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RESUMO

O objetivo deste estudo foi mostrar a implementacdo e a importancia da ficha técnica na producéo de
uma empresa. O estudo foi realizado em um empédrio com producdo diaria em padaria, confeitaria,
acougue e restaurante. Foram feitas analises quantitativas e qualitativas sobre a importancia da ficha
técnica na padronizacao dos processos de uma padaria e do agcougue onde se concentra 0 maior lucro
do estabelecimento. Com o modelo da ficha técnica definido e elaborado atendendo a necessidade
dos departamentos o responsavel fez o acompanhamento da producdo, alimentando a ficha com as
informacdes de nome e marca de cada matéria-prima com suas especificagdes e quantidades, modo
de preparo, tempo de preparo e rendimento final, dados que foram langados no receituario padrao em
planilha Excel capaz de calcular o fracionamento das receitas de acordo com a demanda da producéo.
Os colaboradores foram orientados e capacitados para utilizar o receituario. Os dados do receituario
alimentaram o software Mymix, que controla o estogue e custo em tempo real a partir da venda do
produto. Os resultados obtidos com a implementacdo mostraram que a ficha técnica otimizou os
processos, contendo todas as informacdes essenciais para a elaboracdo de determinados produtos e
de todo o processo. Obteve-se resultados significativos na padronizacdo podendo definir o preco
minimo de venda de cada produto, considerando o custo dos ingredientes e os gastos, calculando a
margem de lucro real o estabelecimento pode ter uma precisdo maior qual o custo real da linha de
producéo do seu negacio. Conclui-se que com o uso das fichas técnicas ocorreram melhorias efetivas
para uma boa administracdo do empdrio, trazendo melhorias em controle de estoque, desperdicios de
matérias primas, tornando a rotina da producdo mais eficiente com a padronizacdo dos produtos,
reducdo das devolucdes e de custos, que € um indicador que impacta diretamente no faturamento da

empresa.

Palavras chaves: Gestdo, Qualidade, Padronizacao, Custo, Otimizacao.
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1 INTRODUCAO

A ficha técnica atualmente vem sendo uma das ferramentas mais importantes na area de
producdo. Deve conter informacbes claras e objetivas sobre matéria-prima utilizada, a
quantidade, a técnica de preparo, todo equipamento utilizado no processo, custos, desperdicios,
rendimento final e o fator de correcdo e coccéo.

A implementacdo de ferramentas de gestdo e qualidade na area de producdo é uma
mudanca que gerou impacto positivo que puderam contribuir tanto com a padronizagdo quanto

com a economia de recursos energéticos, méo de obra e das matérias-primas utilizadas.

A sua importancia é especialmente devida a trés aspectos, o financeiro, o logistico e o
operacional. Dessa forma, j& se pode vislumbrar trés objetivos que sdo bastante motivadores
para que se aplique esta ferramenta. Além disso, ela também é essencial por outros motivos,
pois sdo capazes de padronizar os produtos oferecidos no estabelecimento.  Assim,
independentemente de quem execute a receita, o produto final sera oferecido com a mesma

qualidade proposta desde o inicio.

As fichas técnicas sdo essenciais no treinamento de novos membros da equipe, seja da
producéo ou do atendimento que utiliza as informag6es para discernir davidas dos clientes. Sao
utilizadas também quando em sistema automatizado, no controle de estoque uma vez que a
medida que se produz um produto, automaticamente as quantidades de matérias-primas e

ingredientes sdo contabilizadas como baixo no estoque.

Basicamente ela € uma tabela com todos 0s insumos necessarios para preparar
determinado produto. Nesta tabela normalmente séo especificados o valor unitario, peso e valor
final da quantidade de insumo usada para o produto. Cada etapa do processo na producao do
produto também é especificada na ficha, com informacdes necessarias para quem utiliza la saiba

seguir 0 passo a passo da producao.

Assim, o objetivo deste estudo foi descrever o0s passos da implantacéo e implementacéo
das fichas técnicas na area de padaria e acougue de um estabelecimento comercial onde foi
possivel verificar a importancia da ficha técnica, a correta implantacéo, trazendo resultados de
pesquisas no controle de producdo e a relevancia da obtencdo do conhecimento sobre a ficha

técnica tanto pelos colaboradores, assim como a sua utilizacdo por parte dos gestores.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 COMERCIO VAREJISTA DE ALIMENTOS

Comércio varejista, ou simplesmente varejo, € 0 espago voltado para a venda
de produtos para 0s consumidores finais. No Brasil e outros grandes paises em
desenvolvimento, o comércio varejista tem grande importancia por ser um setor que gera muitas
oportunidades de emprego, fazendo parte do que chamam de setor terciario, o varejo possui
como principais estabelecimentos o0s supermercados e hipermercados, farmacias,
concessionaria de veiculos, lojas de vestuarios, lojas de materiais de construcéo, lojas de moveis

e decoracéo, postos de gasolina entre outros (BRITO,2020).

O mercado varejista apresenta um papel historico no desenvolvimento econémico
da quase totalidade dos paises e permanece sendo um dos pilares da manutencédo social, seja

por meio da arrecadacéo de tributos, seja pela oferta de méao de obra (SANTOS, 2020a).

O setor varejista representa cerca 47% do PIB (produto interno bruto) do Brasil e
por isso é um grande gerador de empregos formais no Pais, o setor exibe, especialmente nos
altimos quatro anos, numeros expressivos de crescimento e consistentes indicadores da
atualidade. O varejo precisa lidar constantemente com consumidores cada vez mais exigentes.
Por isso, é preciso estar sempre buscando informacdes, tanto sobre o cliente, quanto sobre o

mercado e os concorrentes de forma geral, pois as mudancas sao rapidas(SANTQOS,2020b).

Junqueira (2020) ressalta que o varejo de alimentos esta presente em todo o0 mundo,
desde pequenas mercearias de bairro até hipermercados. Percebe-se algumas caracteristicas que
o0 torna um negocio diferenciado, pois ele acontece sob a influéncia direta do empreendedor,
sempre a frente do negocio, tomando todas as decisdes. O que torna esse varejo e Seu
empreendedor diferente. No cenario econdmico brasileiro, o varejo vem sendo cada vez mais

reconhecido e destacado.

Segundo Brito (2020) os estabelecimentos de varejo de alimentos podem ser
classificados em funcédo do tamanho e diversidade de mercadorias em: mercearia que atende a
vizinhanca, oferecendo produtos que supram a urgéncia no estoque de mercadorias dos
moradores locais; mercadinho/minimercado que diferenciam das mercearias pelo maior nimero
opcOes de produtos; loja de conveniéncia que sdo espécies de minimercados repensados,

oferecendo mais alternativas de produtos e servico diferenciado; supermercado que €é bem



maior do que o minimercado e possui grande variedade de itens e hipermercado que sdo grandes
organizacbes comerciais, quase shoppings centers, que vendem também roupas, acessorios,

produtos de decoragdo, tecnologia e até artigos para animais de estimacao.

Observa-se que 0 varejo estd sempre passando por um processo de mudanca
constate na busca de cliente. Essas vendas vém ocorrendo a partir da presenga do consumidor
no ponto de venda. A principal estratégia neste meio mercadol6gico é conseguir que o cliente
se torne frequente e fiel as compras em seu meio 0 que se consegue com a diversificacdo e
qualidade dos produtos (LIMA; ANJOS, 2017).

Com a evolucdo do comércio, muitos estabelecimentos se direcionaram na venda
de produtos essenciais na manutencdo de uma casa e passaram a ser, hoje, conhecidos com
outros termos, como: armazem, mercados e bodegas. A denominacdo empdrio, ganhou um
requinte com o tempo e se direcionou para a comercializacdo de produtos especificos, com
caracteristicas muito proximas. Como € o caso de alimentos importados, ou uma colecdo de
roupas exclusivas. Uma das vantagens do empério é a aproximacédo do comerciante com cliente,
essa relacdo amigavel facilita a negociacéo e traz beneficios para ambos. Por isso, € comum
encontrar nesses estabelecimentos um atendimento excelente, com atencdo direcionada e um

conhecimento peculiar sobre os produtos ali comercializados (VILACHA, 2020).
2.1.1 EMPORIO

O empdrio € um comeércio varejista, que também pode ser chamado de mercearia,
que oferece produtos chamados secos e molhados. Na maioria das vezes sdo alimentos de alta
qualidade e importados. Os mais modernos emporios apostam em um conceito que remete aos
antigos armazéns mantidos por imigrantes europeus, com um design rustico, itens de
charcutaria pendurados, precos e informacgfes escritos manualmente em pequenas lousas,
iluminacdo ndo muito forte, moveis e equipamentos com lindo design e maxima qualidade.O
empdrio pode congregar ainda um ambiente para os clientes desfrutarem de vinhos, cervejas,
petiscos ou café (COMO...,2018).

