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Resumo

Levando em consideracéo o grau de importancia da Gestédo de Custos e Formacdo de Venda
para a andlise de custos de producdo e a prética de precos de venda de produtos, este estudo
possui como objetivo estimar os custos das refeicdes (self-service e marmitas) servidas em um
restaurante, bem como verificar a ocorréncia ou ndo de lucro atual e também calcular
possiveis precos de venda para estes produtos, a fim de deixar explicito para o gestor da
empresa a situacao atual e tornar mais coerente o processo de formacgéo de pregos de venda
dos produtos. Para tanto, foram considerados dados coletados na empresa durante 11 dias de
funcionamento, e o resultado foi projetado para 1 més de trabalho do restaurante. Para a
realizacéo dos calculos de custos e formacao de preco de venda, foram utilizados os métodos
de custeio variavel e 0 método mark-up, respectivamente. Como resultados, observou-se que a
empresa atualmente opera em lucro operacional apenas com o produto “Refeig¢do Self-
service”, sendo que a maioria dos demais produtos possuem margens de contribuigdo
positivas, porém lucro operacional negativo. Ainda com relacdo aos resultados, foram
calculados possiveis precos de venda para os produtos, sendo que se a empresa adotasse estes
precos, seria necessario analisar o comportamento da demanda, para assim verificar se o lucro
operacional aumentaria ou ndo, visto que a demanda da regido é fortemente influenciada pelos
precos das empresas concorrentes.

Palavras-chave: Custeio Variavel; Lucro Operacional; Marmitas; Preco de Venda; Self-
Service

Abstract

Taking into consideration the importance of Cost Management and Formation of Sales Price
for the analysis of production costs and the practice of selling prices of products, this study
aims to estimate the costs of meals (self-service and pots) served in a restaurant, well as verify
the occurrence or not of current profit and also calculate possible sales prices for these
products in order to let explicit to the company manager the current situation and let more
coherent the process of formation of sales price of the products. Therefore, were considered
data collected at the company during 11 days of operation and the result was projected for one
month of the work of the restaurant. For the realization of costs calculations and formation fo
sales price, variable costing method and the mark-up method were used, respectively. As
results, it was observed that the company currently operates in operations profit only with the
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product “Self-Service meal”, and most other products have positive contribution margins, but
negative operating profit. Still regarding the results, possible sales prices were calculated for
the products, and if the company adopted these prices, it would be necessary to analyze the
behaviour of the demand, in order to verify if the operating profit would increase or not, since
the demand of the region is heavily influenced by the prices of concurrent companies.

Key-words: Operating Profit; Pots; Sale Price; Self-Service; Variable Costing

1. Introducéo

No atual mercado globalizado e altamente competitivo, em que detalhes estratégicos
podem fazer a diferenca para o sucesso ou ndo das empresas, € recomendavel que os
empresarios realizem uma gestéo eficiente dos negécios, independente do segmento de mercado

atuante.

Com relacdo a Gestdo de Custos, isto ndo é diferente. A empresa que realiza suas
atividades operacionais sem qualquer tipo de gestdo ou controle de suas financgas, pode a vir a
tomar decisdes estratégicas e de marketing equivocadas, fazendo com que o resultado
operacional e mercadoldgico da organizacdo seja drasticamente afetado.

Para Megliorini (2012), os custos de uma empresa sao resultados da unido de diversos
fatores, entre eles a capacitacdo tecnoldgica e produtiva no que tange a processos, produtos e
gestdo; o nivel de atualizacdo da estrutura operacional e gerencial; e a qualificacdo da mao de
obra. Em suma, os custos refletem uma série de variaveis, tanto internas como externas as
companbhias, sendo as variaveis internas 0 modo de operacdo, 0 comportamento e a atitude, e

as externas sendo o nivel de demanda e 0s precos dos insumos.

Uma empresa apura seus custos visando atingir dois objetivos, sendo estes:
atendimento das exigéncias legais quanto a apuracdo de resultados de suas atividades e
avaliacdo de estoques, e 0 conhecimento dos custos para realizar tomadas de decisfes corretas

e exercicio de controle.

No que diz respeito ao atendimento das exigéncias legais, a organizacdo necessita
adequar seus métodos de apuracao de custos aos principios contabeis e estar em conformidade
com as normas e legislagdes vigentes. J& com relacdo as tomadas de decisdes, podem ser
empregados quaisquer métodos de custeio capazes de fornecer informacfes que atendam as
necessidades gerenciais da empresa (MEGLIORINI, 2012).

O processo da Gestdo de Custos de uma empresa tem um motivo cada vez mais forte

e diferencial no mercado, que € a crescente influéncia do mercado comprador em estabelecer o
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preco pelo qual esta disposto a pagar pela aquisicdo de bens e servicos. Ou seja, trata-se da
Gestdo do Preco de Venda, sendo que para Marques (2011), o preco de venda ideal é aquele
que cobre todos os custos e despesas e ainda gera um lucro liquido, sendo que este preco deve

ser competitivo no mercado e melhor que o valor estabelecido pela concorréncia.

Segundo Megliorini (2012), no momento em que o gestor vai definir o preco de venda
do seu produto/servico, ele se depara com um problema operacional complexo, sendo este 0
fato de que o preco esta sujeito a aspectos incontrolaveis pelo gestor, como as regulamentacdes
governamentais, 0 avango tecnoldgico, a obsolescéncia, o preco da concorréncia e uma possivel
mudanga de gosto do consumidor. Ou seja, decidir o preco de venda de um produto vai muito

além de simplesmente efetuar calculos.

Para a apuracdo dos custos e a posterior determinacdo do preco de venda de algum
produto/servico, é necessario a utilizacdo de um método de custeio, ou seja, um método que
auxilia no passo a passo da apuracdo dos gastos da empresa para posterior projecéo/célculo do

preco de venda a ser implantado pelo empreendedor.

Este trabalho foi desenvolvido em uma empresa do ramo alimenticio, mais
precisamente um restaurante do tipo self-service, localizado na cidade de Maringa (PR). Esta
empresa atualmente oferece em seu mix de produtos salgados, bebidas, marmitas e refei¢des
self-service. Para este estudo, foram considerados apenas as refei¢cbes self-service e as
marmitas, visto que sdo o0s unicos produtos comercializados pela empresa que passam por um

processo de transformacdo de matéria-prima em produto acabado.

No tocante aos motivos que levaram a realizacdo deste trabalho, pode-se dizer que os
principais sdo: 0s produtos em analise sdo 0s que possuem maior taxa de vendas; a empresa nao
realiza a apuracdo dos custos dos produtos em estudo; o estabelecimento adota o preco de venda
dos produtos citados baseado apenas no valor médio trabalhado pela concorréncia da regido em
que a empresa esta instalada e na experiéncia dos gestores neste ramo. A partir destes fatores,
é perceptivel a falta de utilizagdo de uma técnica quantitativa para a apuracdo dos custos e
estipulagdo do prego de venda, o que pode estar acarretando em prejuizos financeiros ao dono
do negacio. Por fim, outro ponto importante para a realizagédo deste estudo, € a possibilidade da
organizacdo implantar um sistema de Gestdo de Custos em toda a empresa, e ndo somente nas
refeicOes e nas marmitas, para desse modo, possuir um controle de gastos eficiente e aumentar

as chances de sucesso operacional.
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De forma geral, este estudo possui como objetivo geral estimar os custos das refeices
(self-service e marmitas) servidas em um restaurante localizado na cidade de Maringa — Parana,
bem como verificar a ocorréncia ou ndo de lucro atual e também calcular e avaliar possiveis
precos de venda para estes produtos. Para tanto, foi utilizado o método de custeio variavel para
apuracao dos custos e 0 método mark-up para a formacéo do prego de venda.

