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HNT0215 - Gestdo e Negdcios em Alimentagéo e Nutricdo

Custos e
receitas

Profa. Dra. Aline Martins de Carvalho

Agenda

Custos fixos
e variaveis

Receita e lucro

Indicadores e precificagao
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Tipos de custos

relacionados
diretamente com o produto fabricado
ou o servigo prestado

Ex: matéria prima, descartaveis,
mao de obra (proventos+encargos
sociais+beneficios), etc

|

nao contribuem de forma direta
para a fabricagao dos

produtos ou servigos. Dependem
de calculos rateios ou estimativas
para serem divididos e
apropriados a diferentes produtos
e servigos

Ex: aluguel, combustivel, material
de limpeza e materiais
administrativos

Tipos de custos

Ingredientes/
embalagens

Material de
limpeza

Direto/Indireto

Direto/Indireto
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Tipos de custos

Nao variam em
fungao da producao
do bem ou servico

Ex: aluguel, mdo de

obra, seguro Mantém relagdo direta

Variaveis com o volume de

RS producdo ou servico
r— Custo fixo
Ex: matéria prima, gas,
agua, energia
Quantidade de refeigdes gua, gl

R$
Custo variavel

Quantidade de refei¢ées

https:/ /www.youtube.com/watch?v=Mefrvw0xWDo

> »l ) 043/504

Em pedagos: o0 que compde o prego da pizza
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Alimentar
Nao Alimentar

Custo total

Proventos
Provisdo

Encargos
Beneficios

EPI

Transporte
Utensilio
Depreciagao

Matéria prima alimentar

GENERO un frequénci? de freq/més consumo | p/c com fanr consumo per prego un custo Pareto
per capita | de corregéo capita mensal mensal

arroz longo fino tipo 1 e tipo 2 kg 4 x semana 17.4 409 40.04 g 696.73 g 3.14 kg 2.191[8 10.62%
feijéo carioca kg 4 x semana 17.4 20g 20.03 g 348.58 g 9.07 kg 3.165 15.34
feijéo preto kg 1 x més 1 20g 20.03 g 20.03 g 7.15 kg 0.143 0.69%
lentilha kg 1 x més 1 20g 20.00 g 20.00 g 14.84 kg 0.297 1.44%
macarréo kg 1x 2 5049 50.04 g 100.08 g 3.60 kg 0.360! 1.74%
macarréo integral kg 1 x quinzena 2 50 g 50.04 g 100.08 g 12.96 kg 1.206[F 6.28%
carnes kg 1 _x semana 4.35 1un 1.00 un 4.35 un 0.73 un
proteina texturizada de soja kg 1x 2 134g 13.00 g 2600 g 29.46 kg
peixe kg 1 x semana 4.35 1un 1.00 un 4.35 un 0.14 un
frango kg 2 xsemana 8.7 1 un 1.00 un 8.70 un 0.14 un
ovo dz 1 x semana 435 0.083"dz 0.08 dz 0.36 dz 3.64 dz
verdura (cozida) un 1 xsemana 4.35 1 un 1.00 un 4.35 un 0.06 un
verdura (crua) un 1 x semana 4.35 1un 1.00 un 4.35 un 0.05 un
legume (cozido) un 1 _x semana 4.35 1 un 1.00 un 4.35 un 0.16 un

subtotal mensal

Total mensal

total unitério
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Matéria prima nao alimentar

ITENS UNIDADE VALOR(:;\I)ITARIO

Detergente para loucas litro 11.48 1 R$ 11.48 6.57% |
Cloro litro 336 1 R$ 3.36 1.92% |
Gel antisséptico para méos litro 10.91 2 R$ 21.82 12.49% |
Sabonete liquido higienizante para méos litro 3.69 2 R$ 7.37 4.22% |
Higienizante para verduras kg 18.63 0 R$ 0.00

Saco de lixo unidade 0.47 118 R$ 55.02 31.50% |
Rolo de cross hatch unidade 228.47 03 R$ 68.54 39.24% |
Esponja de impeza unidade 0.49 4 R$195 | 1.12%)
Fibrago unidade 1.41 2 R$ 2.82 I 161%)|
Papel higiénico unidade 0.92 253 R$ 2.33 1.33%|

ICusto mensal (R$/més)

