usto Invisivel
tarters




alfama,

Bolinho de Carne Seca |

Comparamos os custos da producao préopria de
um Bolinho de Carne Seca com a opcao pronta,

evidenciando o impacto na operacao.

Produzir internamente envolve mais que ingredientes: ha tempo de preparo, mao
de obra, perdas e falta de padronizacao. Com a Carne Seca Desfiada Alfama, ha
mais rendimento e agilidade, mas a finalizacao ainda exige recursos. Ja o Bolinho
de Carne Seca Alfama elimina etapas, reduz desperdicios e garante padronizacao.

Producao Propria

Producao Propria
com desfiado Alfama

Receita para 26 bolinhos

Custos do Produto

Carne Seca (1kg) R$ 35,70
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS 48,75

Custo Invisivel

Receita para 35 bolinhos

Custos do Produto

Custo por perda (Kg)

Salga, cozimento, desfiar - R$10,71
(-300gr)

Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$19,80

(Preparo 1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 30,51

Carne Seca Alfama (1kg) R$ 56,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS 69,05

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo - R$ 5,60
(-100g)

Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$13,22

(Preparo1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 18,82

Starters

Media 35 bolinhos por pacote

Custos do Produto

Bolinho Carne Seca (1,05kg) R$ 85,77
Preco Ingredientes! R$ 0,00

Total Custos Insumos RS 85,77

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo Og
R$ 0,00

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra (Preparo) O min

Total Custo Invisivel RS 0,00

Custo real(rend. s059) RS 79,27

Custo Unitério (30g) RS 3,04
Preco sugerido/venda (un.) R$ 7,60
Preco Porcao (5 un.) RS 38
CcMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 87,85

Custo Unitario (30g) RS 2,51
Preco sugerido/venda (un.) RS 6,27
Preco Porcao (5 un.) RS 31,37
CMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 85,77

Custo Unitario (30g) RS 2,45
Preco sugerido/venda (un.) RS 6,12
Preco Porcao (5 un.) RS 30,63
CcMV 40%

1 Ingredientes: ovos, farinha panko, leite, cebola, alho, requeijao cremoso e outros ingredientes. (15% de rendimento)
2 Custo por hora, considerando o salario minimo da categoria de R$ 2.329,50. Fonte:
https://www.salario.com.br/profissao/cozinheiro-de-restaurante-cbo-513205/.

3 Precos podem variar de acordo com a politica de precos do distrbiuidor.

Bolinho de Carne Seca

Sugerido para
o operador

40%

para o Distribuidor

revender o Bolinho de Carne Seca da

Linha Starters:

25%




alfama,

Croquete de Cupim |

Comparamos os custos da producao propria
de um Croquete de Cupim com a opcao pronta,

evidenciando o impacto na operacao.

Produzir internamente envolve mais que ingredientes: ha tempo de preparo, mao
de obra, perdas e falta de padronizacao. Com o Cupim Desfiado Alfama, ha mais
rendimento e agilidade, mas a finalizacao ainda exige recursos. Ja o Croquete de
Cupim Alfama elimina etapas, reduz desperdicios e garante padronizacao.

Producao Propria

Producao Propria

com desfiado Alfama

Receita para 20 bolinhos

Custos do Produto

Receita para 35 bolinhos

Custos do Produto

Carne Seca (1kg) R$ 40,00 Carne Seca Alfama (1kg) R$ 55,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05 Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS$ 53,05 Total Custos Insumos RS 68,05
Custo Invisivel Custo Invisivel

Custo por perda (Kg) Custo por perda (Kg)

Salga, cozimento, desfiar - R$19,72 Perda de processo - R$ 5,60
(-483gr) (-100q)

Custo Mao de Obra Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$19,80 Tempo M3o de obra - R$13,22
(Preparo1:30 H) (Preparo1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 39,52 Total Custo Invisivel RS 18,72

Starters

Media 35 bolinhos por pacote

Custos do Produto

Bolinho Carne Seca (1,05kg) R$ 82,66

Preco Ingredientes! R$ 0,00

Total Custos Insumos RS 82,66

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo Og
R$ 0,00

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra (Preparo) O min

Total Custo Invisivel RS 0,00

Custo real(rend. 5949) R$ 92,57

Custo real (rend. 1,050kg) RS 86,77

Custo Unitario (30g) RS 4,62 Custo Unitario (30g) RS 2,47
Preco sugerido/venda (un.) R$ 11,55 Preco sugerido/venda (un.) RS 6,17
Preco Porcao (5 un.) RS 57,75 Preco Porcao (5 un.) RS 30,87
CcMV 40% CMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 82,66

Custo Unitario (30g) RS 2,36
Preco sugerido/venda (un.) RS 5,90
Preco Porcao (5 un.) RS 29,50
CcMV 40%

1 Ingredientes: ovos, farinha panko, leite, cebola, alho, requeijao cremoso e outros ingredientes. (15% de rendimento)
2 Custo por hora, considerando o salario minimo da categoria de R$ 2.329,50. Fonte:
https://www.salario.com.br/profissao/cozinheiro-de-restaurante-cbo-513205/.
3 Precos podem variar de acordo com a politica de precos do distrbiuidor.

