-se para transformar sua paixao em um negocio sélido e rentavel. Vamos conectar o sabor a estratégia, a
criatividade a contabilidade, e a arte culinaria a gestao eficiente.



A Esséncia da Gestao: Por Que a Ficha
Técnica?

Muitos cozinheiros e confeiteiros comecam sua jornada
guiados pela intuicao e pela experiéncia, ajustando receitas
"no olho" e confiando no paladar. Essa abordagem, embora
charmosa e muitas vezes eficaz em pequena escala, torna-
se um grande obstaculo quando o objetivo é profissionalizar,
escalar a producao ou garantir a consisténcia de um
produto. A cada nova fornada, surgem duvidas: "Usei a
quantidade certa?", "O sabor esta igual ao da semana
passada?", "Quanto de ingrediente realmente gastei?".

E nesse cenario que a ficha técnica emerge como uma
ferramenta indispensavel, o verdadeiro DNA de cada
produto. Ela ndo € apenas um papel com ingredientes; € um
documento estratégico que padroniza processos, otimiza o
uso de insumos e, fundamentalmente, serve como base para
o controle de custos e a precificacao. Pense nela como a

partitura de uma orquestra: cada musico sabe exatamente o
gue tocar, garantindo que a melodia final seja sempre a
mesma, independentemente de quem esteja regendo.

[)' Sem uma ficha técnica bem elaborada, a qualidade do seu produto pode variar, o desperdicio aumenta
e a capacidade de replicar o sucesso se torna um desafio. Ela € o primeiro passo para transformar a arte
culinaria em uma ciéncia replicavel e lucrativa, permitindo que vocé mantenha a exceléncia e a identidade
do seu negdcio, mesmo com o crescimento da demanda e a entrada de novos colaboradores.



Desvendando a Ficha Técnica Padrao

Construir uma ficha técnica eficaz € como montar um quebra-cabeca, onde cada peca representa uma informacao
crucial para a padronizacao e o controle. Nao se trata apenas de listar ingredientes, mas de detalhar cada etapa do
processo, garantindo que qualquer pessoa, seguindo as instrucdes, consiga replicar o produto com a mesma
qualidade e rendimento. E a sua garantia de que o bolo de cenoura de hoje terd o mesmo sabor e textura do bolo

de cenoura de amanha.

Ingredientes Rendimento Modo de Preparo
Quantidades exatas, marca, Quantidade esperada de Cada acao detalhada:

forma de apresentacao e produto final da receita temperatura, tempo, técnica de
unidade de medida precisa mistura

Os elementos essenciais de uma ficha técnica padrao incluem: os ingredientes com suas quantidades exatas, o
rendimento esperado da receita e o modo de preparo detalhado. Cada um desses componentes desempenha um
papel vital. Os ingredientes, por exemplo, devem especificar ndo apenas o tipo, mas também a marca (se houver
preferéncia), a forma de apresentacao (picado, em po, fresco) e a unidade de medida precisa, evitando
ambiguidades que possam comprometer o resultado final.

Ao detalhar o modo de preparo, pense em cada agcao como um passo de danca: qual ingrediente adicionar
primeiro, em que temperatura, por quanto tempo, qual a técnica de mistura. Essa precisao € fundamental para a
consisténcia do produto e para a otimizacao do tempo na cozinha. Além disso, a ficha técnica é uma aliada nas
tendéncias atuais, como o "Clean Label", que exige transparéncia e clareza sobre cada componente do alimento,

reforcando a confianca do consumidor.



O Lado Oculto do Negocio: Entendendo os
Custos

Quando pensamos em produzir um bolo ou um pao,
nossa mente naturalmente se volta para os
ingredientes: farinha, ovos, acucar. No entanto, o
custo real de um produto vai muito além do que esta
visivel na tigela. Muitos empreendedores,
especialmente os iniciantes, subestimam ou ignoram
uma série de despesas que, silenciosamente, corroem
a margem de lucro e podem levar o negocio ao
colapso. E como um iceberg: a maior parte esta
submersa, invisivel a primeira vista.