Segundo Ariadne (2006) com o estilo de vida moderno o tempo se transformou num
artigo de luxo e para suprir essa escassez, 0s consumidores buscam diversidade, obrigando os
supermercados a venderem o maximo do maior numero de produtos possiveis. Nessa realidade,

0 setor vem roubando clientes ndo s6 dos concorrentes diretos, mas das padarias, agougues e



até lojas de roupas. Nos ultimos anos, o volume de pessoas que compram pdo e produtos de

confeitaria nos supermercados quadruplicou.

No passado, eles eram conhecidos como armazéns de secos e molhados, onde se
encontravam géneros alimenticios. Eram os “embrides” dos atuais supermercados e perderam
forca, a partir de 1969, quando chegou o autosservigo alimentar no Brasil. Hoje, os empdrios
ressurgem com nova roupagem uma boa dose de sofisticacdo, oferecendo produtos refinados
com énfase nos importados, de uma maneira geral. Além da sofisticacdo e da énfase nos
produtos importados, os empdrios trazem outra caracteristica peculiar: eles tém estrutura
familiar e funcionarios antigos, o que permite estabelecer um vinculo mais forte com o cliente
e proporcionar o atendimento personalizado necessario ao sucesso do empreendimento
(BONIN, 2016).

O Emporio oferece mercadorias diferenciadas e proporciona um atendimento mais
personalizado, criando uma relacdo de proximidade com os clientes. Apesar da presenca de
produtos importados no mercado nacional, locais mais familiares ao brasileiro mantiveram-se
como componentes principais desses produtos. Além disso, os mercados de vizinhang¢a — como
0s emporios — cresceram 48% em 2015, concentrando 67% das compras de reposicdo do
brasileiro. Existem oportunidades para empresas menores € novos empreendimentos em

diversos niveis da cadeia produtiva e em nichos especificos do mercado (SEBRAE,2017b).

A ideia é proporcionar bem-estar aos consumidores, passando uma sensacdo de
estar em casa, oferecendo conforto e um mix atraente aos clientes. Materiais rusticos podem ser
utilizados, bem como um design moderno e atraente. E importante pensar também nas vitrines,
fazendo com que elas exponham produtos de fabricacdo prépria e/ou regionais, de produtos
com valor agregado e demonstrem qualidade. 1sso € um bom atrativo e cumpre o objetivo de
levar o cliente para dentro da loja. Ha vitrines que apresentam em ‘flash’ tudo o que a padaria
oferece em produtos e informa os precos. Ja existem, inclusive, lojas que ja investem em vitrine
com refrigeracdo. Se a vitrine cumprir bem o papel de atrair os clientes, o autosservico
completara a venda (SEBRAE, 2017a).

Contar com um agougue e padarias nos supermercados traz a vantagem de oferecer
uma solucdo completa de compras aos clientes. Muitos clientes optam por ir em supermercados
onde consigam comprar todos 0s produtos para sua casa, e assim, nao precisam visitar outra
loja, economizando tempo (JUNQUEIRA,2021).



2.1.2 PADARIA

De acordo com Ferrador (2020) a panificacdo esta entre os seis maiores segmentos
da industria do Brasil, com participacdo de 36% no segmento de itens alimentares e 6% no de
transformacdo, segundo dados da Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e
Confeitaria (ABIP). Atualmente, 76% dos brasileiros consomem p&o no café da manh& e 98%,
produtos panificados. A diversidade de artigos comercializados nas padarias s6 perde, em
quantidade comparativa, para supermercados e hipermercados.

Nos supermercados, tradicionalmente a se¢do de produtos de padaria ocupava-se
apenas em atrair consumidores para consumirem os produtos em outras se¢des da loja. Porém,
atualmente os supermercados possuem uma estrutura muito mais sélida, com um mix de
produtos diversificado e de melhor qualidade, contribuindo, assim, para a maior fidelizacdo da
clientela dos supermercados (SANTOS, 2011).

O varejo tradicional representado pelas empresas de panificacdo e confeitaria tende
a crescer junto com os supermercados. O consumo de pédes tem aumentado entre os brasileiros.
Com a inclusdo de produtos elaborados com outras matérias-primas (mandioca e milho, por
exemplo), esse numero sobe para 33,61 kg de pdes/ano. Esse comportamento mostra que se
preparar para atender a essa demanda crescente por panificados € uma necessidade das
panificadoras (SEBRAE, 2009).

A qualidade e a seguranca oferecida ao consumidor fazem parte da lista de
prioridades dos varejistas, a ponto de desenvolver um processo de qualidade tdo grande que,
quando o cliente enxerga o frescor do que estd sendo vendido. O setor de padaria possui
participacdo importante no faturamento das lojas e, em algumas redes do setor, € obrigatorio
em todos os pontos de venda. Um dos grandes responsaveis pelo retorno de pessoas aos
supermercados € a secdo de Padaria, tanto pelo cheiro que atrai as pessoas quanto pelos
alimentos produzidos exclusivamente na loja. O brasileiro encontra nesse local diversos itens
que fazem parte da alimentacao diaria (FERRADOR, 2020; PADARIAS...,2018).

O empreendedor deve desenvolver uma visdo estratégica do negdcio. Assim ao
decidir por investir em uma padaria é preciso elaborar estudos sobre os consumidores, produtos
e tendéncias do setor. Isto vai permitir o entendimento dos processos e o direcionamento dos

investimentos e revisao das estratégias sempre que necessario (SEBRAE,2009).



Segundo Santos (2011), Sebrae (2009) a questao da proximidade dos clientes é uma
das principais caracteristicas das empresas de panificacdo, fatores como qualidade, promocdes
e pregos também estdo entre os responsaveis pela decisdo de compra pelos consumidores. Dai
a extrema necessidade de estarem bem qualificadas para mediar essa relagdo com o cliente. O
setor de supermercados tem a vantagem de possuir Vvarios tipos de produtos e servicos o que
caracteriza um significativo diferencial competitivo, haja vista a possibilidade de os
consumidores efetuarem suas compras em um unico local, permitindo uma consideravel

economia de tempo.

Um bom mix de produtos deve contar com itens tradicionais. Esses produtos
costumam ser aqueles que as pessoas mais compram e lembram quando pensam em uma
padaria. Apdés encontrar 0 basico e tradicional, vocé deve chamar a atencdo do seu cliente
com novos produtos e tendéncias do setor. Os consumidores estdo cada vez mais exigentes e
suas necessidades mudam constantemente, inclusive em um mercado tdo concorrido quanto o
da panificagdo (MONTE..., 2018).

Padarias produzem uma grande variedade de pées, entre eles centeio, italiano e
recheados. Os pées sdao uma das formas mais antigas de comida no mundo e sao feitos com uma
mistura de farinha e agua. Produtos artesanais estdo em alta, como também, os panificados
artesanais, como por exemplo pdes, roscas, biscoitos, bolos entre outros produtos tipicos de
padaria (CARDAPIO..., 2018).

2.1.3 ACOUGUE

O Brasil € um dos lideres mundiais na producdo de proteina animal e tem no
mercado interno o principal destino de sua producdo. De acordo com as informacfes do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, dos 24,5 milhdes de toneladas de carnes
(bovina, suina e de aves) produzidas em 2010, estima-se que 75% desta producdo tenham sido
consumidas internamente (LEONELLI; OLIVEIRA; 2016)

A populacdo mundial deve chegar a 10 bilhdes de pessoas em 2050, e este
crescimento significa uma maior demanda por alimentos. O aumento da renda per capita e a
urbanizacdo ajudaram a impulsionar um forte aumento na demanda por alimentos de origem

animal (carne, aves, laticinios e ovos) (CASTRO, 2020).

Segundo Nascimento (2019) com o advento da Revolucdo Industrial e de toda a

modernizacao que esta provocou, ndo so nas estruturas fisicas das cidades, mas também na vida
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de seus habitantes, sobretudo no que diz respeito ao aceleramento do cotidiano. Com base nisso,
a industria de alimentos carneos também se modificou, produzindo alimentos mais faceis de
preparar e em porgdes reduzidas, para familias menores ou formadas por um sé membro,

buscando a produgdo destes mantimentos sempre com boas praticas de fabricacgéo.