17469 |

[Custo por refeigao

0,004

9
Matéria prima
Componente |Intervalo médio %
Salada 5a6
Prato proteico 39a58
Guarnicdo 6all
Prato-base* 5a17
Complemento** 8al2
Sobremesa 8al2
Bebidas 5a7
Material descartavel 2,5a4
Produtos de limpeza 2,5a4
*arroz, feijao
**pao, farinha de mandioca, vinagrete, molho de pimenta
Abreu, Spinelli, 2019
10
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Mao de obra

*2023: Piso Salarial de Nutricionista de Referéncia (para 44 horas semanais): RS 3.241,86

RESUMO NUTRICIONISTA RESPONSAVEL TECNICO Valor (RS) RESUMGIASSISTENEECOZ NHA VAIoH (RS
SALARIOS 1.144.00
ENCARGOS SOCIAIS 709.62
SALARIOS 280006 VALE TRANSPORTE, 87.72
ENCARGOS SOCIAIS 1.736.88 VALE REFEICAO 422.40
VALE TRANSPORTE 0.00 CESTA BASICA 124.33
VALE REFEICAO 42240 ASSISTENCIA MEDICA 60,58
[CESTA BASICA 12433 [AUXILIO CRECHE 4116
ASSISTENCIA MEDICA 60.58 [AUXILIO FUNERAL 10.73
[AUXILIO CRECHE 87.47 UNIFORMES E EPI 110.32
SOXRGIEINFRAR 10.73 CUSTO MENSAL - AJUDANTE DE COZINHA 2,710.85
UNIFORMES E EPI 29.56
[CUSTO MENSAL - NUTRICIONISTA 5.272.00
CUSTO HORA - NUTRICIONISTA 27.54
Custo Mensal Nutricionista RT - Contrato 5,272.00
Custo Mensal Manipulador de Alimentos 2,710.85
Custo mensal (R$/més) 8,223.75
CUSTO TOTAL POR REFEICAO 1.79

11

Diversos

[ de 1at6 200 | de 201 até 500 | de 501 até 1000 | de 1001 até 2500 | de 2501 at6 5000 |de 1516 200 ]

icbes | dia]

5200 _|do 201 a16 500 _[de 501 at6 1000 _[de 1001 ot 2600 _[de 2501 té 5000
200 500 1000 2500 5000

Equipamento

Refeigoes / més|

100607 m cap 300 kgel

T

arto plataforma 1,2 x 0,65 x 0.7 m, cap 500 kg ¢/ base de chapa de a0 inox

10 0.70 m ol gavetas

lanca do G109

53 ag0 0.0 x 0.50 % 0,60
erigerador comercia vrtcal 4 portas 140 x 0.76 x 2,10 m o cap. 1200 ros.
or 0 itros 0

strado de polipropieno 1,00 x 0.90 x 0.25 m

arto awsitar 120%050x085m.

s /60 x 010 x 085 m.

Jroedoriicador do cames 100 kah

frocdoripicador do cames 240 kg

hraquina descascadora do tubérculos; capacidado 160 kgih, motor 172 FP. 220
fundido, 3

040 ntacdo
bracuina descascadora de tubsrculos. capacidade 240 kglh. motor 1/2 HP. 220
ot 60 ciclos. i indido, & 3

ortador do frios automatico, 172 Fp, 1107220 vols, monofasico 0,66 x 063 % 0,52

Tiros
fatedeia elética planetaria 12 wos

102769
131626
176720

000

358505

000

321070
416653

189082
000

444859

000

808201
654139
833305

000
5899 04

1308278
16.666.12

000
655904

12
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Exemplo e recomendacao

Matéria Prima

="
Custos Valores 48-50%
matéria-prima 2.56 . 51.28
mao de obra 1.79 |
material de limpeza 0.16 1 3.21 *.
descartéveis 0.11 2.24 Mao de obra
gas 0.11 2.24
~ " P 25-40%
manutencgdo equipamentos e utensilios 0.06 1.28
material administrativo 0.05 0.96
uniforme e EPI 0.05 0.96
desratizagdo 0.05 0.96
outros gastos 0.05 0.96
Custo total 5.00
Abreu, Spinelli, 2019
13
o ~
Definicoes
Preco .- Receita
- *
L P * hES e Bruta: valor apurado com a
Va 0'; rrllor!ztarlo ‘. . venda de produtos ou servico,
estabe eud o parafq_ue_ se . antes de abater os impostos
possa vender a reteicao Liquida: valor da receita bruta
menos impostos
- .
. --m- .
L4
L4
Lucro Prejuizo
Custo total (direto,
Saldo positivo das indireto, lucro) unitario
operagoes do de produgao for maior
restaurante que o prego liquido de
venda
14
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Preco

-
*

Lucro

10%

Definicoes

.- Receita
.
~ *
.Q 3
- 4
kY .