Croquete de Cupim

Sugerido para
o operador

40%

para o Distribuidor

revender o Croquete de Cupim da Linha

Starters:

25%




alfama,

Croquete de Pernil com mostarda e limao |

Comparamos os custos da producao propria de um
Croquete de Pernil com mostarda e limao com a opcao
pronta, evidenciando o impacto na operacao.

Produzir internamente envolve mais que ingredientes: ha tempo de preparo, mao de obra,
perdas e falta de padronizacao. Com o Pernil Desfiado Alfama, ha mais rendimento e
agilidade, mas a finalizacao ainda exige recursos. Ja o Croquete de Pernil com mostarda e
limao Alfama elimina etapas, reduz desperdicios e garante padronizacao.

Producao Propria

Producao Propria
com desfiado Alfama

Receita para 17 bolinhos

Custos do Produto

Carne Seca (1kg) R$ 28,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS 41,05

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Salga, cozimento, desfiar - R$15,12
(-483gr)

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra
(Preparo 1:30 H)

- R$19,80

Total Custo Invisivel RS 34,92

Receita para 35 bolinhos

Custos do Produto

Carne Seca Alfama (1kg) R$ 37,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS$ 50,05

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo - R$3,70
(-100g)

Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$13,22

(Preparo1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 16,92

Starters

Meédia 35 bolinhos por pacote

Custos do Produto

Bolinho Carne Seca (1,05kg) R$ 79,55
Preco Ingredientes! R$ 0,00

Total Custos Insumos RS$ 79,55

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo Og
R$ 0,00

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra (Preparo) O min

Total Custo Invisivel RS 0,00

Custo real(rend. 5299) RS 75,97

Custo Unitério (30g) RS 4,46
Preco sugerido/venda (un.) R$ 11,15
Preco Porcao (5 un.) RS 57,75
CMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 66,97

Custo Unitario (30g) RS 1,91
Preco sugerido/venda (un.) RS 4,77
Preco Porcao (5 un.) RS 23,87
CMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 79,55

Custo Unitario (30g) RS 2,27
Preco sugerido/venda (un.) RS 5,67
Preco Porcao (5 un.) RS 28,37
CcMV 40%

1 Ingredientes: ovos, farinha panko, leite, cebola, alho, requeijao cremoso e outros ingredientes. (15% de rendimento)
2 Custo por hora, considerando o salario minimo da categoria de R$ 2.329,50. Fonte:
https://www.salario.com.br/profissao/cozinheiro-de-restaurante-cbo-513205/.

3 Precos podem variar de acordo com a politica de precos do distrbiuidor.

Croquete de Pernil com mostarda e limao

Sugerido para
o operador

40%

para o Distribuidor

revender o Croquete de Pernil com
mostarda e limao da Linha Starters:

25%




alfama,

Bolinho de Carne de Sol |

Comparamos os custos da producao préopria de
um Bolinho de Carne de Sol com a opcao pronta,

evidenciando o impacto na operacao.

Produzir internamente envolve mais que ingredientes: ha tempo de preparo, mao de obra,
perdas e falta de padronizacao. Com a Carne de Sol Desfiada Alfama, ha mais rendimento e
agilidade, mas a finalizacao ainda exige recursos. Ja o Bolinho de Carne de Sol Alfama

elimina etapas, reduz desperdicios e garante padronizacao.