De acordo com Cunha (2019), Junqueira (2021), os dados da Associacao Brasileira
de Frigorificos (Abarrigo) mostram 70% da carne comercializada no Brasil destina-se as redes
de varejo tornando o acougue um dos setores mais importantes do varejo, fazendo com que esse

seja também um mercado bastante competitivo.

Estrutura de comercializagdo da carne é basicamente dividida em trés tipos de
estabelecimentos: supermercados/hipermercados, agougues e boutiques de carnes. Os
supermercados/hipermercados correspondem por aproximadamente 60% das vendas de carne.
Além disso, o setor supermercadista possui predominio sobre as informacdes por estar mais
proximo do consumidor. As exigéncias dos consumidores tém influenciado o desenvolvimento
de alguns tipos de cortes de carne, causando revisdes nos conceitos de carcagas, com o objetivo
de fornecer uma extensa selecéo de pecas para agcougue, variando em peso, preco e qualidade,

para atender aos diferentes pontos de venda, as industrias ou a exportacdo (BENKE, 2017).

O acougue no supermercado é uma oportunidade de diferencial competitivo,
oferecendo esses produtos consegue-se destacar a loja dos demais concorrentes e atrair clientes,
0 acougue representa 13,4% das vendas totais das lojas, iSSo comprova que 0s consumidores
tém o supermercado como - a primeira opcao de compra. O acougue funciona como imé no
supermercado, por isso, 0 marketing precisa ser bem-feito. Tem de melhorar a exposicao, a
iluminacdo e investir em treinamento, para transformar a venda da carne em um ritual, que
passa por apresentacdo, corte, venda e embalagem. O ideal é que o processo todo seja atrativo
(CUNHA,2019; JUNQUEIRA,2021).

Atualmente o Brasil € 0 6° pais com maior consumo per capita de carne no mundo,
ao lado de paises com poder aquisitivo superior ao nosso, como Estados Unidos e Austrélia.
Portanto, este produto deve receber uma atencao redobrada de todos envolvidos no processo de
venda(JUNQUEIRA,2021).

O varejo de alimentos é caracterizado por margens apertadas, principalmente os

setores que contam com produtos industrializados e de alto giro, cuja competicdo é acirrada e
a comparacao de preco pelos clientes é relativamente facil. O acougue é um setor que conta
com uma margem interessante, ndo € dos setores mais rentaveis, mas dado o volume de venda
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e uma boa margem. Os produtos de agougue tém um alto valor agregado, o que ajuda a aumentar
a receita da loja também é no agougue as maiores taxas de perdas da loja. Com produtos de alto
valor e pereciveis, exigindo boas praticas de prevencdo e controle de estoque, ou seja
necessidade de uma boa gestdo, no agougue existe uma série de despesas, como pessoal,

equipamentos, energia elétrica, entre outros insumos (JUNQUEIRA,2021).

De acordo com Embrapa ([20--]), a desossa costuma ser associada ao processo de
embalagem da carne. Essa operacdo promoveu um grande avan¢o na qualidade nos ultimos
anos. Os cortes desossados passaram a ser embalados a vacuo e dessa maneira vao direto do
frigorifico ao consumidor. A utilizacdo dessa embalagem ¢é praticada nos diferentes cortes e
esta presente nas operacdes comerciais dos mercados internos e externos, com melhor

remuneracao ao produto final.

A gestdo de um acougue exige controles adequados de vencimentos de produtos,
armazenagem, manuseio, treinamento da equipe, higiene dos empregados e higiene dos
produtos além de outros fatores que podem comprometer as operacfes do estabelecimento
(GESTAO..., 2018).

Adotar um padrdo de checagem de datas de vencimentos dos produtos e controle
de movimentacdo de estoques é garantir que a empresa ndo fique exposta a autuacdes de
fiscalizagdes sanitarias e ainda consegue minimizar o risco de desvios de estoques. Aplicar
medidas de controles de estoque, ¢ uma forma de assegurar resultados positivos e poder avaliar
se a politica de compras tem de ser revista, em funcdo da posicdo de estoque identificada
(GESTAO..., 2018).

O processo produtivo ocorrido no agougue consiste no corte de diversos tipos de
carnes, envolvendo peixes, aves, suinos e bovinos. Requer dos acougueiros muita flexibilidade
para cortar diversos tipos de carne durante o dia e embora alguns cortes sejam mais simples e
rapidos, outros necessitam de um procedimento mais delicado, envolvendo limpeza, retirada de
pele e 0ssos (FILHO; NASCIMENTO; MOURA, 2018).

Um acougue conta com indmeros processos diarios. O controle e a gestdo de
estogue estdo entre os principais. Afinal, é necessario manter o produto refrigerado, de forma
catalogada e, claro, de acordo com todas as exigéncias da legislacdo. Por isso, entender como
um sistema pode ajudar os acougues nesse sentido € muito importante. Sdo varios os fatores
gue contribuem para que todas as rotinas, nesse sentido, sejam feitas com exceléncia (COMO...,
20--).



De acordo com Brum (2001), Jank (2001) o compartilhamento de informacdes entre
0s varios niveis de uma cadeia visando a redugdo dos custos remete a questdo da coordenacao
de cadeias de suprimento. A real possibilidade da ado¢do de estratégias, estaria vinculada a
capacidade de coordenacdo dentre estes varios niveis. Ao tratar-se da padronizacdo
especificamente a importancia da coordenacdo aumentaria, ja que agdes isoladas de uma etapa
de uma cadeia de suprimento neste sentido (visando a padronizacdo) teriam uma eficécia

questionavel.
2.2 PADRONIZACAO

A padronizacao de processos € um dos elementos que comp&em os sistemas de gestdo
da qualidade, ela tem como principal funcdo permitir que a empresa ofereca de maneira
sistematica produtos e/ou servigos com caracteristicas constantes, ou seja, com 0 mesmo padréo
de qualidade, forma de atendimento, prazo e custo aos clientes. A padronizacdo de processos
se da principalmente por meio da sua documentacao formal. Trata-se de informacdes na forma
de texto ou grafica, objetivando esclarecer as relacdes entre as atividades, pessoal, informacdes
e objetivos em um determinado fluxo de trabalho (TEIXEIRA et al., 2014).

A escolha em estudar as praticas gerenciais padronizadas nas empresas, se deve a
inimeras afirmativas na literatura encontrada sobre esse assunto, que demonstram que 0
segmento de alimentacdo tem se desenvolvido em um ambiente cada vez mais competitivo e

precisa continuamente rever suas praticas gerenciais (MARQUES, 2008).

Padronizar processos € a capacidade de uniformizar o trabalho realizado por uma equipe
ou empresa, de modo que o fluxo de atividades e a forma como elas séo executadas seja sempre
igual. E considerada a base para estruturar uma politica de qualidade em um estabelecimento.
Estabelecendo um padrdo de trabalho, garante-se uma exceléncia operacional e,

consequentemente, ha a entrega de produtos e servicos de qualidade (DAIANE, 2020).

Empresas padronizam seus processos por diversos motivos: atender as
regulamentac6es; melhorar os resultados; evitar variagdes no produto final; conhecer os
processos. E claro, tudo isso é possivel devido aos beneficios que a padronizacdo de processos
traz para o estabelecimento (DAIANE, 2020).

Com processos padronizados, as chances de se desenvolver um produto facilmente
replicavel com qualidade superior se tornam maiores. Desenvolver o passo a passo de cada

receita, quebrando esse processo em etapas cada vez menores, possibilita que o responsavel por
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cada tarefa tenha mais facilidade na execucdo, automaticamente uniformizando sua producao.
Além disso, com 0s processos separados e devidamente padronizados, a correcao de equivocos
e erros se torna infinitamente mais facil (ENTENDA..., 2015).

De acordo com Santos; Rosa; Moreira (2012) A padronizacdo de processos se da
principalmente por meio da sua documentacdo formal. Trata-se de informagdes na forma de
texto ou gréafica, objetivando esclarecer as relagdes entre as atividades, pessoal, informacdes e
objetivos em um determinado fluxo de trabalho. Tudo que foi discutido até 0 momento serve
para tornar a producdo altamente eficiente. A preocupacdo com a eficacia da producéo fica a

cargo da estratégia de producao.

