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1. Visao Geral

Este curso tem como objetivo habilitar os operadores do médulo Custos a
realizar os processos necessarios para a utilizacdo do sistema.
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2. Objetivo

A elaboragao de um cardapio é constituida por uma combinag¢ao de varios
pratos planejados que sao distribuidos ao longo do més. Uma das informacodes
mais importantes e que pode ser decisiva na definicao de quais pratos serao
utilizados é a analise de custo de cada um desses pratos.

Ha dois recursos que podem auxiliar nessa escolha: o relatério de Custos de
Pratos e o relatério de Ranking de Pratos.

Ambos possibilitam visualizar os custos de todas as receitas elaboradas,
sejam elas as receitas padrodes, locais ou por servigo. Vale lembrar que, assim
como no modulo “Planejamento”, as receitas respeitam uma hierarquia.
Primeiro, o sistema verifica se existe uma versao da receita por servico e, se
nao houver, é feita uma consulta da receita local. Por ultimo, considera-se a
receita padrao.

Os filtros dos relatérios podem se adaptar para selecionar as unidades ou
servicos de acordo com o tipo de receita selecionado.
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3. Custo de Pratos

No canto superior esquerdo da tela inicial do TecFood Web, clique no icone do
menu lateral. Esse acesso também pode ser feito por meio de um atalho,
pressionando as teclas Ctrl e M simultaneamente.

No menu lateral, digite: “Custo de Pratos” e clique na op¢ao correspondente.

custo de pratos

Custo de Pratos

Na tela seguinte, aplique o filtro de acordo com as informacdes que deseja
visualizar. Para isso, complete os campos:
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= Custo de Pratos

cus
18/04/2023 | 0001 - FILIAL - WEBINAR TECFOOD - 1 AccessControl 1380 (DB Version - 917)

Tipo de Receita
@ Padrio

Unidade
Servico

Agrupamento de Unidades

| Tod...
Prato Final @

Agrupar Nivel

Data Base para Calculo dos Custos ©
18/04/2023

m Relatorio: selecione uma das op¢des de relatério. A analise feita
pode ser analitica ou sintética.

m Tipo de Custo Planejado: defina o tipo de custo que sera

considerado para andlise. E importante lembrar que o célculo e os
resultados serao diferentes para cada tipo.

m Tipo de Receita: selecione se o tipo de receita sera o padrao (receita
base), por unidade (receita local) ou por servico.

Os campos seguintes sao habilitados de acordo com a marcacgao feita no
tipo de receita.

Agrupamento de Unidades

Unidade

R| || Tod..
Servigo

' Tod...
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m Agrupamento de Unidades: caso a receita seja local, sera possivel
incluir um agrupamento de filiais.

m Unidade: caso deseje analisar todas as unidades, mantenha o
checkbox ao lado (“Todas”) selecionado. Para escolher alguma unidade
especifica, desmarque essa opcao e clique no campo para selecionar a
unidade ou as unidades de sua preferéncia.

m Servigo: da mesma forma, o checkbox “Todos” ja estara preenchido.
Desmarque-o para incluir o servigo ou os servicos desejados.

m Prato Inicial e Prato Final: através destes campos, defina o intervalo de
pratos que vao compor o relatério, a partir do primeiro e do ultimo
prato. Para inserir apenas um item, selecione a mesma op¢ao nos dois
espacos.

m Ordenacgao: selecione o tipo de ordenacao desejada. O sistema
apresenta a operacao por codigo ou por ordem alfabética dentro do

nivel.

m Agrupar Nivel: no caso da ordenacao por nivel, informe o numero do
nivel neste campo.

m Data Base para Calculo dos Custos: digite a data de referéncia para o
calculo de custo.

Apés preencher todos os campos de acordo com as orientagoes, clique no
botao “Relatorio”.
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= Custo de Pratos (6] s
) 18/04/2023 | 0001 - FILIAL - WEBINAR TECFOOD - 1 [Aress Comtra 1.38.0 (DB Version - 6917 )
Relatério ©

Custo de Pratos (Analitico)

Tipo de Custo Planejado ©
01 | Custo Médio Liquido Atual X

Tipo de Receita ©
Padrio

Unidade

® sevico

Agrupamento de Unidades

Unidade
®R| || Tod..