2. Revisao de Literatura

Para Prodanov e Freitas (2013) a reviséo bibliografica (ou de Literatura) possui grande
importancia, visto que consiste na contextualizacdo da pesquisa e seu embasamento tedrico,
sendo que isto € conseguido por meio de amplo levantamento das fontes tedricas existentes, tais

como livros, artigos cientificos, dissertacdes, dentre outros.
2.1. Reviséo conceitual

Esta revisdo refere-se a pesquisa bibliogréfica realizada tendo como embasamento
material ja elaborado, formado principalmente por livros, dissertacdes e artigos cientificos. A
revisao a seguir abrangera a conceituacdo necessaria para o desenvolvimento do trabalho, tendo
como base 0s seguintes conceitos: Gestdo de Custos, Classificagdo dos Custos, Métodos de
Custeio, Formacao do Preco de Venda e Restaurantes Self-Service.

2.1.1. Gestao de custos

As estratégias competitivas, na busca por um novo caminho para a empresa encarar o
futuro, passam inevitavelmente, pela estruturacdo da teoria do seu negécio. Com relacdo a
estratégia de custos, uma boa gestdo nessa area tem como grande objetivo a maximizacao dos
lucros, cuja eficacia mais contundente é o ganho natural da lideranga em custos. E é esta a
estratégia competitiva que pode levar uma organizacgdo a conquistar mais fatias e permanéncia
assegurada no mercado (POMPERMAYER; LIMA, 2002).

Para Schier (2006), os objetivos principais para a realizagdo de uma gestéo de custos

s&o:
- Apuracéo do custo dos produtos e dos departamentos;
- Atendimento as exigéncias contabeis e fiscais;
- Melhoria dos processos e eliminagéo de desperdicios;

- Controle de custos de producéo;
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- Auxilio na tomada de decisGes gerenciais;
- Otimizac&o dos resultados operacionais.

Segundo Pompermayer e Lima (2002), quanto maior for a concorréncia a qual uma
empresa estiver submetida, mais primordial serd esta dispor de um sistema de custos que Ihe
permita conhecer seus custos, e a partir disso, buscar uma posi¢do vantajosa diante de seus

concorrentes.

E valido salientar ainda sobre a importancia da tomada de alguns cuidados na
introducdo ou manutencdo de uma gestdo de custos, que vao desde a compreensédo de um

sistema de custos até a interacdo e aceitacao deste pelos integrantes da empresa.

2.1.2. Classificacédo dos custos

Para Bruni e Fama (2003), os custos podem ser classificados de diversas formas e
ainda podem variar de empresa para empresa, sendo que estes fatores dependem do interesse
do estabelecimento e da metodologia adotada para o controle e gestdo. De forma geral, os custos
sdo separados em dois grandes grupos: em relacdo ao volume de producdo e a forma de
associacao dos mesmos com 0s itens manufaturados. No que tange a forma de associacdo dos
custos com produtos fabricados, estes podem ser divididos em diretos, indiretos e de
transformacéo. J& com relacdo ao volume de producdo, podem ser mencionados como fixos,

variaveis, semifixos e semivariaveis.

Segundo Megliorini (2012), os custos podem ser classificados em dois grupos
principais, sendo que um destes permite determinar o custo de cada produto fabricado (custos
diretos e indiretos) e o outro ajuda a determinar o comportamento deste custo em diferentes
volumes de producdo que a empresa possa atuar (fixos e variaveis). Com relacdo as
diferenciacOes entre estes tipos de custos, tem-se as seguintes definicdes a seguir, de acordo

com o referido autor:

- Custo Direto: a apropriacéo de um custo ao produto da-se pelo que esse produto
de fato consumiu. No caso da matéria — prima, isso ocorre pela quantidade efetivamente
consumida desta, e no caso da mao de obra direta, pela quantidade de horas de trabalho
dispendidas. Caso haja outro elemento de custo que tenha medic¢éo de consumo no produto,
este custo considerar-se-4 como direto também, vide o exemplo de aparelhos medidores do

consumo de energia elétrica nos processos de fabricacéo.
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- Custo Indireto: este custo acontece quando a apropriacdo de um custo ao
produto ocorre por meio de rateio ou outro critério de apropriacdo. Esta base de rateio deve
possuir uma relacdo proxima entre o custo indireto e o produto. Normalmente algumas bases
de rateio utilizadas sdo: quantidade (quilos) de matéria-prima consumida e periodo (horas)
de emprego de méo de obra.

- Custo Variavel: custos que aumentam ou diminuem conforme o volume de
producdo. Como exemplo, tem-se 0 custo da matéria — prima (quanto mais se fabrica, maior
a necessidade, e consequentemente, maior o custo) e da méo de obra direta (quanto mais se

produz, maior a necessidade de tempo ou de quantidade de funcionérios).

- Custo Fixo: custos que decorrem da manutengdo da estrutura de producao da
empresa, independendo da quantidade que venha a ser fabricada dentro do limite da
capacidade estabelecida. Como exemplos deste custo, tem-se o custo de aluguel e a
depreciacdo dos ativos imobilizados. Para exemplificar claramente, se a empresa produz 0
ou 10 toneladas de produto, estes custos permanecerdo inalterados, ou seja, ndo variam.

Como exemplo, tem-se o custo do aluguel e a depreciacdo de maquinas/equipamentos.

2.1.3. Métodos de custeio

Na literatura existem diversos métodos de custeio, sendo estes implantados de acordo
com 0s objetivos estabelecidos pela empresa. Os mais conhecidos sdo: custeio por absorc¢éo,
custeio pleno, custeio variavel e custeio ABC (MEGLIORINI, 2012).

Ainda segundo Megliorini (2012), é normal encontrar na literatura sobre contabilidade
de custos, a classificacdo dos métodos em tradicionais e contemporaneos. No tocante aos
métodos de custeio tradicionais, estes sdo 0s que possuem como foco principal o levantamento
do custo dos produtos, considerando que estes sejam geradores de custos, sendo que tais
métodos sdo recomendados para ambientes de produgdo em que predominam os custos diretos
(materiais e mao de obra direta). Se encaixam nesses métodos o custeio por absor¢éo, variavel
e pleno. Por outro lado, como resultado da répida evolugéo tecnoldgica ocasionada pelo atual
ambiente competitivo, fez surgir os métodos de custeio contemporaneos, com uma visdo mais
moderna e com foco nas atividades que agregam valor aos produtos finais, sendo 0 método

ABC o representante dessa vertente.
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Serdo abordados e explicitados neste tdpico apenas os métodos por absorcdo e
variavel, visto que estes métodos sdo 0s mais viaveis de ser implantado nas empresas, devido a

praticidade e facilidade quanto ao processo de utilizacao.

2.1.3.1. Método de custeio por absorc¢ao

Este método de custeio baseia-se no processo de apuracdo de custos, cujo objetivo é
ratear todos os seus elementos (fixos ou variaveis) em cada fase da producdo (VICENCONTI,
NEVES, 2003).

Para Martins e Rocha (2010), no custeio por Absorgdo, o custeamento dos produtos é
realizado em trés fases, sendo que na primeira, 0s custos sdo acumulados, elemento a elemento,
recurso a recurso, nos respectivos centros de custos de producao e apoio. Na segunda fase, 0s
valores séo transferidos aos centros de apoio, que prestam servigos a outros, aos que recebem
esses servigos. Na terceira e Ultima fase, os custos sdo transferidos dos centros de custos de

producdo aos produtos.

Segundo Perez Jr., Oliveira e Costa (2005), neste sistema de custeio todos 0s custos
de fabricacdo sdo destinados aos bens e servicos produzidos, o que engloba todos os tipos de
custos existentes, sejam eles diretos, indiretos, fixos ou variaveis. Com relagdo a atribuicéo dos
custos aos produtos, os custos diretos sdo apropriados diretamente aos mesmos e 0S custos

indiretos sdo atribuidos com base em critérios de rateio.

2.1.3.2. Método de custeio variavel

Segundo Oliveira e Perez (2005), o método de custeio variavel consiste na separacédo
dos gastos em gastos variaveis e gastos fixos, ou seja, em gastos que oscilam proporcionalmente
ao volume da producdo e vendas e gastos que se mantém estaveis perante volumes de producao

e vendas oscilantes dentro de alguns limites.