Algumas das mais importantes inovacfes que ocorreram para melhoria das padarias e
confeitarias foram as que aconteceram em termos de processos de producdo. A adocdo de
ferramentas de controle e procedimentos de fabricacao tornou possivel reduzir custos, melhorar
a produtividade e obter melhor planejamento e produtividade. A possibilidade criada pelo fato
de se poder acompanhara a fabricacdo dos panificados nas suas diferentes etapas trouxeram a
chance de se reduzir desperdicios dentro do setor produtivo e minimizar rupturas dentro dos
pontos de venda (SEBRAE, 2017).

2.3 FICHA TECNICA

Com o mercado cada vez mais competitivo, os Servicos de Alimentacdo tém buscado
ndo apenas o controle de custos, mas estabelecer um padrdo de qualidade das preparacdes, a
fim de garantir a satisfacdo da sua clientela. Nesse contexto, a ficha técnica de preparo de
alimentos tornou-se uma ferramenta imprescindivel na gestdo do preparo de refeicGes
(SAIBA..., 2020).

A fichatécnica de produto € um documento com todos os materiais utilizados (incluindo
as unidades de medida e a quantidade necessaria), os atributos e o roteiro de producdo do
produto. De forma resumida, € a receita do bolo do produto. A ficha técnica é fundamental para
controlar a qualidade e o custo dos produtos fabricados, ja que ela permite a padronizacao da

producdo e o controle de materiais (LEAO, 2020).

O principal objetivo da utilizacdo de uma ficha técnica é a manutencéo da padronizacao
dos produtos de seu estabelecimento. Com uma ficha especificando quais sdo 0s insumos que
devem conter para certo produto, o estabelecimento determina qual deve ser o padrdo de
producédo a ser seguido (O QUE..., 2020).
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Segundo Raffo (2020) fazer uma ficha técnica € o primeiro passo para um bom
gerenciamento do seu empreendimento, visto que vocé consegue verificar qual é o custo efetivo
do seu produto, ajudando na precificacdo, montagem de cardépio, controle de insumos e na
organizagdo da rotina produtiva da empresa, garantindo um padrdo de qualidade no produto
final.

As pessoas responsaveis pela confeccdo da ficha técnica normalmente séo o chefe de
cozinha, as nutricionistas, o gerente ou dono (quem utiliza esse instrumento para a apuracao de
resultados). Trata-se de um trabalho que exige muita paciéncia, concentracdo e total
disponibilidade dos participantes, condi¢cbes nem sempre atendidas pelas pessoas diretamente
envolvidas na rotina diaria do restaurante. Portanto, € importante que pessoas da operacao e da
administracdo do restaurante trabalhem conjuntamente para que exista um acordo sobre as
quantidades que serdo utilizadas (ALVES, 2016).

Segundo Saiba... (2020) primeiramente, é importante saber que a ficha técnica de
preparo de alimentos ndo possui um modelo especifico, podendo variar de acordo com a
necessidade de cada Servico de Alimentacdo, poréem é fundamental que seja precisa e detalhada,

apresentando informacdes basicas, como:

— Nome da preparacao/produto

— Ingredientes

— Medida caseira

— Quantidade com unidade de medida (Kg, g, ml, etc.)

— Per capita

— Peso bruto

— Peso liquido

— Fator de correcéo

— Rendimento

— Porcéo

— Modo de preparo

De acordo com Furlaneto (2020) para deixar o relatério completo, vale destacar a

necessidade de se atentar aos pequenos detalhes. Durante a criacdo da lista de ingredientes, é

muito comum ndo considerar alguns insumos. Geralmente, apenas os ingredientes principais

sdo citados, ignorando, por exemplo, os temperos adicionais, 6leos e demais produtos basicos.
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Embora paregam irrisorios, todos esses custos somados ao final de cada receita podem
representar uma parcela significativa do seu custo total. Por isso, é recomendado utilizar uma

tabela com o preco de cada ingrediente.

Novos funcionarios dentro da area de producdo sempre exigem uma maior atencéo e
tempo de ensinamento sobre os procedimentos e técnicas. Visando isso, a ficha torna as receitas
mais reproduziveis e dindmicas. Assim, em uma situacdo hipotética, em que o funcionario tem
uma davida bésica sobre o preparo de uma receita. A ddvida poderia ser elucidada rapidamente,
apenas checando as informacdes presentes na ficha técnica (FICHA..., 2020).

Apesar das limitacdes, a ficha técnica de preparo ainda € o melhor método quando
comparado ao uso direto da tabela de composicdo de alimentos para avaliar a qualidade
nutricional das preparagdes prontas. E uma ferramenta para o controle dos géneros e calculo do
cardapio, na qual aparecem discriminados todos os ingredientes e o0s tipos de equipamentos a
serem utilizados, s@o descritas todas as etapas e o tempo do processamento, além do
detalhamento da técnica de preparo para cada uma das sele¢cbes (HAUTRIVE; PICCOLE,
2013).

Com o uso desta ficha, os empreendimentos do ramo de alimentagdo diminuem o
desperdicio de insumos. Sem o controle de baixas conforme se produz as mercadorias, €
provavel que haja prejuizo na rentabilidade do empreendimento. Utilizando esta tabela, vocé
consegue prever seus gastos, ponderar os gastos diariamente do que deveria e o que foi gasto,

controlar a rentabilidade e, mais importante, manter o padréo (O QUE..., 2020).

Outro ponto muito importante para a construcdo de uma ficha técnica é o que se chama
de “estimativa de custo para condimentos”. Normalmente, quando uma ficha técnica ¢
desenvolvida, o gestor de producdo, em conjunto com o gerente ou administrador, tem
dificuldades em estabelecer valores para produtos em que sdo utilizadas pequenas quantidades.

Esse € um problema recorrente quando se trata de condimentos (ALVES, 2016).

Em relacdo a elaboracdo do cardapio e consequentemente da ficha técnica que envolve
a receita, € necessario que o profissional responsavel por essa atividade faca uma descricdo
detalhada, para que as informacGes relativas a alérgicos alimentares sejam devidamente
incluidas (MAIA, AZEREDO, 2020).

12



24 SOFTWARE MYMIX

O myMix Mobile opera diretamente nos coletores de dados e atua de forma integrada
ao sistema de gestdo da empresa, garantindo assim, total confiabilidade nas informacdes e
seguranga na transmissao das informac6es. Com ele é possivel que o usuério realize processos
estratégicos através dos coletores, como a auditoria de pre¢os, o inventario, as pesquisas de
concorrentes e o recebimento de mercadorias. A ferramenta disponibiliza recursos que
permitem a gestdo dessas etapas no exato momento da leitura do produto, proporcionando
assim, maior agilidade, assertividade e consequente reducdo de custos com a mitigacéo de erros
(PC...,2013).

Segundo PC...(2013) Outros beneficios sdo alcancados paralelamente, como, por
exemplo, o baixo indice de erros na hora de precificar os produtos. Isso também vale para o
inventario que, quando feito de forma correta, sem falhas no processo de digitacdo, evita
discordancias nas informacGes sobre uma mercadoria constar ou ndo em estoque. Dentro do
segmento atacado distribuidor, e também no varejo, 0s processos mais criticos séo a entrada de
mercadoria, a gestdo de estoque e o checkout. O myMix Mobile apoia todos eles de forma ampla
e assertiva, reduzindo erros na conferéncia dos produtos, realizando os inventarios gerais ou
rotativos e proporcionando a completa gestdo na auditoria de precos, além de administrar a

impressdo das etiquetas de géndola.
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3 METODOLOGIA
3.1 ELABORACAO DA FICHA TECNICA

A elaboracdo de um modelo de ficha técnica de producdo foi realizada de acordo com a
necessidade dos produtos oferecidos na empresa onde atendeu todo o processo de fabricacdo
do produto. Os campos propostos na ficha para serem preenchidos foram: o nome da empresa,
data da coleta da receita, 0 nome do responsavel que realizara a apuracdo dos dados, nome das
matérias-primas, quantidade ideal de cada uma, rendimento final e as instrucdes do processo de
producdo, levando em conta o tempo de forno ou cocgdo e/ou fator de correcdo de perdas
decorrentes da manipulagdo ou processo, relacionado a perda de parte do alimento que
inevitavelmente acontece durante o seu preparo. Este indice diz respeito a relacdo entre o peso
liquido e o peso bruto de cada insumo.