Para ter uma visao clara da saude financeira do seu
negdcio, é fundamental diferenciar os custos fixos
dos custos variaveis. Essa distincao é a chave para
entender como o volume de producao afeta suas
despesas e, consequentemente, sua lucratividade.
Ignorar essa separacao é como tentar dirigir um carro
sem saber a diferenca entre o acelerador e o freio:

vocé pode até andar, mas sem controle e com grande
risco de acidentes.

Os custos fixos sao aqueles que nao variam com o volume de producao ou vendas em um determinado periodo.
Eles existem independentemente de vocé produzir uma ou mil unidades. Ja os custos variaveis, como o proprio
nome sugere, estao diretamente ligados a quantidade produzida. Quanto mais vocé produz, maiores serao seus
custos variaveis. Compreender essa dinamica é o primeiro passo para uma gestao financeira robusta e para a
tomada de decisOes estratégicas.



Identificando Custos Fixos e Variaveis na
Confeitaria

Para solidificar o entendamento sobre custos fixos e variaveis, é crucial aplica-los ao contexto pratico de uma
confeitaria ou padaria. Imagine que vocé alugou um pequeno espaco para sua producao. O valor do aluguel sera o
mesmo, quer vocé venda um bolo ou cem bolos no més. Essa é a esséncia de um custo fixo: ele permanece
constante, independentemente da sua atividade produtiva. Da mesma forma, o salario do seu padeiro, se for um
valor fixo mensal, também se enquadra aqui.
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Custos Fixos Custos Variaveis

Aluguel, saldrios administrativos, seguros Ingredientes, embalagens, energia da produgao

Por outro lado, pense nos ingredientes. Se vocé decide produzir mais paes, precisara de mais farinha, mais
fermento, mais ovos. O custo desses insumos aumenta proporcionalmente ao volume de producao. Essa é a
caracteristica principal de um custo variavel. A embalagem de cada produto, o gas utilizado no forno para cada
fornada e a energia elétrica diretamente consumida na producao também sdo exemplos classicos de custos
variaveis. A capacidade de identificar e categorizar corretamente cada despesa € um superpoder para qualquer

gestor.
Conceito Ambito/Aplicaciao Base/Origem Exemplo na Confeitaria
Custos Fixos Independem do volume Estrutura, Aluguel, salarios
de producao administracao, administrativos, seguro,
manutencao basica depreciacao de
equipamentos
Custos Variaveis Variam diretamente com Producao direta, Ingredientes (farinha,
o volume de producao insumos, mao de obra ovos), embalagens,
produtiva energia elétrica da

producao, gas do forno

Essa clareza sobre o0s custos também se conecta com as tendéncias de sustentabilidade. Ao monitorar de perto os
custos variaveis, por exemplo, vocé pode identificar e reduzir o desperdicio de ingredientes, nao apenas
economizando dinheiro, mas também contribuindo para um consumo mais consciente e para técnicas de
aproveitamento integral dos alimentos.



Calculando o Custo da Receita: O Primeiro
Passo para o Lucro

Compreender a diferenca entre custos fixos e variaveis é
fundamental, mas o proximo passo é aplicar esse
conhecimento para determinar o custo exato de cada
produto que vocé oferece. Muitos empreendedores se
perdem aqui, calculando apenas o valor dos ingredientes
principais e esquecendo-se de pequenas despesas que,
somadas, fazem uma grande diferenca. E como tentar
construir uma casa sem considerar o custo dos pregos e
parafusos: individualmente pequenos, mas essenciais e
NUMerosos.

O caélculo do custo da receita é a base para qualquer
precificacao inteligente. Ele envolve somar o valor de todos
os ingredientes utilizados para produzir uma determinada
quantidade do seu produto. Para fazer isso de forma precisa,
VOCé precisara da sua ficha técnica detalhada, que lista cada
ingrediente e sua respectiva quantidade. A precisao e

crucial: ndo basta saber que usou "um pouco de acucar",
mas sim "150 gramas de acucar refinado".