Neste método de custeio, os custos fixos ndo sdo apropriados aos produtos e varios
motivos contribuem para isso, entre eles o fato dos custos fixos serem custos correspondentes
aos recursos necessarios para manter a estrutura de producdo, e ndo custos decorrentes dos

recursos consumidos pelos produtos em fabricacdo (MEGLIORINI, 2012).

De acordo com Bruni e Fama (2004), no sistema de custeio variavel somente o0s custos
variaveis sdo atribuidos aos produtos confeccionados, que de forma conjunta com as despesas

variaveis, serdo subtraidos da receita, provocando assim um valor que é denominado margem
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de contribuicédo. Ja os custos e despesas fixas serdo diminuidos da margem de contribuicdo do

periodo, gerando assim o resultado operacional.

O custo de um produto no método de custeio variavel é dado pela Equacéo 01:

Custo = Custos Variaveis + Despesas Variaveis (Eq.01)

Perez Jr., Oliveira e Costa (2005) classificam as principais diferencas entre os métodos

de custeio por Absorcéao e Variavel, apresentadas no Quadro 01.

Quadro 01 — Principais diferengas entre os Sistemas de Custeio por Absorcao e Variavel

Método de Aceito pela Atende os E utilizado de que Principal
Custeio Defini¢do legislacéo principios forma pela Finalidade
tributaria? contébeis? Contabilidade?
Método de
custeio que Atender a
Custeio por incorpora aos legislagdo
Absorcéo produtos todos Sim Sim Oficial tributaria e
0s custos da societéria
producéo
Método de
custeio que Servir como
Custeio incorpora aos ferramenta
Variavel produtos e Néo Néo Gerencial para tomadas
Servicos apenas de deciséo
0S custos gerenciais
variaveis

Fonte: Adaptado de: Perez Jr., Oliveira e Costa (2005).
2.1.3.2.1 Margem de contribuicdo

Segundo Bernardi (1996), o termo margem de contribuicdo pode ser definido como
sendo a diferenca entre o valor das receitas e 0s custos variaveis de venda. Esta ferramenta
possibilita avaliar o quanto cada produto ou servico contribui para pagar os custos e as despesas

fixas e consequentemente, na geracédo de lucro.

A maneira de encontrar a margem contribuicdo de um bem é expressa na Equacao 02:
MC = (PV) — (CV + DV) (Eq.02)

MC refere-se a margem de contribuicdo; PV trata-se do prego de venda do produto;

CV remete aos custos variaveis e DV se refere as despesas variaveis que o produto esta sujeito.
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2.1.3.2.2. Lucro operacional

A apuracéo e divulgacdo do lucro aos socios e acionistas de uma organizagao constitui
em um dos objetivos da &rea da contabilidade. Sendo assim, as informacGes provenientes da
contabilidade com relacéo ao lucro contribuem para a tomada de decisdo dos gestores, como
por exemplo, quanto a destinacéo dos recursos gerados pela empresa (ORO, BEUREN e HEIN,
2009).

Coelho e Carvalho (2005), enfatizam que o conceito de Lucro Operacional esta
intimamente vinculado as opera¢Ges decorrentes da organizacdo, durante o periodo de
apreciacao. A partir do nivel de lucro, avalia-se o desempenho da gestdo das opera¢des normais

das empresas, 0 qual deve ser capaz de explicitar causas de variagdes e consecucdes de metas.

O modo de determinar se uma empresa esta operando em Lucro Operacional com
relacdo a um produto de seu portfolio ou se estd trabalhando em Prejuizo, é explicitado na
Equacdo 03.

Lucro Operacional = MC — (Custos + Despesas Fixas) (Eq.03)

Em que Lucro Operacional refere-se ao valor do lucro ou prejuizo o qual a empresa
estd operando com relacdo ao produto em estudo; MC trata-se da margem de contribuicéo do
produto; e Custos e Despesas Fixas remetem aos valores que ndo dependem do volume de
producdo da empresa, ou Seja, Sa0 0s gastos que ndo variam conforme o aumento/reducdo da

producédo do produto.

2.1.4. Formagcao do preco de venda

Formar o preco de venda dos produtos ndo é uma tarefa facil, vide o fato de que no
Brasil ha muitas empresas comprando e vendendo sem saber quanto de fato esta ganhando ou
perdendo. Além das dificuldades naturais, provenientes de aspectos da Economia do pais, a
maioria das técnicas de formacéo do preco de venda baseia-se no apuramento global dos gastos
da empresa, também se relacionando com ferramentas estrangeiras, mesclando conceitos
administrativos que acabam néo sendo praticos (FERREIRA; BARBOZA, 2002).

Para Vilela e Santos (2000), a formacdo do preco de venda € um tema grandemente
discutido perla teoria econdmica, pois para se obter a melhor maneira de se calcular o preco de
um produto, é necessario que se tenha o conhecimento de variaveis tais como o tipo de mercado

atuante e as caracteristicas do produto. Ainda segundo referido autor, a concorréncia exerce
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uma certa influéncia nos precos praticados pelas empresas. Um exemplo pratico para isto € um
aumento do numero de empresas que ofertam o mesmo produto, tendendo desse modo a uma

queda no prego deste produto.

De acordo com Padoveze (1994), a determinacao do preco de venda de um produto a
partir do seu custo representa a0 menos um parametro inicial, estabelecendo desse modo o
limite inferior de preco de venda a ser praticado pela empresa. Ou seja, caso trabalhe com um

preco abaixo deste valor minimo, a empresa estara obtendo um prejuizo em suas operacoes.

2.1.4.1 Métodos de formacao de preco de venda

Segundo Fonseca (2009), os métodos de formacdo de preco de venda podem ser
classificados em dois grupos distintos, sendo estes: métodos informais/empiricos e métodos
formais/cientificos. Dentro dos métodos informais, se destacam a intuicdo do gestor, a
concorréncia do mercado e 0 método da tentativa e erro. Por outro lado, ainda segundo referido
autor, os métodos formais sdo compostos pelo método do 3C’s (Consumidores, Custos e
Concorrentes), pelo método indexador Texas Restaurante Association (TRA), e 0 método do

lucro bruto.

Uma outra possibilidade de método para formacao do precgo de venda, segundo Bueno
(2014), € o indice mark-up, o qual é aplicado sobre o custo de um produto ou servigo com 0
propdsito de formar o preco de venda. Este indice é baseado na ideia de preco margem, que
consiste basicamente em somar uma margem de lucro ao custo unitéario do produto, resultando

assim o preco de venda.

Ja para Martins (2003) o método do mark-up, refere-se a uma margem agregada ao
custo de producdo do produto que deve ser estimada para fazer a cobertura dos gastos ndo
inclusos nos custos, como os tributos e comissdes incidentes sobre o preco e também cobrir 0
lucro desejado pelos administradores. Em outras palavras, o0 mark-up serve para definir o prego
de venda do produto, sendo que este deve ser suficiente para cobrir os custos de manufatura do
produto, as despesas incidentes sobre venda do produto e todos os demais gastos que a empresa

possui e ndo estdo relacionados a produgdo, como despesas gerais e administrativas.

Ainda com relacdo ao mark-up, Bruni e Famé (2004) exemplificam na Equacdo 04, o

modo de calculo deste indice:

Mark — up = 1 — Soma Taxas Percentuais  (Eq.04)
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Onde, o termo “Soma Taxas Percentuais” representa os valores expressos em
percentuais que influenciam o processo de formacédo de precos, como o percentual de lucro

desejado, a taxa percentual de despesas diversas etc. (BRUNI; FAMA, 2004).

Calculado o mark-up, o préximo passo é o célculo do Preco de venda, que é
exemplificado na Equacéo 05 (BRUNI; FAMA, 2004).