3.2 CAMPOS DE ESTUDO

Foi realizado uma pesquisa durante 6 meses em um comércio varejista onde tem
producdo diaria nos setores de padaria, confeitaria, salgado, acougue, restaurante e frios. O
maior lucro se concentra em produtos fabricados pela parte de padaria e restaurante que
oferecem diversos pratos provenientes das matérias primas do agougue, onde pode contar com
a opcao de self servisse (autosservico) disponivel para os clientes desta mesma area dentro do
estabelecimento, assim os setores de padaria e agougue foram os campos selecionados neste

estudo.

3.3 LEVANTAMENTO DOS DADOS DA PRODUCAO

Ap0ds a definicdo do modelo de ficha técnica que atendeu a producdo da empresa,
foi realizada a coleta de dados por um responsavel da producdo que acompanhou 0s
colaboradores durante a fabricacdo dos produtos.Com o modelo da ficha técnica impresso o
responsavel identificou e preencheu a ficha com o nome e marca de cada matéria-prima
utilizada com suas especificacdes e quantidades, modo de preparo, tempo de preparo e

rendimento final.
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3.4 LANCAMENTO DE DADOS NA PLANILHA DO RECEITUARIO PADRAO

A empresa possui no seu sistema de gestdo um Receituario Padrdo em Excel. Neste
receituario o responsavel fez a insercéo das informacdes obtidas da ficha técnica do produto,
acrescentando os dados de custos de cada matéria-prima onde € definido, pelo softwareum

SKU- Stock Keeping Unit (Unidade de Manutencdo de Estoque) para cada uma delas.

Apos cada informag&o langada no receituario foi calculado automaticamente pelo
programa Receituario Padrdo, o rendimento final e a perda que o produto sofreu no processo,
podendo também ser feito o fracionamento automatico da receita padrdo de acordo com a

necessidade da quantidade final de produto que a producao necessite.
3.5 SISTEMA INTERNO MYMIX

O estabelecimento possui em seu sistema de gestdo o software MyMix, que
proporciona toda a gestdo financeira, comercial, operacional e fiscal, além de contemplar os
processos de pré-venda e da sua efetivagdo. Este software utiliza os dados do Receituario
Padrdo utilizando como unidade basica 1kg e calcula o custo real do produto, utilizando os
dados atualizados das matérias-primas, dados estes langcados a cada aquisicdo, além disto o
software controla estoque do produto e de todas as matérias-primas cadastrada na ficha técnica

deste produto a medida que este é comercializado, através dos dados dos caixas da empresa.
3.6 PADRONIZACAO

A utilizacao de fichas técnicas de preparacdo é um instrumento de padronizacao da
producdo de receitas em quantidades exatas. O processo foi implementado através de uma rotina

de inspecdes com os padrdes e limites aceitaveis de cada atributo por produto.

A partir disso as inspecdes de qualidade com o apoio de fichas técnicas na linha de
trabalho da operacédo de producao e distribuicdo de alimentos teve como objetivo de tornar a
rotina mais eficiente, e ter uma padronizacdo de produtos com base nessas informagdes onde
possibilita ainda a reducdo das devolugdes e de custos, que é um indicador que impacta

diretamente no faturamento da empresa.

Neste mesmo contexto, a ficha técnica auxiliou na pré-pesagem onde foi criado um
cronograma de ordens de producdo de produtos de padaria que foram pesadas e controladas

através de uma balanca. O responsavel por este setor tem acesso a uma pasta com todas as
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fichas técnicas impressas e até mesmo fragmentadas de acordo com a necessidade da

quantidade de producdo do dia.

Dessa forma, é possivel agilizar e facilitar o restante do processo de preparo. Esse
sistema faz parte de um conjunto de medidas capazes de estabelecer padrdes de producgéo a fim

de tornar o processo mais eficaz e eficiente.
3.7 CAPACITA(;AO DOS COLABORADORES

A capacitacdo dos colaboradores foi realizada pelo responsavel de producéo,
através de uma reunido onde todos os colaboradores foram apresentados aos objetivos da
empresa, a pasta do receituario onde todos terdo acesso dentro da producdo, propostas e as
solugdes que o trabalho da ficha técnica ird oferecer, ressaltando a extrema importancia da
colaboracdo de todos, sem a contribuicdo dos colaboradores em seguir corretamente o

receituario e todo seu modo de preparo o trabalho sera ineficaz.

Os colaboradores sdo as pessoas mais indicadas para oferecer informacdes
extremamente Uteis sobre o desenvolvimento de cada etapa do trabalho, sdo eles que as
executam e conhecem cada detalhe, mais capacitados para desempenhar suas atividades e
contribuir para o crescimento e objetivo na empresa, realizando o monitoramento dos

processos, abordando 0s pontos positivos e negativos, para assim definir as acdes corretivas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 FICHA TECNICA

A ficha técnica é um documento que deve conter todos os materiais utilizados para
fabricacdo de um produto, informando 0 nome da empresa, data da coleta da receita, a descrigéo

da matéria prima utilizada, medida necessaria, rendimento final, modo e tempo da preparacéo.

Além disso ela ajuda na verificacdo do custo efetivo do produto, bem como na
organizacéo da rotina produtiva, ou seja, auxilia na definicdo de preco, bem como no dia a dia
da operag#o. E preciso ter em mente que a ficha técnica tem como finalidade a padronizagéo

do produto. Por isso, ela deve ser vista como uma aliada na busca por qualidade.

A Figura 1 mostra um modelo da ficha técnica elaborada com o0s campos para
lancamento dos dados: data de coleta de dados, cddigo e nome do produto, responsavel pela
coleta de dados, setor onde é fabricado o produto, etapas em sequéncia da adicdo dos
ingredientes, o codigo do ingrediente, descricdo de cada ingrediente, peso, volume ou
quantidade numeérica especificando a unidade utilizada Kg ou g, L ou mL ou valor unitario. No
campo observacdes sdo registradas informacgfes, por exemplo quantidade residual, que

auxiliam os célculos de quantidade utilizada quando necessario.

Além destas informaces sdo registrados o codigo, o tipo e a quantidade de embalagens

utilizadas quando o produto e comercializado embalado.

Na sequéncia o0 campo Modo de fazer é preenchido, detalhando as etapas, ordem de
adicdo dos ingredientes, operacdes realizadas, tempo gasto em operacdes de cozimento,

assamento entre outras, incluindo hora de inicio e de final do processo

Ap0s a coleta destes dados sdo também registrados o rendimento final em Kg e o tempo

gasto no processo.

Todos estes dados sdo importantes para lancamento no receituario padrao
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Figura 1 - Modelo da ficha técnica

[ Ficha Técnica de Produtos |
| Data: I
Codigo:, Produto: Responsavel:
Sefor: [] Prato quente [ ] Pratos fics [ Salgados [ Doces [ Salgados [ Swbprodutos
ETAPA® | CODIGD INGREDIENTES PE3D OB3ERVAGOES
Codigo | Descrig Quantidads
Embalagam
* Dexincer a= etnpas (Ssponjs, mazas, scabamentn, p' unter, rechein, 2%:.) seperando o2 ingrediznies,
Modo da Fazar Horalmicial - Término: i
Rendimento: {und) {3) Tempo total Processo: {min}

Fonte: Autor, 2021.

Ap0ds a definicdo do modelo de ficha técnica que atenderia a empresa, um responsavel
da producdo foi o encarregado de fazer o levantamento dos dados das receitas e
acompanhamento da elaboracdo dos produtos, realizando as anotacBes na ficha impressa
durante verificacdes na linha de producdo. Com o auxilio de uma balan¢a o colaborador fez a
pesagem de cada ingrediente para realizacdo das receitas, enquanto o responsavel da producéo

0 acompanhava realizando as anotagdes na ficha.
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Na Figura 2 pode ser visualizada a pesagem de matéria prima pelo colaborador.

Figura 2 - Pesagem dos ingredientes

Fonte: Autor, 2021.

E de grande importancia que todos os ingredientes sejam pesados e analisados com
cautela. Todos os dados obtidos foram revisados junto com o colaborador para entdo serem
anotados na ficha. Com isto, independentemente de quem esta envolvido na producédo, o

resultado do produto sera fiel ao que consta no documento.

Esse processo também auxilia na pré-pesagem, sistema in loco que separa 0S
ingredientes de determinada receita de acordo com as quantidades nela indicadas.
Dessa forma, € possivel agilizar e facilitar o restante do processo de preparo. Esse sistema deve
fazer parte de um conjunto de medidas capazes de estabelecer padrdes de producdo a fim de
tornar tudo mais profissional e eficiente. Sem o auxilio da ficha técnica em maos o colaborador

responsavel pela pré-pesagem nao conseguirda realizar suas atividades.
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Na Figura 3 pode ser visualizada uma ficha técnica com os dados preenchidos.