Servio©
R Tod...
Prato Inicial @ Prato Final @
01 | PRATO PRINCIPAL X | | 01 | PRATO PRINCIPAL X
Ordenagio:
Codigo Agrupar Nivel ©
@ Alfabética pelo Nivel

Data Base para Célculo dos Custos ©
18/04/2023 X

Relatorio

Escolha um formato de arquivo para o relatério que sera gerado. O sistema
disponibiliza as opcodes de pdf e xlIsx. Depois, confirme a selecao.

Tipo de Relatério

® oot

Cancelar Confirmar
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Na parte superior do relatério sdo exibidos os dados dos campos informados na tela de

filtro.
TEKNISA Custo de Pratos s
Unidade 0001 | FILIAL - WEBINAR _TECFOOD - 1 Tipo de Custo Custo Médio Liquido Atual
Servigo 00001 | ALMOCO WEBINAR
Produto Qtde. Receita UN Qtde. Bruta Custo Un Custo Receita
Prato 01.03.04.002 FELJOADA (Padrio)
1.01.02.013.00 CEBOLA - KG 0,00043 0,00043 1,52050 0,00065
1.03.01.001.00 ALHO DESCASCADO - KG 0,00007 0,00007 9,75946 0,00068
1.04.02.002.00 BACON DEFUMADO MANTA - KG 0,00200 0,00200 12,59195 0,02518
1.04.02.006.00 COSTELA SUINA CUBOS - KG 0,00267 0,00267 7,80338 0,02084
1.04.02.010.00 CUBOS DE PERNIL - KG 0,00533 0,00533 8,88850 0,04738
1.04.02.012.00 LINGUICA CALABRESA - KG 0,00333 0,00333 7,48935 0,02494
1.04.02.013.00 LINGUICA TOSCANA - KG 0,00267 0,00267 8,05336 0,02150
1.04.02.015.00 MASCARA SUINA CUBOS -KG 0,00600 0,00600 5,50000 0,03300
1.04.02.019.00 PE SUINO SALGADO - KG 0,00600 0,00600 790000 0,04740
1.04.02.028.00 RABO SUINO SALGADO - KG 0,00267 0,00267 11,01175 0,02940
1.05.01.010.00 FEIJAO PRETO - KG 0,00593 0,00593 2,85477 0,01693
1.05.02.008.00 FARINHA DE TRIGO - KG 0,00080 0,00080 1,91021 0,00153
1.05.03.006.00 CALDO DE CARNE - KG 0,00027 0,00027 4,10837 0,00111
1.05.03.024.00 LOURO SECO - KG 0,00003 0,00003 27,79740 0,00083
1.05.07.006.00 OLEO DE SOJA - L 0,00267 000267 3,28708 0,00878
Total Prato 0,28015

Na coluna “Produto”, o sistema apresenta o nome do prato com uma lista de
todos os itens que compdem as receitas.

Nos campos “Quantidade Receita” sao exibidas as quantidades per capita de
cada produto nos pratos. A primeira e a segunda coluna correspondem,
respectivamente, a quantidade liquida e a quantidade bruta.

O documento também exibe, em “Custo Unitario”, o custo equivalente a uma

unidade de medida do produto. A coluna “Custo na Receita” apresenta o valor
proporcional entre a quantidade bruta per capita e o custo unitario.
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4. Ranking de Pratos

O relatério de ranking de pratos é uma outra forma de analise de custo dos
pratos. Esse recurso se torna bastante util guando é necessario substituir
algum prato no cardapio devido ao seu custo.

Como se trata de um ranking, é possivel identificar a posicao do prato que esta
planejado e ver quais opg¢des dessa classificacdao possuem custo inferior e

podem substituir a preparacdo em questao.

Para acessar esse recurso, digite “Ranking de Pratos” no menu lateral.