12,45% impostos

15

Preco
bruto

Imposto

Preco
liquido

020

Lucro

=prego bruto de venda * % impostos

=prego bruto de venda - % impostos

= prego bruto da venda - (custos de

[1-(% impostos + %lucro)]
= R$ 5,00 = [1- (12,45% + 10%)]
=R$ 5,00 + [1- (0,1245 + 0,10)]
=R$ 5,00 = [1- 0,2245]
RS 5,00 + 0,7755
=R$ 6,45

= 6,45 X 12,45%
= R$0,80

= 6,45 12,465% —
=R$ 5,65

produgdo + valor dos impostos) —
= 6,45 - (5,00+0,80)
= R$0,65

16
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Receita

quantidade de servigos x preco unitario
R$ 6,45 *200 refeigdes * 20 dias= 25.800,00

HEEBEBEBEE ———— ligid receita bruta - % impostos

R$ 25.800,00-12,45% = 22.587,90

Lucro Lucro individual x quantidade x dias
R$ 0,65 x 200 refeicdes x 20 dias=2.600,00

[

+

17
(4 o
Indices
Custo de mercadoria vendida (CMV)
Faturamento
20% Baixo . .
20a30% Médio Eonsumo de.tR_$7_,0(|)2$p1a(r)z;7 brigadeiros
Acima de 30% _|Alto Onsumo unitario R31,
E [ Prego unitario de R$2,00
xemplo CMV =1,00/2,00= 50% (custo alto)
Consumo de R$2,56 *200*20=10.240,00
Faturamento de R$6,45*200*20=25.800,00 .
CMV = 10240/25800 = 40% Preco unitario de R$4,00 )
CMV = 1,00/4,00= 25% (custo médio)
18
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indices

Custos primarios da producao ou Prime cost

(matéria prima + mao de obra)

= éria- il i +
Faturamento
Prime Cost Referéncia |
45 a 50% Baixo
50 a 60% Médio
Acima de 60% |Alto

Exemplo

Consumo de (R$2,56+1,79)*200*20=17.400,00
Faturamento de R$6,45*200*20=25.800,00
Prime cost = 17400/25800 = 67%

Consumo de R$7,00 para 7 brigadeiros
Ma&o de obra: 1h = R$10,00
Consumo unitario R$17,00/7=2,43

Preco unitario de R$4,00
Prime cost = 2,43/4,00 = 61% (custo alto)

Preco unitario de R$4,50
Prime cost = 2,43/4,50=54% (custo médio)

19
Precificagao - Informal
Intuicao
Estabelece o preco com base na percepc¢ao de valor sobre o produto.
Competidores
Utiliza-se o mesmo preco praticado por competidores.
E um dos métodos mais utilizados
Tentativa e erro
Estabelece um preco por um periodo e avaliam-se os resultados
Método arriscado pois tira credibilidade
20

10
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20%

CMV de 30%

Alimentos Custo

Baixo

20 a 30%

Médio

Acima de 30%

Alto

Preco = 1,00/0,30 = 3,33

Consumo de R$7,00 para 7 brigadeiros
Consumo unitario RS 7,00/7=1,00

Precificacao - formal

Prime Cost de 60%

Prime Cost 'Referéncia

45 a 50% Baixo
50 a 60% Médio
Acima de 60% |Alto

Consumo de R$17,00 para 7 brigadeiros

Consumo unitario R$ 17,00/7=2,43

Preco =2,43/0,60 = 4,05

21
Método de Smith-Kasavanas - Engeharia de cardapio
ut&
¢ N | ‘ |
b g
Buaiva CACHORRO QUEBRA-CABEGAS
Rentabilidade Mta

22

11
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Vendas Preco Lucro (%)  |Lucro uni (R$) |Lucro total (R$)
suco de laranja 900 RS  7.00 25%| RS 1.75 RS 1,575.00
esfiha 4000| RS 2.50 10%| RS 0.25 R$ 1,000.00
pizza 150( RS 15.00 20%| RS 3.00 RS 450.00
frango com batata 150 RS 15.00 10%| RS 1.50 RS 225.00
Total RS 3,250.00
Mo
Q ! I ,
el
g BURROS DE CARGA
s
3
Q
g \ N
) I
Baiva CACHORRO QUEBRA-CABEGAS
Baixa Rentabilidade Mto
23
- .
Metodo de Smith-Kasavanas
“tl
ﬁ :
° Y
) )
2
s
(03 ’
Q
o .
a —
B
Baiva \-A
Baixa Rentabilidade Mt
Imagem: https:/A
24
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Curva ABC Vendas