Figura 3- Exemplo de uma ficha técnica preenchida

L T T Ficha Técnica de Produtos T |
Data:04 0%/ K02\ j
Cédigo: Produto: {’zu) [%()(3 © l & Responsavel: ¥
§etor: [ Prato quente [ Pratos frios [ ] Salgados []Doces [JSalgados [ ] Subprodutos
_ ETAPA*. | CODIGO ©_ INGREDIENTES PESO OBSERVACOES
) Farmmm avy Qo D00 a
BAN me lhoraden S6 i
Sal 48
5 Reicar  Refinodn JO
‘ R amna, NS
‘3 ‘g—'(mﬂb‘b tResos 2S5 .
1 'l 3G UsO
f
|
‘1 Codigo. [Descricao . s Quantidade
]‘ Embalagem ¥ nob precisa di eminlanm .
J
* Destacar as etapas (Esponja, massa, acabamento, p/ untar, recheio, etc.) separando os ingredientes.
Modo de Fazer e Hora Inicial: §4_: S _Término: 16 i16)

01 Adhcwoms Jockos %M?Mmumra(m oo )
02 fAaiewu ¢ Feomumlo s 0gua A0y PAUEDS 8 XA AT
por I min. + relocidacy damone

T o bamha s g parg Q o ve < '

Nl & -
03 . Aoy (rao QWQJ; odwﬂ@ouwb
.04 kg coda

0. orte AW s am Mguida o sredilastor,

0é. Jue para Q 2 o Jorno Joatre o
03 Bolo forma au Boguall & e por 30min.

Rendimento: _30Q (und)QﬂQ (9) Tempo total Processo: % h (min)

Fonte: Autor, 2021.

E indispensavel que a ficha técnica do produto seja simples, completa e objetiva, para
que os colaboradores possam entender claramente todas as informac6es técnicas do produto,

eliminando interpretacdes diversas e incorretas.
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4.2 LANCAMENTO DE DADOS NA PLANILHA DO RECEITUARIO PADRAO

Depois de todos os dados coletados o responsavel fez o lancamento da receita em uma
planilha eletrdnica gerando entdo o receituario padréo.

Nesse receituario foram identificados o nome do produto e criado um codigo interno
chamado SKU (Stock Keeping Unit) que ajuda a identificar e distinguir as mercadorias e suas
respectivas caracteristicas do estoque. Como exemplo na Figura 4 pode-se visualizar o SKU do
produto pdo baguete que é o codigo 301.

Figura 4- Receituério padrdo elaborado na planilha

1 | CADASTRO DOS PRODUTOS

3 mam >»>>>>>>>> RECEITUARIO PADRAO PADARIA 2020 <<<<<<<<<<

5 Cadastre os produtos nas células amarelas e clique no cédigo para apurar receitas e custo unitario. Sugere-se primeiro cadastrar massas e recheios

7 KG. UNIDADE
MARK-UP SUGESTAD PRECO | MARK-UP SUGESTAO PRECO

8 cOD. NOME DO PRODUTO MINIMO CUSTO DE PRECO VENDA  |APLICADO| CUSTO DE PRECO VENDA

9 301 |PAOBAGUETE 300,00%| R$ 314 |R§ 1255 0,00%| R$ 020|R$ 079

10 302 R$ 305 /R$ 305 0,00%| R$ 020|R$ 020

11303 R$ 651 |R$ 651 0,00%| R$ 023|R$ 023

12 304 R$ 433|R$ 433 0,00%| R$ 027|R$ 027

13 305 R$ 29 RS 29 0,00%| RS 016|R$ 016

14 306 R$ 792 /Ry 792 0,00%| R$ 051|R§ 051

15 307 R$ 337 |R§ 337 0,00%| R$ 016 |RS 0,16

16 308 R$ 394 RS 394 0,00%| R$ 018|R$ 018

17309 R$ 285 /R§ 285 0,00%| R$ 018|R$ 018

18 310 R$ 284 |R§ 284 0,00%| RS 016|R$ 016

19 M R$ 274 |R$ 274 0,00%| R$ 028|R$ 028

20 312 R$ 265 |R$ 265 0,00%| RS 019|R$ 019

21 313 R$ - |R$ - 0,00%| R$ - |RS -

22 34 R$ 204|/R$ 294 0,00%| RS 2206|R$ 2206

23 315 R$ 206 |R§ 206 0,00%| R$ 397|RS 397

Fonte: Autor, 2021.

Depois de identificar os SKU do produto, foi alimentada a planilha com os dados dos
ingredientes e quantidades de acordo com a coleta da ficha técnica, por ultimo foi estipulado
um mark-up minimo da receita, que é um percentual que consiste de um meio eficaz de
precificar os produtos e tem por objetivo considerar todos os custos fixos e variaveis da
empresa, de modo a estipular um preco final ao consumidor. Em outras palavras, 0 mark-up
equaciona todas as etapas de producdo. Foi estipulado um mark-up de 300% em cima dos

produtos de padaria, valor considerado para suprir 0s gastos.

Foram cadastradas todas as matérias primas utilizadas na receita, criando

automaticamente o cdédigo interno SKU (Stock Keeping Unit) para cada matéria prima, sdo
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informados a quantidade em kg, atraves dos dados informados pelo setor de compras, de cada
matéria prima e o seu custo real de acordo com a quantidade informada, dados atualizados de

acordo com a frequéncia de compra.
Na Figura 5 pode ser visualizada os campos das matérias primas preenchidos.

Figura 5- Cadastro de matérias primas

CADASTRO DE INGREDIENTES

MENU CAD. PROD.
QUANT. DE
coD. PRODUTO COMPRA PREGO PRECO KG
MATERIA-PRIMA

000037 EXTRATO DE TOMATE 1,000 | R$ 6,42 | R$ 6,42
000038 FARINHA AMENDOA 1,000 | R$ 50,16 |R$ 50,16
000039 FARINHA DE CENTEIO R$ -
000040 FARINHA DE ROSCA 1,000 | R$ 221 | R$ 221
000041 FARINHA INTEGRAL 5,000 | R$ 16,50 | R$ 3,30
000042 FARINHA TRIGO EXTRA CLAR 15,000 | R$ 4390 | R$ 2,93
000043 FERMENTO FRESCO 0,500 | R$ 460 | R$ 9,20

Fonte: Autor, 2021.

Depois de realizar a identificacdo do produto no receituario padréo, foram preenchidos
0s seguintes campos da planilha; os cddigos internos das respectivas matérias primas, a
quantidade em kg usada na receita e o rendimento final com o peso do produto ap6s o
assamento, assim foi calculado automaticamente a perda do produto em porcentagem de acordo

com o valor da soma dos ingredientes com o valor final do produto.

Para a maioria os produtos de panificacdo, apos obter a massa pronta ela foi levada para
a divisora que é um equipamento simples com o qual é possivel separar a quantidade de massa

necessaria para cada um dos paes, aumentando a padronizacéo e qualidade dos produtos.

Para levar a massa para uma divisora é preciso dividi-la em partes menores que
chamamos de “bola” foi estabelecido o peso total da bola para possibilitar a divisdo da massa
em porcdes iguais, proporcionando uma producdo padronizada, com controle do peso de cada
parte da massa para o produto final os dados desta da etapa do processo também sédo utilizados
na ficha técnica para estabelecer o fracionamento da receita quando for necessaria producéo de
quantidades diferentes da receita padrdo. Por exemplo, de acordo com a necessidade da
producdo pode-se produzir 10Kg, 25Kg ou até 50 Kg de um produto, sendo que o sistema

calcula automaticamente a quantidade de cada matéria prima para a necessidade.
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Na Figura 6 pode ser visualizada os campos do receituario preenchidos de acordo com
os dados da ficha técnica e um exemplo de fracionamento, ou seja, a receita padrdo do produto
tem um rendimento de 2772 g e para produzir 1000g o sistema estabelece as quantidade de cada

matéria-prima.