Producao Propria

Producao Propria

com desfiado Alfama

Receita para 21 bolinhos

Custos do Produto

Carne Seca (1kg) R$ 40,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS$ 53,05

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Salga, cozimento, desfiar - R$14,00
(-483gr)

Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$19,80

(Preparo 1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 33,80

Receita para 35 bolinhos

Custos do Produto

Starters

Meédia 35 bolinhos por pacote

Custos do Produto

Carne Seca Alfama (1kg) R$ 52,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS 65,05

Custo Invisivel

Bolinho Carne Seca (1,05kg) R$ 79,55
Preco Ingredientes! R$ 0,00

Total Custos Insumos RS$ 79,55

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo - R$5,20
(-100g)

Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$13,20

(Preparo1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 18,42

Custo por perda (Kg)

Perda de processo Og
R$ 0,00

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra (Preparo) O min

Total Custo Invisivel RS 0,00

Custo real(rend. 6509) RS 86,85

Custo Unitario (30g) RS 4,13
Preco sugerido/venda (un.) R$ 10,33
Preco Porcao (5 un.) RS 51,69
CMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 83,47

Custo Unitério (30g) RS 2,38
Preco sugerido/venda (un.) RS 5,95
Preco Porcao (5 un.) RS 29,75
CcMV 40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 79,55

Custo Unitario (30g) RS 2,27
Preco sugerido/venda (un.) RS 5,68
Preco Porcao (5 un.) RS 28,41
CcMV 40%

1 Ingredientes: ovos, farinha panko, leite, cebola, alho, requeijao cremoso e outros ingredientes. (15% de rendimento)
2 Custo por hora, considerando o salario minimo da categoria de R$ 2.329,50. Fonte:
https://www.salario.com.br/profissao/cozinheiro-de-restaurante-cbo-513205/.

3 Precos podem variar de acordo com a politica de precos do distrbiuidor.

Bolinho de Carne de Sol

Sugerido para
o operador

40%

para o Distribuidor

revender o Bolinho de Carne de Sol da

Linha Starters:

25%




alfama,

Coxinha de Costela |

Comparamos os custos da producao prépria de um
Coxinha de Costela com a opcao pronta, evidenciando
0 Impacto na operacao.

Produzir internamente envolve mais que ingredientes: ha tempo de preparo, mao de obra,
perdas e falta de padronizacao. Com a Costela Desfiada Alfama, ha mais rendimento e
agilidade, mas a finalizacao ainda exige recursos. Ja a Coxinha de Costela Alfama elimina
etapas, reduz desperdicios e garante padronizacao.

Producao Propria

Producao Propria

com desfiado Alfama

Receita para 22 bolinhos

Custos do Produto

Receita para 35 bolinhos

Custos do Produto

Starters

Meédia 35 bolinhos por pacote

Custos do Produto

Carne Seca (1kg) R$ 30,00 Carne Seca Alfama (1kg) R$ 57,00
Preco Ingredientes! R$ 13,05 Preco Ingredientes! R$ 13,05
Total Custos Insumos RS 43,05 Total Custos Insumos R$ 70,05
Custo Invisivel Custo Invisivel

Custo por perda (Kg) Custo por perda (Kg)

Salga, cozimento, desfiar - R$12,27 Perda de processo - R$5,70
(-483gr) (-100q)

Custo Mao de Obra Custo Mao de Obra

Tempo M3o de obra - R$19,80 Tempo M3o de obra - R$13,33
(Preparo1:30 H) (Preparo1:30 H)

Total Custo Invisivel RS 32,07 Total Custo Invisivel R$ 19,03

Bolinho Carne Seca (1,05kg) R$ 82,66

Preco Ingredientes! R$ 0,00

Total Custos Insumos RS 82,66

Custo Invisivel

Custo por perda (Kg)

Perda de processo Og
R$ 0,00

Custo Mao de Obra

Tempo Mao de obra (Preparo) O min

Total Custo Invisivel RS 0,00

Custo real(rend. 6799) RS 75,12

Custo real (rend. 1,050kg) RS 89,08

Custo Unitario (30g) RS 4,41 Custo Unitario (30g)

Preco sugerido/venda (un.) R$ 8,53 Preco sugerido/venda (un.)
Preco Porcao (5un.) RS 42,68 Preco Porcao (5un.)

CMV 40% CMV

RS 2,54
RS 6,36
RS 31,81

40%

Custo real (rend. 1,050kg) RS 79,55

Custo Unitario (30g) RS 2,36
Preco sugerido/venda (un.) RS 5,90
Preco Porcao (5 un.) RS 29,52
CcMV 40%

1 Ingredientes: ovos, farinha panko, leite, cebola, alho, requeijao cremoso e outros ingredientes. (15% de rendimento)
2 Custo por hora, considerando o salario minimo da categoria de R$ 2.329,50. Fonte:
https://www.salario.com.br/profissao/cozinheiro-de-restaurante-cbo-513205/.
3 Precos podem variar de acordo com a politica de precos do distrbiuidor.

Coxinha de Costela

Sugerido para
o operador

40%

para o Distribuidor

revender a Coxinha de Costela da Linha

Starters:

25%