Custo do Produto
Mark — up

Preco de venda = (Eq.05)

2.1.5. Restaurantes self-service

Segundo Lippel (2002), a modalidade de restaurantes self-service surgiu para o
atendimento da necessidade de uma alimentacdo mais rapida e variada, no qual o servigo €
assumido em sua maior parte pelo cliente, evidenciando assim a intencéo de reducéo de custos,
e por consequéncia dos precos das refeicdes e aumentando a rapidez no servico. Ainda segundo
referida autora, esse tipo de estabelecimento visa atender principalmente uma clientela que

possui limitacBes no tempo ou no orcamento para realizar as refeigdes.

Os restaurantes que aplicam o sistema self-service em suas atividades sdo
empreendimentos caracteristicos do mundo moderno, visto que se adaptaram as exigéncias dos
consumidores que necessitam de agilidade e praticidade para realizar suas refeicdes, devido a

pressa didria presente no cotidiano dos grandes centros urbanos (SEBRAE, 2010).

De acordo com Montenegro (2003), a maior parte dos restaurantes comerciais ndo
possui em sua estrutura gerencial algum sistema de custeio adequado. Para eles, este fato pode
prejudicar a estrutura empresarial e desviar o foco do negécio em nivel estratégico. Nos
restaurantes do tipo self-service isso também ocorre, visto que estes dificilmente analisam o0s

custos e desperdicios envolvidos nos processos produtivos.

Quanto ao cardapio de um restaurante self-service, este possui grande variacao, tanto
no que diz respeito a quantidade de pratos, quanto a diversificacdo em periodo temporal, em
funcéo de atender uma clientela regionalizada, onde a fidelidade deve ser buscada, ndo gerando

assim repeti¢cdes constantes no cardapio (LIPPEL, 2002).

3. Metodologia

Neste capitulo serdo abordados os tipos de classificagdes deste estudo quanto as bases

metodoldgicas.
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3.1. Classificacédo da pesquisa

Segundo as classificacBes de pesquisa de Prodanov e Freitas (2013), quanto a natureza
desta pesquisa, ela é considerada como uma pesquisa aplicada, ou seja, gera conhecimentos
para aplicacdo pratica de problemas especificos, envolvendo verdades e interesses locais. 1sso
pode ser observado no fato de que este trabalho tem a funcdo apenas de gerar conhecimentos
para aplicabilidade em um setor especifico do mercado, que é o de restaurantes do tipo self-
service. Outro fator que ajuda a entender esta classificacdo € a de que os conhecimentos gerados

neste estudo ndo sdo nenhuma novidade em termos cientificos.

Quanto a abordagem, a pesquisa é qualitativa e quantitativa. Isto ocorre visto que, na
analise dos dados coletados, ndo ha preocupacdo em comprovar hipdteses previamente
estabelecidas, representando desse modo uma pesquisa qualitativa quanto a abordagem. E
também pode-se afirmar que é quantitativa devido as técnicas de célculo existentes na

elaboracdo do estudo.

Do ponto de vista dos objetivos, pode-se dizer que esta pesquisa é exploratoria, visto
que tem como finalidade proporcionar mais informacgdes sobre o assunto em questéo (devido
ao pouco conhecimento atual sobre). No estudo em questao, o tema abordado ndo possui muitas
contribui¢des na literatura, e com isso, este trabalho possui como objetivo aumentar a gama de

informacdes a respeito desse assunto.

Quanto aos procedimentos técnicos, o trabalho é um estudo de caso, pois envolve um
estudo profundo de um ou poucos objetos de maneira que possibilita 0 seu amplo e minucioso
detalhamento. Neste estudo, permite detalhado conhecimento sobre os dados econémicos dos

principais produtos da empresa analisada.
Os passos identificados para a realizacdo do trabalho s&o:

a) Revisdo Bibliografica;

b)  Caracterizacdo do ambiente de estudo;

C) Apurar informacdes e dados necessarios na empresa;
d)  Aplicacdo do Método de Custeio Variavel;

e)  Verificacdo e anélise dos resultados atuais da empresa;

) Proposta de novos pregos para os produtos em estudo.
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4. Desenvolvimento

Neste capitulo serdo apresentados todo o processo de evolucdo do trabalho, desde a
caracterizagdo do ambiente de estudo até a geracdo dos resultados operacionais atuais da

empresa.

4.1. Caracterizacdo do ambiente de estudo

A empresa escolhida para este estudo foi um estabelecimento comercial situado na
regido central da cidade de Maringé-PR e é atuante no ramo de bares/lanchonetes e restaurantes.
Com relacdo ao seu porte, esta € classificada como uma Micro Empresa, de acordo com os dois
critérios do SEBRAE (2010), os quais sdo: numero de funcionarios e faturamento bruto anual.

No tocante a tributacdo, a companhia esta inscrita no programa Simples Nacional.

A organizacdo possui o atual nome fantasia desde o ano de 2003, quando modificou
significativamente suas atividades e passou a funcionar como restaurante (anteriormente era
uma mercearia) e desde entdo ja passou por trés pontos comerciais distintos, sendo que no local

atual, as atividades ja perduram por quase quatro anos.

Desde o ano mencionado anteriormente (2003) a empresa trabalha com fabricacéo e
venda de refeicdes do tipo self-service, marmitas de trés tamanhos distintos (pequena, média e
grande), além de comercializar produtos como cervejas, refrigerantes, sucos, salgados,
espetinhos, dentre outros. Vale salientar que as refeicbes e marmitas servidas pelo restaurante
séo todas de comida caseira.

Com relacdo a estrutura fisica atual do estabelecimento, este possui 150 m2 de area
utilizavel, mais um espaco de corredor para carros € um estacionamento coberto com vagas

para 8 carros.

No tocante a area (til, 0 espago é ocupado por 2 banheiros, 1 depdsito de mercadorias,
1 saldo para refeicbes com capacidade para 60 pessoas sentadas, 1 cozinha industrial e 1 balcéo

para atendimento dos clientes.

O empreendimento abre diariamente as 7h da manh& e funciona até aproximadamente
23h, com o periodo de almoco estando compreendido entre as 11h e 14h30min, sendo o periodo

de maior fluxo de clientes e consequentemente, vendas € entre 12h e 13h.

Devido ao fato da empresa estar localizada na regido central de uma cidade de grande
porte a nivel estadual, consequentemente a mesma esta cercada por varios comercios de

diversos ramos do mercado. No caso em estudo, a maior parte dos ‘vizinhos’ do restaurante sao
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empresas do ramo de supermercados, concessionarias de automoveis, bancos e lojas de diversos
outros segmentos, que em geral sdo compostos por trabalhadores de classe média e que
geralmente necessitam realizar suas refeicOes diérias perto do seu trabalho, devido
provavelmente a falta de tempo. Os trabalhadores destas empresas e 0s transeuntes diérios da
regido compdem a maior parcela dos clientes do dia a dia do restaurante.

Com relacdo a equipe de colaboradores da organizacéo, esta é composta por um total
de 4 funcionarios registrados regularmente junto ao Ministério do Trabalho, 2 s6cios e alguns
funcionarios informais esporadicos, sem vinculos empregaticios, sendo estes designados para
algumas atividades em dias e horarios especificos da semana. Os socios sdo os donos do
empreendimento, sendo que os 4 funcionarios sdo compostos por 1 cozinheira, 1 auxiliar de
cozinha, 1 garcom e 1 gerente geral. Com relacdo as principais atividades desempenhadas pelos

funcionarios, tem-se o Quadro 02.

Quadro 02 — Pessoal envolvido na empresa e suas atividades

Cargo Atividades principais
Administracdo geral da empresa e tomadas de
Sécio 1 decisdes.
Sécio 2 Comando e auxilio da cozinha e tomadas de decisdes
Contato com fornecedores, clientes, funcionarios e
Gerente Geral atendimento ao publico.
Cozinheira Preparo das refeicGes
Aucxiliar de Cozinha Auxilio no preparo das refeicdes
Gargom Atendimento ao publico e limpeza
Funcionéarios informais Atendimento ao publico

Fonte: O Autor (2017).