[ Exemplo Pratico: Cookies
Lote de 20 cookies:

e Farinha: R$ 5,00

e Ovos: R$ 3,00

e Acucar: R$ 2,00

e Chocolate: R$ 4,00

e Custo total: R$ 14,00

e Custo por cookie: R$ 0,70

Vamos a um exemplo pratico. Se vocé faz um lote de 20 cookies e gasta R$ 5,00 em farinha, R$ 3,00 em ovos, R$
2,00 em acucar e R$ 4,00 em chocolate, o custo total dos ingredientes para esse lote € de R$ 14,00. Dividindo R$
14,00 por 20 cookies, vocé chega a um custo de R$ 0,70 por cookie apenas em ingredientes. Este é o ponto de
partida. Parece simples, mas a disciplina de registrar e calcular cada item € o que garante a exatidao.



Além dos Ingredientes: Custo Indireto e Mao
de Obra

O custo dos ingredientes é apenas a ponta do iceberg quando falamos do custo total de um produto. Se vocé
parasse por ai, estaria ignorando uma parcela significativa das despesas que tornam a producao possivel. Pense
em um artesao que fabrica moveis: ele nao gasta apenas com a madeira e as ferramentas. Ha também o aluguel da
oficina, a energia para as maquinas, o tempo que ele dedica a cada peca. Na confeitaria, a I6gica € a mesma.
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Custos Indiretos de Mao de Obra Direta Alocacao Justa
Fabricacao (CIF) Tempo dedicado Taxa horaria de mao de obra e
Energia elétrica geral, especificamente a producao do percentual de CIF sobre custos
depreciacao de equipamentos, item ou tempo

produtos de limpeza, parte do
aluguel

Precisamos incorporar os custos indiretos de fabricacao (CIF) e a mao de obra direta ao custo da receita. Os CIFs
sao aqueles custos que, embora necessarios para a producao, nao podem ser diretamente atribuidos a um unico
produto de forma facil. Isso inclui, por exemplo, a energia elétrica geral da cozinha, a depreciacao dos
equipamentos (o desgaste do forno ao longo do tempo), os produtos de limpeza e até mesmo uma parte do
aluguel. A mao de obra direta, por sua vez, é o custo do tempo que o padeiro ou confeiteiro dedica
especificamente a produgao daquele item.

A grande questao € como alocar esses custos de forma justa a cada produto. Uma abordagem comum é calcular
uma taxa horaria de mao de obra e um percentual de custos indiretos sobre o custo dos ingredientes ou sobre o
tempo de producdo. Por exemplo, se o custo total dos seus CIFs mensais € de R$ 1.000 e vocé produz 1.000
unidades de diversos produtos, cada unidade precisara "absorver" R$ 1,00 de CIF. Essa alocacdo, embora possa
parecer complexa inicialmente, é vital para ter uma visdo completa do custo real e evitar precificar seus produtos
abaixo do que eles realmente custam para serem feitos.



A Arte da Precificacao: Transformando

Custo em Valor

Depois de desvendar todos os custos envolvidos ha
producao, chegamos a um dos momentos mais
criticos para a sustentabilidade de qualquer negdcio: a
precificacdo. Definir o preco de venda nao é apenas
adicionar uma margem de lucro ao custo; € uma arte
que equilibra a necessidade de cobrir despesas, gerar
lucro e, a0 mesmo tempo, ser competitivo e atraente
para o seu publico-alvo. Um preco muito baixo pode
levar a faléncia, enquanto um preco muito alto pode
afastar os clientes.

A precificacao é um jogo de estratégia que considera
multiplos fatores. Além do custo de producao, é
preciso olhar para o mercado: quanto seus
concorrentes estao cobrando por produtos similares?
Qual o valor percebido do seu produto? Um pao de
fermentacao natural, com ingredientes selecionados e
um processo artesanal, naturalmente tem um valor
percebido maior do que um pao industrializado. A
demanda e a capacidade de compra do seu publico
também sao cruciais.