Figura 6- Exemplo de fracionamento da receita padréo de um produto

RECEITUARIO PADRAO

Exemplo de OBS.: Somente & autorizado alterar célulaz da cor cinza
1000g de produto

PRODUTO: 358 - PAO BAGUETE

final.
~
\F‘ADR}S\O £.3608\

TOTAL DE GRAMAS[~2772 |/ 1000 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL DE UNIDADES|  30°&] 11 0 0 0 0 0 0 0

5 COD | INGREDIENTES DA MASSA
100,0 | 000081 |FARINHA TRIGO EXTRA CLARA 2302 || 831 0 0 0 0 0 0 0
20 | 000136 [MELHORADOR 45 17 0 0 0 0 0 0 0
20 | o007z [sAL 45 17 0 0 0 0 0 0 0
0.4 | 000008 |ACUCAR REFINADO 9 3 0 0 0 0 0 0 0
1.0 | oooo24 [BANHA 23 B 0 D 0 0 0 0 0
1.0 | 000083 |FERMENTO FRESCO 23 B 0 0 0 0 0 0 0
500 | 000008 |AGUA 1151 [\415 /| o 0 0 0 0 0 0
0,0 \o/ | o 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 D 0 0 0 0 0
0.0 0 0 0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0 0 0 0
0.0 0 0 D 0 0 0 0 0
0.0 0 0 D 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0 0 0 0
3600 | 1299 0 0 0 0 0 0 0
RENDIMENTO| 2772 | 1000 0 0 0 0 0 0 0

PERDA| 23,00
PESO DA BOLA| 3600
NUMERO DE DIVISAO| 30

Fonte: Autor, 2021.
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Apos a finalizacdo do cadastro da ficha técnica do produto, voltando para a tela inicial
do receituario padrdo ele automaticamente mostra os dados.

Foi possivel observar a indicagdo em vermelho na Figura 7, que o valor que a empresa
estava cobrando no Kg do pdo ndo estava suprindo os gastos de producdo acarretando um
prejuizo financeiro. Sem o auxilio da ficha técnica ndo seria possivel fazer essa verificacéo,
pois além de obter a padronizagdo e a flexibilizacéo no fracionamento das receitas, o receituario,

com o auxilio da ficha técnica, pode demonstrar esse valor de venda inadequado para a empresa.

Figura 7 - Tela com os célculos e com custos e sugestdo de preco de venda

CADASTRO DOS PRODUTOS

Cadastre os produtos nas células amarelas e clique no codigo para apurar receitas e custo unitario. Sugere-se primeiro cadastrar massas e recheios
KG. _—~_ UNIDADE
- N =
. MARK-UP SUGESTAO / PRECO ARK-UP SUGESTAO PRECO MARK-UP
COD. NOME DO PRODUTO MINIMO CUSTO DE PRECO VENDA PLICADO CUSTO DE PRECO VENDA APLICADO
301 |PAO BAGUETE 300,00%| R$ 275 | R$ 10,99 \Q$ 9,90 260,34%| RS 0,17 | R$ 0,70 | R$ 0,50 187,35%

/

A indicacdo em vermelho
mostrando que o valor esta abaixo
para o mark-up estipulado.

Fonte: Autor, 2021.

Na Figura 8 pode-se observar um exemplo no reajuste do preco para que a empresa
obtenha lucro no produto.

Figura 8 - Tela com os célculos e com custo de venda ajustado

CADASTRO DOS PRODUTOS
Cadastre os produtos nas células amarelas e clique no cédigo para apurar receitas & custo unitario. Sugere-se primeiro cadastrar massas e recheios
KG. UNIDADE
MARK-UP SUGESTAO / PREGO ARK-UP SUGESTAO PRECO MARK-UP
COD. NOME DO PRODUTO MINIMO CUsTO DE PRECO VENDA APLICADO CUSTO DE PRECO VENDA APLICADO
301 \PAO BAGUETE 300,00%| R$ 275 |R$ 10,95\ RS 17,90 } 551,52%| R$ 0,17 |R$ 0,70 | RS 1,50 762,05%

Foram feitos ajustes no valor de
venda do produtoe automaticamente o
valor fica em azul, demonstrando que esta
adequado ao mark-up estipulado. Fonte: Autor, 2021.

Foi realizado o mesmo procedimento com um produto do agougue do mesmo
estabelecimento. Levando em consideracao que no agougue carne bovina, aves e peixes passam
por um processo de limpeza feita, onde ha retirada e descarte de parte do produto utiliza-se o

que se chama de fator de corregdo (FC), que é, basicamente, a diferenga entre o peso bruto, ou
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seja, o alimento na forma como comprado, e o peso liquido, que se trata dele ja limpo e
preparado para utilizar nas receitas. O calculo do FC é necessario apenas nos casos de alimentos

que se tem essa perda parcial no peso.

Na figura 9 pode ser visualizada a ficha técnica do salmdo e os calculos de rendimento,

que ira compor o preco do produto, utilizando o fator de correcdo (FC).
Figura 9- Ficha técnica do salméo fresco.

RECEITUARIO PADRAO
OBS.: Somente & autorizado alterar células da cor cinza
INGREDIENTES
PRODUTO: 316 - SALMAO FRESCO - LIMFO

PADRAC| 0,3412
TOTAL DE GRAMAS| 2930 1000 0 [i [i 0
TOTAL JE UNIDADES| 10 3 0 i 0 0
% céD INGREDIENTES DA MASSA
100,0 | 000220 [SALAO FRESCO 6205 | 2117 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
6206 | 2147 0 0 0 0
RenoiMenTo[ 2030 [ /1000 o 0
PERDAY 5278 Para se obter 1 Kg de salméo

/

Perda de 52,78% na 4/\)

limpeza do salmdo. FC limpo, precisa-se de 2,117 Kg
de 2,11% de peso bruto.

Fonte: Autor, 2021.
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Na figura 10 pode ser visualizada a ficha técnica do salm&o congelado e os célculos de

rendimento através da limpeza e a sua perca de gelo.

Figura 10 - Ficha técnica do salméo congelado.

RECEITUARIO PADRAO
OES.: Somente & autorizado alterar células da cor cinza
INGREDIENTE S
PRODUTO: 322 - SALMAO CONG S/ PELE

PADRAC| 025 0.5 075 | 1,25 1,5

TOTAL DE GRAMAS| 1188 | 297 593 B0 | 1483 | 1779
TOTAL DE UNIDADES 1 0 1 1 1 2

% cOHD | INGREDIENTES DA MASSA

100,0 | 000235 |SALMAD COMNG 2508 | 627 | 1254 | 1884 | 3135 | amen
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 D 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 D 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 D 0 0 0
0,0 0 D 0 0 0
0,0 0 0 0 0 0
0,0 0 0 D 0 0
0,0 0 D D 0 0
0,0 0 D D 0 0
0,0 0 D D 0 0
0,0 0 D D 0 0

2508 | 627 | 1254 | 1881 | 3136 | 3762

RENDIMENTO| 4186 | 297 503 | 890 | 1483 | 4779

PERDA| /62,71

Perda do salmao W

descongelado e limpo.

Fonte: Autor, 2021.

No estabelecimento o salmédo fresco era servido em alguns pratos do restaurante, por
apresentar um custo alto e uma perda bastante significativa ele foi substituido pelo salméo
congelado, que aparentemente seria uma 6tima opcao, por ter um custo mais baixo. Ao elaborar
as fichas técnicas foi constatado que tanto o salméo fresco quanto o salméo congelado tinham
o percentual de perda préximo e obtiveram o mesmo valor de fator de correcdo, o que fez do

salmé&o congelado a op¢do ndo mais apropriada para o estabelecimento pois o custo real deste
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produto aumentou devido a sua perda, além de apresentar caracteristicas sensoriais (sabor,

consisténcia e textura) inferiores ao salmao fresco.

Assim estes exemplos mostram que a ficha técnica foi fundamental em obter as
informacdes necessarias para o estabelecimento poder continuar com os padrdes de qualidade,
além de permitir o fracionamento necessario para o lancamento dos dados em 1kg no sistema

interno mymix.
4.3 SISTEMA INTERNO MYMIX

A Ultima etapa do cadastro das fichas técnicas € lancar todos os dados para o sistema de
gestdo do estabelecimento que consiste em um software chamado MyMix, que proporciona toda
a gestdo financeira, comercial, operacional e fiscal, além de contemplar os processos de pré-
venda e da sua efetivacdo. Este software utiliza os dados do Receituario Padréo utilizando como
unidade basica 1 kg, assim utiliza-se desta opc¢éo de fracionamento do receituario para atender
0 requisito do software, sendo que este calcula o custo real do produto, utilizando os dados

atualizados das matérias-primas, dados estes langados a cada aquisicéo.