Atualmente o restaurante ndo utiliza nenhum sistema de custeio para avaliacdo de
custos, formacdo de prego de venda e verificacdo e analise financeira de suas atividades. Com
relagcdo aos produtos de revenda, a organizacdo simplesmente adquire junto aos fornecedores
por determinado custo e utiliza uma margem de lucro de geralmente 60 a 100%. Ja para 0s
produtos que estdo sendo analisados por este estudo, ndo ha a possibilidade de utilizar esta
estratégia, vide o fato de ser um processo bem mais complexo do que simplesmente comprar e

revender um produto.

A companhia possui apenas um software de emissdo de nota fiscal eletrdnica do
consumidor, a fim de estar regularizada perante a legislacdo fiscal. Ademais, o gerente geral
utiliza o software Excel para controle de custos de bebidas e controle de vendas e faturamento

das refeigcdes e marmitas.
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Outro ponto de suma importancia o qual a empresa ndo possui € uma Gestdo de
Estoques informatizada das mercadorias e insumos, sendo estes atualmente repostos pelo

conhecimento empirico de vendas e na experiéncia no trabalho dos gestores.

Devido ao fato de a empresa estar em funcionamento aparentemente normal por todos
esses anos, hd uma tendéncia de que ela esteja operando em lucro em suas atividades, porém
isto ndo é uma garantia, ou caso esteja ocorrendo, pode ser gracas as vendas dos produtos que
sdo apenas revendidos, como bebidas, salgados, dentre outros. Em outras palavras, as refeicdes
self-service e as marmitas podem estar dando algum prejuizo atualmente para a empresa.
Portanto, o passo inicial é a aplicacdo de um sistema de custeio para a verificagdo da situacdo

atual destes produtos na empresa.

4.1.1. Produtos em estudo

Com relacdo aos produtos comercializados pela empresa, 0s Unicos que serdo
abordados com maior profundidade neste topico sdo as refeicBes self-service e as marmitas de
trés tamanhos distintos (pequena, média e grande). Os demais itens apenas sdo comprados junto

a fornecedores e revendidos, sem passarem por nenhum processo de modificacdo consideravel.

Mediante a isto, primeiramente falando sobre o preparo dos alimentos para consumo,

tem-se que esse produto é realizado a partir do seguinte processo geral, ilustrado na Figura 01.

Figura 01 — Preparacdo dos alimentos em um restaurante self-service

Acondicionamento Higienizagio o
Compra de Pré-Preparo
adequado dos adequada dos .
Insurmas - . P daos alimentas
insumos insumos e utensilios

iMIcio

Distribuigdo no Coogdo dos
Buffet alimentas

Fir

Preparacdo das refeicies

Fonte: O Autor (2017).

O processo ilustrado na Figura 01 é valido tanto para as refeicdes self-service, quanto
para as marmitas de todos os tamanhos, vide o fato de que a diferencga principal consiste no

modo e local de consumo dos produtos. Enquanto as refei¢des self-service séo consumidas no
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local e os alimentos ficam disponiveis para consumo em cubas de inox metalicos dentro de um
buffet, as marmitas sdo montadas mediante o pedido dos clientes, sendo que estes pedidos séo
realizados conforme a necessidade e vontade do cliente, ou seja, ele escolhe o que vai ou ndo
em seu produto final.

4.1.1.1. Refeices self-service

Este produto € consumido no saldo de refeicdes do restaurante em estudo e a partir do
processo de distribuicdo dos alimentos prontos no buffet, estd apto para consumo pelos
consumidores, que podem consumir o produto o quanto quiser, mediante o pagamento de um

preco fixo.

Vale salientar que o buffet do restaurante € composto por 8 pratos frios e 10 quentes,
além de 1 opcdo de sobremesa, sendo que o cardapio do restaurante possui uma alta
variabilidade e rotatividade de alimentos ao longo da semana, sendo que cada dia especifico da
semana possui um cardapio previamente fixo. O preco de venda atual do produto refeicdo self-
service € de R$ 14,90 por pessoa a vontade, ou seja, 0 cliente pode consumir o quanto achar

necessario.

O buffet do restaurante em estudo e o processo de consumo deste produto pelos clientes

estdo ilustrados na Figura 02 e 03, respectivamente.
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Figura 03 — Fluxograma de consumo do produto refeicdo self-service pelos clientes
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Fonte: O Autor (2017).
4.1.1.2. Marmitas

No tocante as marmitas, essa possui trés tamanhos de consumo diferentes, sendo estas:
pequena, média e grande. Este produto é consumido fora do estabelecimento, ou seja, esta

disponivel apenas para os clientes levarem.

Este produto possui uma embalagem de isopor e é adquirido pela empresa com um
fornecedor especifico de embalagens. Além dos alimentos contidos na embalagem, o
restaurante fornece um doce de sobremesa, garfo de plastico, papel e palito dental, além da
embalagem de sacola pléstica.

E valido salientar que o cliente monta a sua marmita da maneira que mais Ihe convém,
isto é, ele escolhe os alimentos que estardo presentes em seu produto, desde que esteja dentro

do padréo do estabelecimento. Os precos de venda atuais para as marmitas séo:
- Pequena: R$ 9,00
- Média: R$ 10,00
- Grande: R$ 12,50

Para uma melhor visualizacdo sobre o produto (marmita) e uma melhor interpretacao

do seu processo de venda para o cliente, seguem as Figuras 04 e 05, respectivamente.
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Figura 04 — Marmita média montada pronta para 0 consumo

Fonte: O Autor (2017).

Figura 05 — Fluxograma de Venda da Marmita ao cliente
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4.2. Coleta de dados

Fonte: O Autor (2017).

Para o levantamento dos dados necessarios ao estudo, foram utilizados os instrumentos

de observacao sistematica, ou seja, seguiu-se um planejamento e a coleta de dados foi realizada

em condicdes controladas a fim de respondem os propositos. Também foram utilizadas

entrevistas livres com os donos do negocio, o que quer dizer que ndo houve uma rigidez de

roteiro.

Primeiramente foi obtido com os gestores da empresa as informagdes referentes aos

custos existentes na empresa e a partir destes dados foi possivel realizar a classificacdo dos

mesmaos.

Com relacdo aos dados quantitativos coletados, estes sao referentes a duas semanas de

um més de trabalho da empresa, e foram realizados da seguinte forma:
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- Afericdo e Valoracdo do Estogue inicial de insumos no estabelecimento (Nas

respectivas unidades de medida). Para tanto foi realizada uma contagem e pesagem manual

de todos os itens que compdem os produtos em estudo.

- Apuracao de todos os demais custos (variaveis e fixos).

- Reqistro de todas as vendas de refeicdes self-service e de todas as marmitas (de

todos o0s tamanhos, inclusive com os respectivos pesos). Neste caso foi utilizado as

comandas internas como forma de controle.

- Reqistro de todas as entradas de insumos para 0s produtos. Para esta atividade,

utilizou-se das notas e holetos dos fornecedores.

- Afericdo e Valoracdo do Estoque final de insumos no estabelecimento (Nas

respectivas unidades de medida). Para tanto foi realizada uma contagem e pesagem manual

de todos os itens que compdem os produtos em estudo.

Como os registros de vendas dos produtos possuem uma média semanal praticamente
constante (de acordo com os histéricos de vendas existente), ou seja, variando pouco,
independente da semana do més e do més em especifico, a coleta de dados deu-se por um
periodo de duas semanas e 0s resultados serdo estimados para 1 més inteiro de funcionamento,
(30 dias totais, com 26 dias de trabalho).

4.3. Aplicacdo do método de custeio variavel

Neste topico estdo presentes 0s resultados obtidos a partir da coleta de dados realizada.