Custo de Producao ax

Publico-Alvo

Analise de Mercado

511\;’ Valor Percebido

Pense em um chef renomado que vende um prato por um preco elevado. Ele nao esta cobrando apenas pelos

ingredientes, mas pela sua expertise, pela experiéncia que oferece e pela exclusividade. Da mesma forma, na

confeitaria, a qualidade dos ingredientes (como o uso de levain para fermentacao natural), a apresentacao

impecavel, o atendimento e a historia por tras do seu produto podem justificar um preco diferenciado. A

precificacao, portanto, é a ponte entre o seu custo e o valor que vocé entrega ao cliente.



Estrategias de Precificacao e a Margem de
Lucro Desejada

Definir o preco de venda é um processo que envolve mais do que uma simples férmula. Existem diversas
estratégias de precificacao, e a escolha da mais adequada depende do seu produto, do seu mercado e dos seus
objetivos. Uma das mais comuns € o markup, onde vocé aplica um multiplicador sobre o custo total do produto.
Outra é a precificacao baseada em custo-mais-lucro, onde vocé adiciona uma porcentagem de lucro desejada ao
custo total. No entanto, ndo podemos esquecer a precificacao por valor percebido, que considera o quanto o
cliente esta disposto a pagar pela experiéncia e qualidade que vocé oferece.

Markup Custo + Lucro Valor Percebido
Multiplicador sobre o custo total Percentual de lucro sobre o0 Baseado na experiéncia e
custo qualidade

A margem de lucro é o coracao da sua estratégia de precificacao. Ela representa a porcentagem do preco de
venda que sobra apos cobrir todos os custos. Definir uma margem de lucro saudavel € essencial para o
crescimento do negdcio, para investimentos futuros e para a sua prépria remuneracao. Nao existe uma margem
"certa" para todos os produtos ou negocios; ela varia de acordo com o setor, a concorréncia, a exclusividade do
produto e os objetivos do empreendedor.

A gestao profissional, com énfase em fichas técnicas e precificacao correta, permite que vocé nao apenas defina
uma margem de lucro, mas também a otimize. Ferramentas como a engenharia de cardapio ajudam a analisar a
lucratividade e a popularidade de cada item, permitindo ajustes estratégicos. Por exemplo, se um item tem alta
popularidade, mas baixa margem, vocé pode tentar reduzir custos ou aumentar ligeiramente o preco. Se um item
tem alta margem, mas baixa popularidade, pode ser preciso investir em marketing ou reformular a receita.



O Ponto de Equilibrio: Onde o Jogo Comeca
a Virar

Todo empreendedor sonha em ver seu negoécio prosperar e
gerar lucros consistentes. No entanto, antes de alcancar o
lucro, existe um marco fundamental: o Ponto de Equilibrio
(PE). Este € o momento magico em que a receita total gerada
pelas vendas se iguala aos custos totais (fixos e variaveis).
Em outras palavras, é o volume de vendas necessario para
que o negdcio ndo tenha nem lucro, nem prejuizo. E como
um jogo de cabo de guerra, onde as forcas de custo e
receita se anulam.

Conhecer o seu Ponto de Equilibrio & crucial para o
planejamento e para a tomada de decisdes. Ele responde a
pergunta: "Quantos paes ou bolos preciso vender para
cobrir todas as minhas despesas?". Sem essa informacao,
vocé estara navegando as cegas, sem saber se o volume de
vendas atual é suficiente para manter as portas abertas. O
PE pode ser calculado tanto em unidades (quantos itens

precisam ser vendidos) quanto em valor monetario (qual o
faturamento minimo necessario).

() Férmula do Ponto de Equilibrio
PE (em unidades) = Custos Fixos Totais / (Preco de Venda por Unidade - Custo Variavel por Unidade)

O resultado é o numero minimo de itens que vocé precisa vender. Ultrapassar esse ponto significa que
cada venda adicional comeca a gerar lucro.

