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ESCOPO DE SERVICO

CRIACAO DE FICHAS TECNICAS

RESUMO: DOCUMENTAGAO EM PLANILHA EXCEL DO CALCULO DO CUSTO, MARGEM DE CONTRIBUIGAO E PREGO SUGERIDO DE
ATE 30 PREPARAGOES. INCLUI BASE DE DADOS DE INGREDIENTES INDEXADA PARA ATUALIZAGAO FACIL DE SEUS CUSTOS.

DURAGAO: ATE 10 DIAS

AUDIENCIA: GESTORES E CHEFE DE COZINHA

CONTEUDO E ENTREGAS

e LEVANTAMENTO E CONVERSAO DAS RECEITAS DE ATE 30 PREPARAGOES

O

O
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INGREDIENTES E QUANTIDADES
RENDIMENTO E FATOR DE CONVERSAO
CRIACAO DA BASE DE DADOS

e MONTAGEM DA FICHA TECNICA

o O O O
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CALCULO DAS QUANTIDADES BRUTAS E CUSTO TOTAL

CRIACAO DAS FT'S SECUNDARIAS (MOLHOS, FUNDOS etc.)

CALCULO DO RENDIMENTO DA RECEITA E CUSTO/PORGAO

SUGESTAO DE PREGO E CALCULO DA MARGEM DE CONTRIBUIGAO DO PRATO
INCLUSAO DO MODO DE PREPARO

e APRESENTAGCAO DO USO E MANUTENGAO DA BASE DE DADOS

FORMATO

e VISITA A OPERACAO DE PRODUCAO

e  ANALISE REMOTA DAS RECEITAS E CRIACAOFICHAS TECNICAS

e CRIACAO REMOTA DA BASE DE DADOS

e  PLANILHA ELETRONICA CONTENDO AS FICHAS TECNICAS E BASE DE DADOS EM ARQUIVOS ELETRONICOS
e APRESENTACAO REMOTA DO USO E MANUTENCAO DA BASE DE DADOS

REQUISITOS

e DISPONIBILIDADE DO CHEFE DE COZINHA E GESTORES NO(S) HORARIO(S) ACORDADOS

e INFRAESTRUTURA AUDIOVISUAL E DE INFORMATICA (EXPOSIGCAO PRESENCIAL OU REMOTA)

e RECEITA, MODO DE PREPARO E LISTA DE INGREDIENTES COM CUSTO DOS PRATOS SELECIONADOS
e FICHAS TECNICAS ATUAIS DOS PRATOS SELECIONADOS (QUANDO EXISTIREM)
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