4.3.1. Apuracao e classificacao dos custos

A partir das entrevistas informais com os gestores do restaurante, obteve-se a
classificacdo de todos os custos que envolvem os produtos em estudo e as despesas, sendo estes

explicitados no Quadro 04.
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Quadro 04 — Apuracdo dos custos e despesas dos produtos em analise e suas respectivas classificacdes

Custo/Despesa Quanto aos produtos Quanto ao volume de producao
Insumos (Alimentos) Direto Variavel
Mao de Obra direta Direto Variavel
Embalagens Direto Variavel
Materiais de Limpeza/ Outros Indireto Variavel
Gés de cozinha Indireto Variavel
Lenha Indireto Variavel
Agua Indireto Variavel
Impostos sobre vendas no cartdo Indireto Variavel

(DAS)

Despesas sobre vendas no cartdo Indireto Variavel

(Taxas de operadoras)
Energia Elétrica Indireto Fixo

Salério dos Demais funcionarios e Indireto Fixo

Pro-Labore dos socios

Aluguel Indireto Fixo

Seguro da loja Indireto Fixo
Honorérios Contabeis Indireto Fixo
Telefone/Internet Indireto Fixo
Depreciacéo Indireto Fixo

Taxas e Impostos Diversas Indireto Fixo

Fonte: O Autor (2017).

Observa-se a partir do Quadro 4 todos 0s custos que estdo presentes nos produtos em
estudo e também as despesas inerentes a empresa, sendo que o destaque do Quadro 4 encontra-

se nos custos e despesas variaveis, que serdo aprofundados neste trabalho.

4.3.2. Dados do estoque

Conforme mencionado no topico 4.1.2 (Coleta de Dados), foram realizados 0s

processos de contagem e pesagem dos insumos do estoque inicial, bem como o
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acompanhamento das movimentagdes de entrada de insumos durante o periodo de estudo, e por

fim 0 mesmo processo do estoque inicial foi realizado para o estoque final do periodo do estudo.

Com relacéo a estes dados, tem-se a Tabela 01 com as informagdes de valoragdo dos

estoques e o consumo do periodo.

Tabela 01 — Dados monetarios do estoque e producao total de alimentos durante o periodo de coleta de dados

Producéo
Estoque Estoque Custo de
sl Inicial ETIECES Final Total |alimentos
(KG)
Insumos R$ 2.848,50 | R$ 5.164,46 | R$ 2.701,33 RS
B r B 5.311,63

Embalagens

(Self-Service) R$ 1.588,25 | R$100,02 | R$ 1.44557 | R$242,7 | 853,53

R$
134,71

Materiais de

Limpeza/Outros R$270,48 | R$ 144,27 | R$ 280,04

Fonte: O Autor (2017).

E valido ressaltar que a empresa adota a estratégia PEPS com relacdo & seu estoque
(todos os itens). Ou seja, os itens mais velhos do estoque saem antes do que 0s mais novos.
Também é importante salientar que os insumos e 0s materiais de limpeza/outros fazem parte de
todos os produtos do estudo. Apenas as embalagens sdo especificas do produto self-service,

visto que as marmitas possuem outros tipos de embalagens.

Como o estudo foi realizado por apenas 11 dias de trabalho, faz-se necessario estimar
as informagdes do estoque para um més todo, ou seja, 26 dias de trabalho (considerando

trabalho aos sabados e um més de 30 dias.

Desse modo, tem-se os dados projetados para 1 més completo de trabalho na Tabela
02.
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Tabela 02 — Custo total do estoque para 1 més de trabalho e a producdo total estimada de alimentos

Producéo de
Item Custo Total alimentos
(KG)

Insumos R$ 12.439,50

Embalagens

(Self-Service) R$ 573,65 1998,9

Materiais de

Limpeza/Outros R$ 318,41

Fonte: O Autor (2017).
4.3.3. Vendas e faturamento

Com relacdo as vendas dos produtos em questdo, tem-se os dados coletados do periodo

em estudo apresentados na Tabela 03.

Tabela 03 —Registros de vendas (em unidades) dos produtos em estudo no periodo de coleta
Dia Mini | Média | Grande | Refeicoes Self-
Service
2 16 37 1 0
3 10 21 2 41
4 20 29 0 56
5 15 34 6 44
6 24 36 5 54
7 11 30 10 59,5
9 12 21 2 99
10 20 24 3 49
11 16 21 5 54
13 18 28 1 35
14 7 18 3 40,5
Total 169 299 38 532
I'\D"IZ‘::Z 1536 | 2718 | 345 48,36

Fonte: O Autor (2017).

Observa-se na Tabela 03 que a maior saida de produtos ocorre com as refei¢des Self-
Service e as marmitas de tamanho médio. Também é importante verificar que o estudo é mensal,

e sendo assim, os dados das vendas sdo estimados para 0 més todo, como ilustra a Tabela 04.
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Tabela 04 — Projecdo de vendas (em unidades) dos produtos em estudo

MES Mini

Média

Grande

RefeicOes Self-Service

Outubro/17 399

707

90

1.364

Fonte: O Autor (2017).

Conforme ja mencionado anteriormente, as marmitas foram pesadas durante o periodo

de coleta de dados. Desse modo é possivel saber a quantidade total de alimentos que foram

consumidos por esses produtos. Para tanto, as Tabelas 05 e 06 ilustram as informacdes

referentes ao periodo de estudo e a projecdo mensal, respectivamente.

Tabela 05 — Quantidade de comida consumida (em KG) pelas marmitas durante o periodo de estudo

Dia Mini Média Grande
2 10,380 | 29,595 | 1,080
3 6,820 | 18735 | 2,285
4 13,045 | 25,650 | 0,000
5 9,745 | 30,675 | 6,540
6 15,935 | 31,445 | 5615
7 7285 | 26,855 | 12,110
9 8,080 | 19,105 | 2,585
10 13,630 | 22,365 | 3,625
11 10,670 | 19,580 | 5,960
13 12,345 | 26,525 | 1,110
14 4560 | 16,930 | 3,610
Total | 112,495 | 267,460 | 44,520
['\)"Izcr':g 10,227 | 24315 | 4,047

Fonte: O Autor (2017).

Tabela 06 — Quantidade de comida consumida (em KG) pelas marmitas projetada para 1 més de trabalho

MES

Mini

Media

Grande

Outubro/17

265,90

632,18

105,23

Fonte: O Autor (2017).

No tocante ao faturamento da empresa, é importante salientar que a mesma trabalha

com um mix de produtos que ndo se restringe aos produtos do estudo, ou seja, o faturamento

destes é apenas uma parcela que compde o faturamento global da organizacao.
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Desse modo, no que diz respeito primeiramente ao faturamento dos produtos em

estudo, a Tabela 07 apresenta a respectiva projecéo de faturamento.

Tabela 07 — Projecdo de faturamento dos produtos em estudo para 1 més de trabalho

Més Mini Média Grande RefeicOes Self-Service

Outubro/17 | R$3.595,09 | R$ 7.067,27 | R$ 1.122,73 R$ 20.320,89

Fonte: O Autor (2017).

Com relacdo ao faturamento global da empresa, tendo como base os dados de
faturamento apurados na empresa durante o periodo de estudo, e projetando esse resultado para

1 més de trabalho da organizacdo, tem-se a seguinte situacao, ilustrada Tabela 08.

Tabela 08 — Projecdo de faturamento global da empresa em 1 més de trabalho

Meés Dinheiro Cartédo Caderneta Total
Mensal

Outubro/17 | R$43.434,42 | R$ 22.595,96 R$ 8.852,88 R$ 74.883,26

Fonte: O Autor (2017).

Na Tabela 08, observa-se a segregacdo do faturamento em 3 modos de pagamento, que
séo: dinheiro, cartdo e caderneta (recebimento ao fim do més).

A partir dos faturamentos dos produtos em estudo e do faturamento global, é possivel
calcular a participacdo percentual de cada um dos produtos com relagdo ao faturamento global,
visto que esse percentual serd uma importante base de rateio para os custos fixos. Mediante isto,
a Tabela 09 indica estes valores.