AR_TECFOOD - 1

ranking de pratos

Ranking de Pratos

Zeedhi

LA A

TEKNISA® TRAINING CUSTOSWEB12V2




Custos TecFood Web - Relatorio de Custo de Pratos

Na tela de filtro, preencha os campos:

- il Cus
2 . Ranking de Pratos 0 1380 (DB Version - 6917 )

12/04/2023 | 0001 - FILIAL - WEBINAR TECFOOD - 1 Access Control

Relatério ©

Ranking de Pratos

Tipo de Custo ©
Custo Médio Liquido Atual X

Tipo de Receita ©

Por Unidade
Por Servico

Unidade Servigo
0001 | FILIAL - WEBINAR_TECFOOD - 1 X X

Prato Inicial @ Prato Final ©

m Tipo de Custo: selecione o tipo de custo desejado.

m Tipo de Receita: selecione se o tipo de receita sera o padrao (receita
base), por unidade (receita local) ou por servico.
Observagao: assim como no relatorio de custo de pratos, esse filtro
também se adapta de acordo com o tipo de receita marcado.

m Prato Inicial e Prato Final: através destes campos, defina o intervalo de
pratos que vao compor o relatério, a partir do primeiro e do ultimo prato.
Para inserir apenas um item, selecione a mesma op¢ao nos dois
espacos.

m Agrupar Nivel: caso deseje, os pratos poderao ser agrupados por nivel.

m Ordenagao: marque o checkbox ao lado da forma de ordenagao
desejada, que podera ser crescente ou decrescente.

Definidas as informacoes, clique em “Relatoério”, no canto inferior direito da
tela.
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= Ranking de Pratos o s
b 18/04/2023 | 0001 - FILIAL - WEBINAR TECFOOD - 1 [Aress Comtra 1.38.0 (DB Version - 6917 )
Relatério ©

Ranking de Pratos

Tipo de Custo ©
Custo Médio Liquido Atual

Tipo de Receita ©
@ Padrio

Por Unidade
Por Servigo

Unidade Servico
0001 | FILIAL - WEBINAR_TECFOOD - 1 X

Prato Inicial & Prato Final @
01.01 | BOVINOS X | | 01.01 | BOVINOS X

Agrupar Nivel ©

Relatorio

Marque o formato desejado para a geragao do arquivo (pdf ou xIsx). Em
seguida, clique em “Confirmar”.

Tipo de Relatério

Confirmar

°
x
7 B
w8

Cancelar
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O relatério gerado seguira o seguinte modelo:

TEKNISA Ranking de Pratos E:::: 18/:)‘72:)23 11:26
Unidade: 0001 - FILIAL - WEBINAR_TECFOOD - 1 Tipo de Custo: Custo Médio Liquido Atual
Prato Custo
. . .01 - PRATO PRINCIPAL
*01.01.02.035 - BIFE DE FIGADO ACEBOLADO 0,03575
¥01.01.02.038 - BIFE DE ALCATRA GRELHADO 0,04703
*01.01.01.020 - SHASHLYK 1/2 0,06410
*01.01.03.005 - FIGADO BOVINO A MILANESA 1/2 0,07223
*01.01.02.039 - BIFE DE ALCATRA AO MOLHO MADEIRA 0,07645
*01.01.01.019 - SHASHLYK 0,09342
*01.01.01.024 - MATAMBRE RECHEADO 0,10857
*01.01.03.004 - FIGADO BOVINO A MILANESA 0,12042
*01.01.03.000 - BIFE A MILANESA 0,14309
01.01.06.012 - QUIBE OLIMPICO 1/2 0,39292
01.01.06.006 - QUIBE ASSADO 1/2 0,41639

Observe que a coluna da esquerda exibe os pratos ordenados de forma
crescente ou descrente, conforme o custo que é apresentado na coluna da
direita. Isso garante praticidade e objetividade ao relatorio.

Atencgao: os pratos que apresentam um asterisco possuem produtos com
custo zerado em sua composi¢ao.

Siga todos os passos para conhecer e utilizar corretamente os relatérios de
Custo de Pratos e Ranking de Pratos.
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