Menu Producao
Cadastro de Receitas

Conhecer e utilizar corretamente as ferramentas do sistema é fundamental para o sucesso da
sua empresa. Cadastrar as receitas significa determinar a quantidade de cada ingrediente que
entrard na formulacdo da massa, recheio ou qualquer etapa, segundo as caracteristicas
desejadas para o produto final.

e Vantagens do cadastramento da receita

Controle de qualidade: estabelecer padroes de qualidade para os produtos e processos,
assegurando uniformidade na producao e permitindo identificar possiveis falhas no processo e
suas causas;

Normalizacdo e registros: descricdo completa do processo. Isso permite que todos 0s
funcionarios desenvolvam as receitas da mesma forma, auxiliando na solucédo de imprevistos e
criando uma identidade para o estabelecimento;

Controle de estoque: proporciona reducdo de custos pelo uso correto das matérias-primas,
evitando desperdicio;

Controle da producdo: possibilita avaliacdo financeira do negdécio através do
dimensionamento da produc¢ao, dos custos e lucros.

CADASTRO DE ETAPAS

Acesse 0 menu cadastro \ Receitas \ Cadastro de Etapa
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Menu Producao

Editar  Pesquisar

+HE O -|Qfw

Etapa:
Codigo do Etapa Descricdo do Status
MASSA

Drag a column header here to group by that column

Cédigo |+ || Descriacio
Massa

12 etapa
1%Ftapa
28 etapa

I3 tana =
[ Esc = 5air] [ Enter para mudar de campo ]

Nk R

Cadastre todas as etapas da sua receita, ao incluir os ingredientes de sua receita informe qual
etapa aquele ingrediente pertence.

Veja alguns exemplos de etapas que as receitas podem utilizar. (Massa, Cobertura, Recheio)

CADASTRO DE RECEITAS

Acesse 0 menu cadastro \ Receitas \ Cadastro de Receita
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Menu Producao

@ Cadastro de Receitas

Editar  Pesquisar Relatdrio

I%‘ | -|w|

Codigo Desa"cﬁo

Departamento

UN/KGAT

| i %”PAO FRANCES 25 GR.

||P.ﬁ.D.ﬁ.F‘.I.ﬁ.la?D[J ||KG |

ProducBo  Ingredientes Embalagens Modo de fazer

Total Produzido Apos Assado 2 Capacidade do Equipamento 3
Unidade Kg. Peso UM Minima Maximo
| 10 | 0,35] | 0,035 | | 0] 0|
Tempo de Preparo 5 Peso Total 6 Perda em %
Minutos Ingredientes (KG) (%)
| 0| | 0,36 | 0,35 | 3,89 |
Preco Unitdrio Preco Total da Receita
Preco Unid. Prego KG. Embalagem 9 Geral
0,10 8 | 3,01 | 0,00 | 1,04|
Etiqueta
Titulo 10

4

Dias de Producdo
Segunda-feira
Terga-feira
Quarta-feira
Quinta-feira
Sexta-feira
Sabado

Domingo

|PAO FRANCES 25G

Ingred.:

BRAMNCO

Campos da Tela Receitas:

Guia Producgéo:

1. Localizar: busca todas as receitas ja cadastradas.
2. Total Produzido Apdés Assado: Quantas unidades rendem essa receita e em kilo o

quanto isso representa.

FARINHA DE TRIGO, AGUA, SAL REFINADO, MELHORADCR, ACUCAR. CRISTAL, GORDURA HIDROSSOLIUVEL E FERMENTO SECO E GERGELIM

3. Capacidade do equipamento: Imagine o equipamento principal desta receita, coloque a
capacidade maxima e minima deste equipamento. Servira como parametro para

fracionar a receita quando necessario.

4. Para ter um calendario semanal da producdo Informe os dias de producdo desta

receita.

5. Informe em minutos o tempo de preparo da receita.

Alguns campos sao calculados durante a insercdo de matérias-primas e embalagens.
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Menu Producao

. Peso Total de ingredientes cadastrados a receita.
7. Célculo do % de perda em relacdo aos ingredientes crus e ao Peso total da receita
assada.
8. Calculo do preco de custo da receita em KG e UN. (Sistema atualiza o custo do produto
de acordo com a unidade de venda do produto).
9. Preco total dos ingredientes e Embalagens da receita.
10. As informacgdes inseridas no campo etiqueta podem ser enviadas direto para o
programa de conexao da sua balanca.

(o2]

@' lC-.a{:‘lastn:'.- deRecer;as

Editar  Pesguisar Relatdrio

*HEZ O =%

Cadigo Descrican Departamento UMKGALT
| 7 %_“ |Pp.o DE QUELID KG ||PADAR1A 1a 700 ||KG

Produco Ingredientes Embalagens Modo de fazer

Cadigo 1 1 Descricao produto UMMGALT Custo
4032 __||MP FECULA MANDIOCA kg ||<G || 2,4
Qtde 4 Valor Etapa
7,000 100,00 16,80 e
19 | £ | | ¥ | I _I 13
MP FECULA MANDIOCA kg