Tabela 09 — Percentual de participacdo de cada produto no faturamento global da empresa em 1 més

Més Mini Média Erangle Refeicdes Self-
Service
Outubro/17 4,80% 9,44% 1,50% 27,14%

Fonte: O Autor (2017).
4.3.4. Calculo do custo unitario dos produtos

A partir das premissas do método de custeio variavel, que é de incorporar 0s custos e

despesas variaveis no custo do produto, e os custos e despesas fixas sdo calculadas apds o
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calculo da margem de contribuicdo, tem-se a seguinte situacdo, expressa por meio da Equacéo
01.

Custo Total = Custos Variaveis + Despesas Variaveis (Eq.01)
Para os produtos em quest&o, a equagéo se adapta para esta forma:

Custo Total = Cinsumos + Cembalagens + Cmateriais + CM.O.D + Cégua + Cgés+lenha
+ Despesaslmpostos sobre vendas no cartdo (DAS)

+ DespesaSTaxas sobre vendas no cartido (operadoras)

Ou seja, primeiramente com relacdo aos custos de insumos, nota-se que 0s insUMOos
sd0 0s mesmos para todos os produtos do estudo, logo a determinacgdo do custo de cada um se

da a partir da participagdo de cada um no total consumido (alimentos, em KG).

Dessa forma, tem-se a Tabela 10 para apresentar informac6es acima mencionadas.

Tabela 10 — Quantidade consumida de cada produto em 1 més de trabalho

R Consumo unitario
de total de . Porcentagem de
Produto . . de Alimentos SR
Alimentos | Alimentos (KG) participacao (%)
(KG) (KG)

Refeicdo Self-
Service 995,60 0,73 49,807%
Marmita Mini 1.998.90 265,90 0,67 13,302%
Marmita Média D 632,18 0,89 31,626%
Marmita Grande 105,23 1,17 5,264%
Total 1.998,90 - 100,00%

Fonte: O Autor (2017).

Com relacdo a Tabela 10, € importante salientar que para o calculo do consumo
unitario de alimentos (KG), foram utilizados dados das Tabelas 3, 4 e 5 deste estudo. Outra
observacdo muito importante é que as informagfes do consumo total de alimentos do produto
“Refeicdo Self-Service” foram calculadas tomando como base o valor total produzido no
periodo de 1 més e subtraindo este valor pelos valores calculados das marmitas, visto que esses
valores j& eram conhecidos e ainda, que os valor referente ao produto mencionado (Refeigédo
Self-Service) ja leva em consideracdo os desperdicios de alimentos, sejam eles provenientes do

préprio processo produtivo ou do consumo final dos clientes na empresa.

A partir disso, € possivel realizar o calculo do custo unitario de insumos, materiais e

embalagens dos produtos. Para tanto, a Tabela 11 indica esses custos.

Engenharia de Producédo - UEM Pagina 25



Universidade Estadual de Marfngé - UEM Departamento de Engenharia de Producéo
ampus Sede - Paran - Brasil "
Trabalho de Conclusédo de Curso — Ano 2017

Tabela 11 — Custos de insumos, materiais e embalagens dos produtos

. Custos de insumos Custos de Custos de Custos de
Produto Custos de insumos . Materiais/Outros | Materiais/Outros Embalagens
(unitério) L L
(Total) (Unitario) (Unitario)
Refeicdo Self-Service R$ 6.195,77 R$ 4,54 R$ 158,59 R$ 0,116 R$ 0,42
Marmita Mini R$ 1.654,72 R$ 4,14 R$ 42,35 R$ 0,106 -
Marmita Média R$ 3.934,15 R$ 5,57 R$ 100,70 R$ 0,142 -
Marmita Grande R$ 760,09 R$ 8,46 R$ 16,76 R$ 0,187 -
Total R$ 12.439,50 R$ 318,41 R$ 573,65

Fonte: O Autor (2017)

E possivel observar por meio da Tabela 11, que os custos de embalagens s6 estdo
explicitados para o produto “Refeicdo Self-Service”, visto que essas embalagens foram

utilizadas apenas nesse produto.

As embalagens e adicionais das marmitas sao explicitados na Tabela 12.

Tabela 12— Custos de embalagens e adicionais das marmitas

Produto Marmita de Isopor Garfo de plastico Doce de amendoim Er:nbglagens de Total
plastico e papel
Marmita Mini R$ 0,35 R$ 0,13 R$ 0,15 R$ 0,301 R$ 0,93
Marmita Média R$ 0,40 R$ 0,13 R$ 0,15 R$ 0,301 R$ 0,97
Marmita Grande R$ 0,42 R$ 0,13 R$ 0,15 R$ 0,301 R$ 1,00

Fonte: O Autor (2017)

Apds os célculo dos insumos, das embalagens e dos materiais, 0 préximo custo é o
custo de Méo de Obra Direta, ou seja, 0 custo total proveniente das funcionéarias que trabalham

diretamente na producédo dos produtos, que sdo a Cozinheira e a Auxiliar de Cozinha.

Para ilustracdo destes custos e sua apropriacdo aos produtos, tem-se Tabela 13.

Tabela 13 — Distribui¢do dos custos diretos de M.O.D aos produtos no més de trabalho

Vendas
Custo total - Porcentagem de participacao totais
Produto Salario + Custo total Custo unitario
Encargos 0) m_ensal
(Unidades)
Refeicdo Self-Service 49,81% R$ 2.398,76 1.364 R$ 1,76
Marmita Mini 13,30% R$ 640,64 399 R$ 1,60
Marmita Média R$ 4.816,08 31,63% R$ 1.523,15 707 R$ 2,16
Marmita Grande 5,26% R$ 253,54 90 R$ 2,82
Total 100,00% R$ 4.816,08 - -

Fonte: O Autor (2017).

A partir da Tabela 13, nota-se que a distribuicdo dos custos diretos de mdo de obra
foram feitos conforme a participagéo na producéo de alimentos, ou seja, 0 produto que mais
consumiu quilogramas de comida ficou com a maior parcela do custo, o que € possivel perceber

a partir do custo incorporado ao produto “Refei¢ao Self-service”.
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O préximo custo a ser calculado foi o custo da dgua. Este item é considerado variavel,
devido ao fato de que conforme o volume de produgdo aumenta, 0 custo também aumenta, visto
que no preparo e cozimento dos alimentos, a &gua € utilizada, bem como no processo de limpeza
dos utensilios de cozinha. As Tabelas 14 e 15 apresentam a atribuicdo de custos para a 4gua e

0s rateios realizados, visto que este é um custo indireto.

Tabela 14 — Custo total da &gua no més e seu rateio global para os produtos em estudo

Custo Porcentagem de Custo total -
Produto Base de Rateio - Macro |Participa¢do dos produtos Produtos em
Total
em estudo (%) estudo

Refeicdo Self-Service
Marmita Mini
Marmita Média R$ 963,00 Faturamento 42,88% R$ 412,93
Marmita Grande
Total

Fonte: O Autor (2017)

Tabela 15 — Custo total e unitdrio da 4gua baseado no rateio pela producéo de alimentos

Porcentagem de Custo |Vendas totais mensal| Custo

AL L AROh LS Participagéo (%) Total (Unidades) unitario
Refeicdo Self-Service 49,81% R$ 205,67 1.364 R$ 0,15
Marmita Mini Producio de Alimentos 13,30% R$ 54,93 399 R$ 0,14
Marmita Média ¢ (KG) 31,63% R$ 130,60 707 R$ 0,18
Marmita Grande 5,26% R$ 21,74 90 R$ 0,24

Total 100,00% - - -
Fonte: O Autor (2017)

Observa-se a partir das Tabelas 14 e 15 que 0 custo da agua foi ‘rateado’ duas vezes,
sendo uma baseado no faturamento, visto que a dgua é consumida durante todo o dia no
estabelecimento, e ndo apenas nos produtos em estudo. O outro rateio foi baseado no consumo
de alimentos dos produtos no més, ou seja, quem consumiu mais, tem o maior custo de agua

atribuido.