79% faturamento

Vendas Preco Lucro (%) _[Lucro uni (R$) |Lucro total (R % % acumulada
suco de laranja 900| RS 7.00 25%| RS 175 R$ 1,575.00 48% 48%
esfiha 4000| RS 2.50 10%| RS 0.25 RS 1,000.00 31% 79%
pizza 150| RS 15.00 20%| RS 3.00 RS 450.00 14% 45%
frango com batata 150| RS 15.00 10%| RS 1.50 RS 225.00 7% 21%
Total RS 3,250.00

25
Ferramentas
Goendl [ooxml Mol A
26

13
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Genial Operacional
Genial Financeiro

Genial Gerenciador de NF-e
Genial Suprimentos

Genial Business Intelligence
Genial Merenda

Genial Recurso Didatico

@ genial

e geniol Descri¢do:

Médulo desenvolvido para
complementar os controles feitos
no Médulo Operacional. Totalmente
integrado com os demais médulos,
facilita a administracao de seu
negécio.

http://genialnet.inf.br/produtos/

Funcionalidades:

Contas a Pagar / Contas a
Receber / Registro de Pagamento
e Recebimentos / Conciliagao /
Fluxo de Caixa / Remessa de
Pagamentos / Relatérios
Gerenciais

aixe o descritivo

27

COOK [

Fichas Técnicas

dados de FTP

Estoque

de cada item

Monte rapidamente as fichas técnicas das Planeje e analise o cardapio de acordo com

suas receitas e/ou utilize o nosso banco de

Tenha um estoque atualizado e receba Gere listas de compras e cote com seus

notificagdes de estoque minimo e validade fornecedores os insumos requeridos pela

S
FesHQD

Mapa de Producao

0s custos do contrato e as recomendacdes
nutricionais do puiblico atendido

Ke

Compras

producéo

https://cookgo.com.br/

i
2%

Expedigdo

Prepare, organize e tenha o controle das

entregas de cada refeicio

Relatérios

Analise o desempenho da sua operacao e
identifique os pontos de melhoria nos seus

processos

28
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¢ GrandChef

Versao Desktop 1.0

Gerencie seu restaurante com um Sistema Desktop offlinc
com aplicativo android para gargom langar pedidos, 100%
desenvolvido para o ramo alimenticio,

Versao Online 2.0

Sistema simples, fécil e Robusto, tenha o seu restaurante

na palméo da méo com o GrandChef 2.0

v Médulo de Mesa v Modulo de Mesa
v/ Moédulo de Comanda v/ Médulo de Comanda
v/ Médulo de Balcéo v/ Médulo de Balcdo
/' Médulo de Delivery + Médulo de Delivery
v/ Controle de Caixa «  Controle de Caixa
+/  Controle de Estoque «  Controle de Estoque
v/ Controle de Financeiro : :
v/ Controle de Financeiro
«/  Emissdo NFC-e ~
Emiss&@o NFC-e
v/ Integragdo com Ifood N
X Integragédo com Ifood
X Qrcode nas mesas
Vv Qrcode nas mesas
Gestao Web
= v Gestdo Web
X Monitor de preparo i+ ‘Mohitor dé preparo
X Backup em nuvem «  Backup em nuvem
X  Pagamento online « Pagamento online
https://www.grandchef.com.br/ X MacOSeLinux « Windows, Mac 0S e Linux
Novor Novor Novor
& Site e App de Delivery W Programa de Fidelidade OFechamento da Conta no Celular
enha o seu canal de vendas online, fidelize Aumente seu ticket médio e informagdes Diminua filas no caixa, feche pedidos no PC
seus clientes e n omissic e seus clientes em uma tnica ferramenta. ou no Celular com a Comanda Mobile
Novor Novor Novor
?Perguntas Personalizadas $ Cupons de Desconto & Multiplos Enderecos no Delivery
Crie perguntas na hora do pedido, melhore Crie cupons de desconto para divulgar seu Controle facilmente multiplos endereco
eus processos e economize negécio e atrair novos cliente delivery: Casa, Trabalho, Namorada.
Novor Novor Novor
@Divisdo da Conta G Backup Google Drive @SMS Marketing
erramenta de divis&o da conta para diminuir Integragéo com Google Drive e DropBox para

filas

0 caixas.