O software controla estoque do produto e de todas as materias-primas cadastrada na
ficha técnica a medida que este é comercializado, através dos dados dos caixas da empresa.
Para o lancamento de dados da ficha técnica e obter o acesso no software utiliza-se a

identificacdo do produto pelo seu préprio SKU interno do sistema da empresa.

Na figura 11 pode-se observar um exemplo de langamento dos dados da ficha técnica

no software do estabelecimento.

Figura 11 - Lancamento da ficha técnica no software.

Item a Produzir
Filial
2 -

Codigo SKU do

Progats Embalagem Unidade
BAGUETE LONGO KG K6 KG prOd uto
Ihe Bésica /it | Tabela e Produtos Cesta Basica [ Kit
Itens /
|csdes / |pescrigho \ [ | ridade |céd. Barras e | otd. estoque |Qtd. deponivel |necessdadg/ Veusto Finsnceiro

Ll 200329 MP-BANHA REFINADA KG KG 0/MP -3,837147 0,000000
210673 MP-CUBO DE GELO PROD KG 210673 MP -68,994348 0
KG 2208,008008 2.208,008008

0,010000
0,354000
0,755000
0,010000
0,020000
0,015000

RS 10,737148
R$0,010000
R$ 3,430222

RS 12,817765

RS 12,181922

KG 428179 14,428173

Ll 200550 MP-MELHORADOR P/ PAES KG kG A quantidade necessaria 36,057296 36,057296

Ll 18537 MP-SAL CISNE REFINADO 1KG [ , . . 183,187322 188,187322
de cada matéria prima

para o produto.

R$ 2,814293

O custo de cada

Inpluséo das mateérias Fonte: Autor, 2021. matéria prima.
primas.
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Figura 12 - Ficha técnica do produto cadastrada no software.

1122 - Montar Produtos

Pagina 1
Produto Acabado 9303 BAGUETE LONGO KG Unidade KG Embalagem KG
CodProd MP  Descrigio UNIDADE  EMBALAGEM QtdeMP  CustoReal  ValorTotal Fragio BaixaEst Operagio  Filial
200329 MP-BANHA REFINADAKG Ke K6 000000 10737148 RTT/A 5 8 2
210673 MP-CUBO DE GELO PROD Ko KG 0,354000 0,010000 0% s § § 2
200302 MP-FARINHA DE TRIGO SUPREMA PREMIUM 25KG Ke  KG ,746000 3430222 26932 § 5 5 2
200534 MP-FERMENTO BIOL FRESCO M SALG KG Ke K6 0,010000 12817765 01282 s § § 2
200550 MP-MELHORADQR P/PAES KG MP Ke K6 0,020000 12161922 04% 8§ § § 2
18537 MP-SAL CISNE REFINADO 1KG Ke K6 0,015000 26183 02 s § § 2

§ Produtos listados M
6 Produtos fistados / N~

Custo real de 1 kg do
produto.

Fonte: Autor, 2021.

Sendo assim, a ferramenta viabiliza um controle rigoroso e detalhista dos custos gerados
dentro da producéo. E, portanto, permite um planejamento maior da compra dos ingredientes,
avaliando o melhor custo-beneficio de cada um e dimensionando os gastos. Em relacdo ao
beneficio citado, para estabelecer preco do produto, deve-se levar em consideracdo diversos
fatores, como os custos gerados, com o propésito de certificar-se que o preco estipulado seja

justificavel e que tenha um lucro efetivo para o estabelecimento.

A ficha técnica também auxilia na realizacdo das promocdes, assegurando que nao
havera prejuizo para o estabelecimento. 1sso porque, nela constam informaces e precos de cada
ingrediente, tornando possivel uma andlise macro. Por exemplo, se algum dos ingredientes
utilizados para fazer um pédo teve uma queda de preco no mercado pode-se realizar uma

promocdo, podendo ser aproveitada tanto pelos consumidores quanto pela empresa.
4.4 PADRONIZACAO E CAPACITACAO DOS COLABORADORES

Novos funcionarios dentro da producdo sempre exigem uma maior atencdo e tempo de
capacitacdo sobre os procedimentos e técnicas. Visando isso, a ficha torna as receitas mais

reproduziveis e dinamicas. Assim, em uma situacdo hipotética, em que o funcionario tem uma
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divida bésica sobre o preparo de uma receita, a ddivida poderia ser elucidada rapidamente,
apenas checando as informac@es presentes na ficha técnica. Em contrapartida, sem a presenga
de uma ficha ele teria que chamar alguém mais experiente, 0 que, consumiria tempo e energia

de outro funcionario sem necessidade.

Foi criada uma pasta com todas as fichas técnicas digitalizadas e fracionadas de acordo
com a maior necessidade diéria da producdo do estabelecimento. Essa pasta fica guardada na
pré-pesagem da producdo onde todos os funcionarios tém acesso, especificamente o
colaborador responsavel pela area, que utiliza as informacges da pasta para deixar os kits com
todos os ingredientes ja pesados e fracionados de cada produto da padaria.

No acougue a ficha técnica auxilia os colaboradores principalmente em produtos
carneos temperados, onde se tem todos os temperos listados e pesados, assim mantendo um

produto final padronizado e de qualidade.

Figura 13 Prateleira com todos os Kits dos produtos de padaria

Fonte: Autor, 2021.
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A ficha técnica auxilia na pesagem individual dos ingredientes utilizados em cada
receita, seguida da identificagdo com etiquetas, com nome e data da pesagem. Os responsaveis
pela producdo passaram a receber as quantidades exatas para a fabricagdo dos produtos de cada

dia, seguindo o calendario e a ordem de producéo previamente elaborada.

Essa preparagdo prévia dos ingredientes de uma receita com a quantidade solicitada pelo
gestor de producdo é extremamente benéfica para o estabelecimento pois além da padronizacao
reduz desperdicios e organiza o local de trabalho. Na figura 14 podem ser visualizados os kits
etiquetados com os ingredientes de cada receita montados de acordo com a necessidade da

producéo diaria.
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5 CONCLUSAO

Para a implementacgdo das fichas técnicas a empresa deve seguir uma ordem de acoes,
incluindo a capacitagdo dos envolvidos, automatizacdo das planilhas para langcamentos de dados
e visualizacdo dos resultados em tempo real para que se consiga atingir os objetivos.

A ficha técnica é uma ferramenta que auxilia a precificar os produtos, avaliando sua
rentabilidade, sendo este um grande desafio da gestdo em servigos de alimentacéo, ou seja,

determinar o custo real dos produtos.

A implementacdo da ficha técnica na producdo do estabelecimento permitiu uma
padronizacdo e fragmentagéo das receitas correspondentes ao volume de venda da empresa, a
fim de facilitar o monitoramento da producdo e possibilitou maior agilidade na producéo,
reducdo dos desperdicios de insumos, otimizacdo da mao-de-obra, reducdo de tempo dos
funcionarios na producéo, controle do estoque de materia-prima mais eficaz e controle do custo

dos produtos mais transparente e preciso.

Sendo assim, a ficha técnica € uma das ferramentas para uma possivel implantacdo de
sistema de qualidade e gestdo ambiental. Viabilizando um controle rigoroso e detalhista dos
custos gerados dentro da producéo, permitindo um planejamento maior da compra das matérias
primas, avaliando o melhor custo-beneficio de cada um e dimensionando os gastos de acordo

com as necessidades do estabelecimento.
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APENDICE

RESOLUCAO n°038/2020-CEPE
ANEXO |
Termo de autorizacgdo de publicacdo de producédo académica

A estudante Julia Costa e Silva do Curso de_Engenharia de Alimentos, matricula
20142002900522 telefone(62) 983107107, e-mail juliafelipe@hotmail.com ,na qualidade de
titular dos direitos autorais, em consonancia com a Lei n° 9.610/98(Lei dos Direitos do autor),
autoriza a Pontificia Universidade Catolica de Goias (PUC Goias) a disponibilizar o Trabalho
de Conclusdo de Curso intitulado Importancia da ficha técnica na padronizacdo dos processos
da panificadora e do agougue de um emporio ,gratuitamente, sem ressarcimento dos direitos
autorais, por 5 (cinco) anos, conforme permissées do documento, em meio eletrénico, na rede
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fins de leitura e/ou impressdo pela internet, a titulo de divulgacdo da producao cientifica gerada

nos cursos de graduacao da PUC Goias.
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