Para calcular o Ponto de Equilibrio, vocé precisa ter clareza sobre seus custos fixos totais e a margem de
contribuicdo de cada produto (preco de venda menos custos variaveis por unidade). A férmula é simples: PE (em
unidades) = Custos Fixos Totais / (Preco de Venda por Unidade - Custo Variavel por Unidade). O resultado é o
numero minimo de itens que vocé precisa vender. Ultrapassar esse ponto significa que cada venda adicional
comeca a gerar lucro.



Aplicacao Pratica: Ficha Técnica e
Precificacao na Fermentacao Natural

As tendéncias atuais no mercado de panificacao, como a crescente demanda por produtos de Fermentacao
Natural (Levain), trazem consigo particularidades que reforcam a importancia da ficha técnica e da precificacao
estratégica. Paes de levain, por exemplo, hao sao apenas uma moda; eles representam um retorno a tradicao, com
foco na saudabilidade, digestibilidade e uma complexidade de sabor que os diferencia dos paes convencionais. No
entanto, essa qualidade superior vem acompanhada de um processo de producao mais longo e, muitas vezes,
mais custoso.

01 02
Ficha Técnica Detalhada Precisao para Consisténcia
Hidratacao do levain, tempos de autdlise, dobras, Garantir a replicabilidade do produto sensivel a

fermentacao em massa e final, temperatura e umidade variacoes

03 04

Posicionamento Premium Margem de Lucro Maior

Produto artesanal com beneficios a saude e sabor Valor percebido justifica preco diferenciado
superior

A ficha técnica para um pao de levain precisa ser ainda mais detalhada. Além dos ingredientes basicos, ela deve
especificar a hidratacao do levain, os tempos de autdlise, dobras, fermentacao em massa e fermentacao final, além
da temperatura e umidade ideais em cada etapa. Essa precisao é vital para garantir a consisténcia do produto, que
é sensivel a pequenas variacdes. O rendimento também pode ser diferente, e o modo de preparo &
significativamente mais extenso e técnico.

Na precificacao, o pao de levain se posiciona como um produto premium. Seus custos variaveis podem ser
ligeiramente mais altos devido a qualidade dos ingredientes e ao tempo de preparo, mas o principal diferencial esta
no valor percebido pelo cliente. A narrativa de um produto artesanal, com beneficios a saude e sabor superior,
permite uma margem de lucro maior. A ficha técnica, ao documentar todo esse processo e a qualidade dos
insumos, serve como base para justificar esse preco diferenciado e comunicar o valor ao consumidor.



Sustentabilidade e
Gestao: O Futuro da
Confeitaria e
Panificacao

O cenario da confeitaria e panificacao esta em
constante evolucao, e as tendéncias atuais apontam
para uma convergéncia entre a exceléncia culinaria e a
responsabilidade socioambiental. A sustentabilidade
na cozinha nao é mais um diferencial, mas uma
expectativa crescente dos consumidores. Isso se
traduz em técnicas de aproveitamento integral dos
alimentos, reducao de desperdicio e 0 uso consciente
de ingredientes locais e sazonais. E € exatamente aqui
que a gestao profissional, com suas ferramentas de
ficha técnica e custeio, se torna uma aliada poderosa.

Uma ficha técnica bem elaborada, por exemplo,
permite um controle preciso das quantidades de
ingredientes, minimizando sobras e desperdicios. Ao
saber exatamente quanto de cada insumo é
necessario, vocé pode planejar suas compras de forma
mais eficiente, evitando o excesso e a perda de
produtos pereciveis. Da mesma forma, o levantamento
de custos fixos e variaveis ajuda a identificar gargalos
e oportunidades para otimizar o uso de recursos, como
energia e agua, contribuindo para a reducao da pegada
ambiental do seu negdcio.