configurar se

https://consumer.com.br/

30
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Consumer 12.14 / Verso Gritis
PRINCIPAL  PRODUTOS | FINANCEIRO | CONFIGURAGDES  APPS

@ 9 e
e S s

Contas a Receber

€ B o6 @ =

Conta Corrente (Fiadc) | Recebimentos  MeuNegéco Resumo Financeiro
(Peddos e Fado)

Meu Négocio

T

B Famers (Toal o Fachamares do e

Recebimentos Vs. Contas a Pagar

A
$ Faturamento
R$ 0,00

Faturamento Vs. Recebimentos

[ comasoe aces

Pessoas Atendidas
)

Recabimereos (T ago pelo )

Il Recebimentos

Ticket Médio
R$ 0,00

Top 10 - Mais Vendidos

Faturamento por Tipo do Pedido

(C) oyt 2010-2020 Consumar Sk am Tecnoogs

Consumer 12.14 / Versio Gritis
PRINCIPAL  PRODUTOS | FINANCEIRO ~ CONFIGURAGOES  APPS.

@ 3 ‘ 3

Formas de Pagamento  Categoria de Contas  Fomecedores | Contas a Pagar

Contas a Receber

€ B o0 @ =

Conta Corrente (Fiado)

Recebimentos  MeuNegddo ~Resumo Financeiro
(Peddos e Fado)

Heu Negécio (BETA)

Meu Négocio  periodo: De

Até 30/04/2020

Receitas
R$ 0,00

(Data efetiva do crédito)

F [ comacencees () avmoamas

Despesas
= R$ 0,00

RS 0,00 (Previsto)

Receitas Vs. Despesas

Saldo Realizado

R$ 0,00

RS 0,00 (Previsto)

Despesas Previstas por Categoria

as Previstas x Despesas Realizad

(€) Capyright 2010-2020 s Sokiies e Tacrcegia

16
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PRINCIPAL | PRODUTOS

w

Complementos  Observacdes

FINANCERO  CONFIGURAGOES  APPS

T B & » ¢

TposeTomarhos  Perguntas | Insumos  Categorias

Produtos Categorias

Alterar Estoque  Alterar Estoque_ Histérco
emLote comFe

-
. - <) @ @
poscio | promoghes | Hatircode
porDota

de
Entradas e Saidas

Editar Produto

Nome: X-Picanha
Categori: Lanches

Prego de Custo: 1400 Prego de Venda:

$4/88 proouros () e

Céd. Sstema Cote
Nome doProduto

Hambirguer de picanha

Malonese da casa

P30 para hambirguer com gergelim
Quejo prato fatia

Ricula

Perguntas (0)

Medda
0,250 kg
0,010 kg
1,000 UN
1,000 UN

0,005 kg

Impriemie Importar

Custo: 13,68

< votar )/ savar(r2)

(€) Capyrigh 2010-2020 ansmr Sokgies e Tecroga

33

PRINCIPAL  PRODUTOS  FINANCEIRO  CONFIGURAGDES | APPS
]
DA ] 15
Apps e Integragdes Pedidos Online Bina Mapas Fideldade Cupons de
2 = 5 S

arimbos e troquel

Regra de Pontuagho

Cada produto vendido cquvaiea | 1 3 Carimbo

PRODUTOS QUE ACUMULAM @ Addonar,
Produto V. unit, Exchur
X-Picanha 29 @

Status da Camparha: © Ativa )

Regra de Premiacho

Clente troca um produto com | 10 &

Carimbos

PRODUTOS QUE PODEM SER TROCADOS © Adconr.
Produto v.unit. Exchir
Mik Shake Chocolate P 100

(€) Copyright 2010:2020 s Soksies e Tacncegia

34
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Para saber mais

Abreu, ES; Spinelli, MGN; Pinto, MAS. Gestado de Unidades de Alimentagéo e
Nutrigdo: um modo de fazer. 5a. ed. Sdo Paulo: Metha, 2013.

Vaz, CS. Alimentacéo de Coletividade: uma abordagem gerencial. 2a. ed. Brasilia:
2003.

Vaz, CS. Restaurantes: Controlando custos e aumentando lucros. 2a. ed. Brasilia:
2011.