Drag a column header here to group by that column

Produto [*] Prod. Principal [« |
4010 |MP AGUA kg 2300] 3286 1,38 |Escalda 14 @
4074 |MP CREME WEGETAL SO%A CREMOSY kg 1,300 18,57 5,18 Escalda a ==
4052 |MP FECULA MANDIOCA kg 7,000 100,00 16,80 | Massa % a
4169 | MP OLEO DE SO0JA kg 1300 18,57 3,63 |Escalda =
4171 |MP OVOS kg 3250 4643 15,35 | Massa =
4201 |MP POLVILHO AZEDO KG 1,000 14,29 3,14 | Massa a
ATNE [MD ALIFNIIA COAT HO e el AC T4 A4 20| Macca E‘b

Campos da Tela Receitas:
Guia Ingredientes:

11. Cligue no Sinal de mais da tela ingredientes e escolha o cddigo do produto, se clicar na
lupa e localize pela descricao.
12. Informe a Quantidade padréo do ingrediente para esta receita.

13. Etapa: Para inserir a etapa de cada ingrediente escolha a etapa cadastrada.
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Menu Producao

14. Coluna Produto Principal: A coluna determina qual o ingrediente deve ser o principal, dé
um duplo clique na coluna P do ingrediente escolhido.

Clique no icone sinal de mais ao lado para incluir um novo ingrediente preencha a quantidade,
a etapa e clique no icone de gravar para concluir a insercao do ingrediente.

Editar  Pesguisar Relatdrio
eh 4 -| QW

Codigo Descricdo Departamento UNKGAT

| 1%_|||Pno FP.AIE:izﬁ GR ||PADAR1::. 1a700 ||KG

Producdo Ingredientes Embalagens  Modo de fazer

Codigo Descricio produto UNKGILT Custo CQuant. Valor

_ I | L ]

Codigo [+]|Produto & [+ atde [+][walor [~]

Guia Embalagens:

e ApOs a insercao de cada embalagem, o sistema executa a gravacdo automaticamente.
¢ E permitido inserir embalagens mais de uma vez na mesma receita.

Guia Modo Fazer:

¢ Apenas inicie a digitagdo do modo de fazer, da forma e na estrutura que for.
e Este campo permite livre digitacdo, sem restricoes.
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Menu Producao
Acesse no cadastro de receitas > menu relatério > visualizar.

‘@ Cadastro de Recertas

Editar  Pesquisar Relatdrio
I+ 8 Voot |
!
Cadigo Descricdo Departamento UMMGAT

1 @| |PP.CI FRANCES 25 GR.

||PADAF‘.IP. 1a 700 ||KG

Producdo Ingredientes Embalagens Modo de fazer

Porcdo de: 0,35

COLOQUE TODOS OS5 INGREDIENTES NA MASSEIRA, BATA ATE HOMOGEINIZAR A MASSA, DIVIDA NA DIVISORA, PASSE NA MODELADORA,

DEIXE FERMENTAR O ARMARIO FECHADO POR. APROXIMADAMENTE 1 HORA E DEPOIS LEVE PARA ASSAR POR 15 MI. A 1309,

REVISADA EM 08/04/14
[ZALRA

PANIFICADORA NOWA ROMA LTDA

Relatorio de Receitas Pag. 1
Produto : 000010 PAO DE QUELID
Total Produzido apos assado: 60,000 7,980 KG Peso Unitario: 0,133
Ingrediente Percent.[%] Quantidade Valor Unit. Valor Total
Etapa: Ilassa
4171 MP OVOS kg 31,92 1,165 RE472 5,50
4201 MP POLVILHO AZEDD KG 9,59 0,350 RE 3,14 1,10
4205 MP QUEIIO COALHO kg 3288 1,200 R% 14,00 16,80
4213  MP SAL REFINADO kg 2,149 0,080 RE 0,92 0,07
4082 MP FECULA MAMDIOCA kg 100,00 3,650 RE 2,40 876
Etapa: Escalda
4010 MP AGUA kg 30,55 1115 R% 0,60 067
4074 MP CREME VEGETAL 30YA CREMOSY kg 17,81 0,650 RE 399 259
4168 MP OLEO DE S0JA kg 16,08 0,587 RE279 1,64
5801 LEITE PASTEURIZADO TIPO C 1000 ML 13,97 0,510 RE 2,10 1,07
Total Matéria Prima: 38,20 Prego Unitario: 0,64
Total Embalagem: 0,00 Prego Kg: 4,79
Total Geral: 38,20 Total Perda: 14,26%

Quantidade Total Ingredientes: 9,207

Modo de Fazer

LEVE AQ FOGO O OLEO, O LEITE, O CREME VEGETAL E A AGUA ATE FERVER, COLOQUE NA MASSEIRA OS
INGREDIENTES SECOS MENOS O QUELC E OS5 OW0OS. QUANDO FERVER, MISTURE COM OS QUTROS
INGREDIENTES SECOS, PORAPROXIMADAMEMTE & MIN. COLOQUE O QUELND E POR ULTIMO OS5 OWVOS ADS
POUCOS ATE CHEGAR AD PONTO DE MODELAR.

RECFITA MMNA BMRIAJARIEEL My
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Menu Producao

Ou pelo Menu Producao > Receitas € possivel também emitir um relatério das receitas
cadastradas.

ID de solugdo Unico: #1288

Autor: : Marcio

Ultima atualizag&o: 2015-12-02 15:36
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