A énfase em técnicas de "Clean Label", que buscam
reduzir aditivos e usar ingredientes mais naturais,
também se beneficia de uma gestao rigorosa. A ficha
técnica garante a transparéncia e a conformidade com
esses principios, enquanto a precificacao correta
assegura que o valor agregado desses ingredientes de
alta qualidade seja refletido no preco final, sem
comprometer a lucratividade. Em suma, a gestao
profissional ndo € apenas sobre dinheiro; € sobre
construir um negdcio resiliente, ético e alinhado com as
demandas de um futuro mais consciente.




Consolidacao e Proximos Passos

Chegamos ao fim de uma jornada essencial para qualquer aspirante a empreendedor ou profissional da confeitaria
e panificacao. Vimos que a paixao pela culinaria, por mais intensa que seja, precisa ser complementada por uma
gestao estratégica. A Ficha Técnica se revelou o mapa detalhado de cada produto, garantindo padronizacao e
qualidade. O Custeio, com a distincao entre fixos e variaveis, hos deu a clareza sobre o verdadeiro valor de cada
item. E a Precificagcao se mostrou a arte de transformar custos em valor, garantindo a lucratividade e a
sustentabilidade do negdcio.

Padronize suas receitas

Comece padronizando suas 3 receitas mais vendidas com fichas técnicas completas.

Liste todos os custos

Liste todos 0s seus custos fixos mensais e 0s custos variaveis por produto.

Calcule e defina margens

Calcule o custo total de cada produto e defina uma margem de lucro realista.

Monitore o Ponto de Equilibrio

Monitore seu Ponto de Equilibrio para saber o minimo que precisa vender.

Explore tendéncias

Explore como as tendéncias de fermentacao natural e sustentabilidade podem agregar valor e justificar sua
precificacao.



Autoavaliacao

1 2
Questao 1 Questao 2
Qual a principal funcao da Ficha Técnica em um Um custo que nao varia com o volume de
negocio de confeitaria e panificacao? producao, como o aluguel do espaco, é

: . . . classificado como:
e a) Apenas listar os ingredientes da receita.

e b) Padronizar o processo de producao, controlar e a) Custo variavel.

)

custos e garantir a consisténcia do produto. b) Custo direto.
)
)

e ) Servir como material de marketing para o c) Custo fixo.

cliente. o d) Custo indireto.
e d) Determinar a margem de lucro final do
produto.
3 4
Questao 3 Questao 4
Ao calcular o preco de venda de um bolo, qual O Ponto de Equilibrio representa o momento em
fator, além do custo de producao, é crucial que:

considerar para uma precificacao estratégica? C .
e a) O lucro do negdcio atinge seu maximo.

* a) A cor da embalagem do bolo. e b) A receita total se iguala aos custos totais

e Db) O valor percebido pelo cliente e a (fixos e variaveis).

concorrencia no mercado. e c) Os custos variaveis sdo maiores que 0s

e ) A quantidade de acucar utilizada na receita. custos fixos.
e d) O tempo de preparo do bolo, e d) O negocio comeca a investir em novas
independentemente da mao de obra. tecnologias.

[J Questao 5 (Dissertativa)

Explique como a incorporacao de tendéncias como a Fermentacao Natural (Levain) e a Sustentabilidade
na Cozinha pode influenciar a elaboracao da ficha técnica e a estratégia de precificacao de um produto.

Gabarito

1. b) 2.¢) 3.b) 4.Db)

Proxima Aula

Na Aula 16, aprofundaremos no "Planejamento e Tendéncias de Mercado", explorando como antecipar mudancas,
inovar e posicionar seu negdcio para o sucesso continuo.

Recursos Adicionais

e Livros sobre Gestao de Restaurantes e Alimentos: Para aprofundar em conceitos de engenharia de cardapio e
controle de estoque.

e Cursos online de Financas para Empreendedores: Para fortalecer a base em contabilidade e analise financeira.

e Associacoes de Panificacao e Confeitaria: Para networking e acesso a informacdes atualizadas do setor.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para
verificar alteracoes.