Fatel, ECS. Custos em Unidades Produtoras de Refei¢cdes. Cap. 13, p. 237-261. In:
Rosa, COB; Monteiro, MRP. Unidades Produtoras de Refei¢cdes: uma viséo pratica.
Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

Créditos dos slides: Slidesgo, Ereepik e clientes particulares.
Material elaborado com base nas aulas das Prof. Dra Aline Martins.

35
.
QUIZ Custos
mao de obra RS 120,076.00
matéria-prima RS 70,050.00
descartaveis RS 12,080.00
gas RS  2,544.00
contas (4gua e luz) RS  3,200.00
Em uma unidade que serve 700 refeigdes/dia em 20 dias Uteis no més:
Qual o custo fixo da Unidade?
Qual o custo variavel da Unidade?
Qual o custo da refei¢do? o .
Quanto deve ser o prego por refei¢do para uma taxa de lucro de 20%? o (;. t05 + %10cro)]
Se um cliente novo deseja comprar 100 refei¢des. Qual prego minimo “{7% IMpostos + elucro
tedrico que vocé pode cobrar?
36

18
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Quiz

Custos
maéo de obra RS 120,076.00
matéria-prima RS 70,050.00
descartaveis RS 12,080.00
gas RS  2,544.00
contas (4gua e luz) RS  3,200.00

Em uma unidade que serve 700 refeicdes/dia em 20 dias Uteis no més:

Qual o custo fixo da Unidade? R$120.76,00

Qual o custo variavel da Unidade? R$87.874,00

Qual o custo da refeigdo? 207950/(700%20)= 14,85

Quanto deve ser o prego por refei¢do para uma taxa de lucro de 20%?
Se um cliente novo deseja comprar 100 refei¢des. Qual prego minimo
tedrico que vocé pode cobrar? 87874/700/20=6,28 * 100 = 628,00

[1-(% impostos + %lucro)]
= R$ 14,85  [1- (12,45% + 20%)]
= R$ 14,85 + [1- (0,1245 + 0,20)]

= R$ 14,85 * [1- 0,3245]
RS 14,85 + 0,6755
=R$ 21,98

37
- .
Exercicio

Considerando o seu modelo de negécios e que vocé tem no minimo 2 funcionarios (1 nutricionista e 1
cozinheiro), para oferecer 200 unidades/dia, calcule:
Quanto vocé gasta por més para pagar os funcionarios? Considere que com 13°, férias, FGTS, INSS patronal e
outros beneficios, vocé gasta o dobro do salério do funcionario. Use os salarios estabelecidos pelo sindicato (moodle)
De acordo com sua ficha técnica, qual o valor de matéria prima para vender 200 unidades por
diadurante 1 més (inclua embalagem, se necessario)?
Qual a margem de prego vocé deveria cobrar para um CMV e Prime Cost médio?
O prego estimado esta proximo de precos de concorrentes? Qual prego vocé estabeleceu? Explique o
motivo.
Contando que vendeu 200 unidades/dia durante o més, qual o faturamento bruto e faturamento liquido?
Considere 12,45% de impostos

38
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Exercicio

Exemplo:

Quantos funcionarios vocé precisa para oferecer 200 unidades/dia? 1 funcionario

Quanto vocé gasta por més para pagar os funcionarios? Considere que com 13°, férias, FGTS, INSS patronal e
outros beneficios, vocé gasta o dobro do salario do funcioario. R$1000,00

Qual o gasto unitario com funcionarios? R$1000/(200*20dias) = R$0,50/unidade

Qual o valor unitario de matéria prima, de acordo com a ficha técnica? R$1,00/unidade

Qual o prego vocé deveria cobrar para um CMV e Prime Cost médio?
Prime cost= R$1,50 *100/50 e R$1,50 *100/60 -> R$2,50 e R$3,00
CMV = 1,00 *100/20 e 1,00 *100/30 -> R$3,33 e R$5

O preco estimado esta proximo de pregos de concorrentes? Concorrente vende a R$ 3,00, decido ficar
com R$2,50 para conseguir ter mais clientes.

Qual o faturamento bruto e faturamento liquido? Considere 12,45% de impostos
R$2,50*200*20dias= 10.000/més

-12,45% imposto

-1000 salario

-4000 matéria prima (200*20)

-1000 lucro (10%)

Sobra: R$2755 para demais gastos. E viavel?
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