Por fim, o ultimo custo que engloba o custo total dos produtos € o custo de gas e lenha,
que sdo as fontes combustiveis para a coc¢ao dos alimentos na cozinha. Estes itens sdo utilizado
unicamente para a fabricacdo dos alimentos. A fim de ilustracédo, a Tabela 16 apresenta 0s custos

desses itens.
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Tabela 16 — Custo total e unitario dos itens Gas e Lenha

Base de | Porcentagem de Vendas totais L
Produto Custo total Rateiod MrrtinaalEs) Custo total mgnsal Custo unitario
(Unidades)

Refeicdo Self-Service Producio 49,81% R$ 587,73 1.364 R$ 0,43
Marmita Mini de 13,30% R$ 156,97 399 R$ 0,39
Marmita Média R$ 1.180,00 Alimentos 31,63% R$ 373,19 707 R$ 0,53
Marmita Grande (KG) 5,26% R$ 62,12 90 R$ 0,69
Total 100,00% R$ 1.180,00 - -

Fonte: O Autor (2017).

Calculado todos os custos variaveis inerentes aos produtos em estudo, 0 proximo passo
é o calculo das despesas variaveis. Sendo assim, considerando que as despesas incidem apenas
sobre vendas no cartéo, tem-se a seguinte relacdo percentual dos tipos de vendas da empresa,

expressa na Tabela 17.

Tabela 17 — Percentuais referentes as formas de pagamento efetuadas na empresa no més em estudo
Més Dinheiro Cartéo

Outubro/17 65,78% 34,22%

Fonte: O Autor (2017).

E importante salientar que os percentuais apresentados na Tabela 17 foram calculados
com base no faturamento total das duas formas de pagamento realizadas pelos clientes na
empresa no més em estudo, em consonancia com os dados apresentados na Tabela 08. Conclui-
se da Tabela 17 que 65,78% das entradas monetarias na empresa sdao em espécie (dinheiro) e

34,22% sao por meio de cartdes (débito e crédito).

Com os respectivos percentuais calculados e tendo como parametro os valores de
faturamento de cada produto no periodo, tem-se a Tabela 18, o qual apresenta os valores de

faturamento (em média) advindos de cartGes para os quatro produtos deste estudo.

Tabela 18 - Faturamento total dos produtos no més em estudo realizados por meio de cartdes

Refeicbes

Més Mini Média Grande Self-Service

Outubro/17 | R$ 1.230,26 R$ 2.418,46 R$ 384,20 | R$6.953,92

Total R$ 10.986,84

Fonte: O Autor (2017).

Com os valores calculados na Tabela 18, é necessario calcular os valores totais e

unitarios das despesas variaveis mencionadas. Sendo assim, realizando o calculo primeiramente

Engenharia de Producédo - UEM Pagina 28



Universidade Estadual de Maringd - UEM Departamento de Engenharia de Producgao

Campus Sede - Parana - Brasil

Trabalho de Concluséao de Curso — Ano 2017

para o Imposto sobre as venda no cartdo (Imposto DAS - Simples Nacional), tem-se a Tabela
19.

Tabela 19 - Despesas totais dos produtos referente ao imposto DAS

Refeicbes
Meés Mini Média Grande Self-
Service
Outubro/17 R$ 44,41 R$ 87,31 R$ 13,87 R$ 251,04

Total R$ 396,63

Fonte: O Autor (2017).

E importante destacar que a porcentagem do imposto DAS que incide sobre as vendas
no cartdo é de 3,61%.

Calculadas as despesas totais para este caso, € necessario efetuar o célculo do custo
unitério para cada produto em estudo. Desse modo, levando em consideracdo os valores de

venda mensais projetados para 0s produtos, tem-se 0s seguintes resultados, apresentados na
Tabela 20.

Tabela 20 - Despesas unitérias dos produtos referente ao imposto DAS

Refeicdes
Més Mini Média Grande Self-
Service
Outubro/17 R$0,11 R$0,12 R$ 0,15 R$ 0,18

Total R$ 0,57

Fonte: O Autor (2017).

Por fim, o Gltimo item que deve ser calculado para a composicdo do calculo do custo
final dos produtos é a despesa sobre vendas nos cartBes referentes as taxas impostas pelas
operadores de cartbes. A partir disso, e partindo dos valores apresentados na Tabela 18 e da
taxa média que incide sobre as transagdes em cartdes (2,5%), tem-se os resultados apresentados
nas Tabelas 21 e 22.
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Tabela 21 - Despesas totais dos produtos referente as taxas cobradas pelas operadoras de cartfes

RefeicOes
Més Mini Média Grande Self-
Service
Outubro/17 R$ 30,76 R$ 60,46 R$ 9,61 R$ 173,85

Total R$ 274,67

Fonte: O Autor (2017).

Tabela 22 - Despesas unitarias dos produtos referente as taxas cobradas pelas operadoras de cartdes

Refeicbes
Meés Mini Média Grande Self-
Service
Outubro/17 R$ 0,08 R$ 0,09 R$0,11 R$ 0,13

Total R$ 0,40

Fonte: O Autor (2017).

E importante salientar que o calculo das despesas totais e unitérias para este caso se
deu de forma analoga ao célculo para as despesas referente ao imposto DAS, sé diferenciando
0 percentual das despesas.

A partir de todos os custos e despesas variaveis serem conhecidos, basta utilizar a

Equacdo 01 adaptada, ou seja:

Custo Total = Cinsumos + Cembalagens + Cmateriais + CM.O.D + Cégua + Cgés+lenha
+ Despesaslmpostos sobre vendas no cartao (DAS)

+ DespesaSTaxas sobre vendas no cartiao (operadoras)

Substituindo os valores na Equacdo acima para todos os produtos em estudo, chega-se

ao seguinte resultado, ilustrado na Tabela 23.

Tabela 23 — Célculo do Custo unitério dos produtos pelo Método de Custeio Varidvel

Despesas -| Despesas -
Materiais | M&o de Gas e ) Imposto Vendas no Custo
Produto Insumos |Embalagens [de Higiene e[ Obra Agua DAS Cartéo (Taxa .
. Lenha . Unitario
Outros Direta (Simples | das operadoras
Nacional) de cartdo)
Refeicdo Self-Service | R$ 4,54 R$ 0,18 R$ 0,05 R$ 1,76 R$0,43 | R$0,15 | R$0,18 R$ 0,13 R$ 7,42
Marmita Mini R$ 4,14 R$ 0,83 R$ 0,04 R$ 1,60 R$0,39 | R$0,14 | R$0,11 R$ 0,08 R$ 7,33
Marmita Média R$ 5,57 R$ 0,87 R$ 0,06 R$ 2,16 R$0,53 | R$0,18 | R$0,12 R$ 0,09 R$ 9,57
Marmita Grande R$ 8,46 R$ 0,90 R$ 0,08 R$ 2,82 R$0,69 | R$0,24 | R$0,15 R$ 0,11 R$ 13,45

Fonte: O Autor (2017).
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4.3.5. Calculo da margem de contribuicéo

Ap6s o célculo do custo unitario dos produtos, o proximo passo € calcular as
respectivas margens de contribuicdo, para saber qual(is) produtos operam em lucro e prejuizo,

tal como o tamanho da participacdo nos resultados da empresa de cada um deles.

A partir do método de célculo proposto na Equacdo 02, tem-se a seguinte situacao

exposta na Tabela 24.

Tabela 24 — Célculo das margens de contribuigdes dos produtos em estudo

Preco de o Marg_en_1 ole Vendas Totais Margerr_1 d~e
Produto Custo Unitario| Contribuicao . Contribuicdo
Venda atual . (Unidades)
Unitaria Total

Refeicdo Self-Service| R$ 14,90 R$ 7,42 R$ 7,48 1.364 R$ 10.196,67
Marmita Mini R$ 9,00 R$ 7,33 R$ 1,67 399 R$ 666,51
Marmita Média R$ 10,00 R$ 9,57 R$ 0,43 707 R$ 301,89
Marmita Grande R$ 12,50 R$ 13,45 -R$ 0,95 90 -R$ 85,52

Total - - - - R$ 11.079,55

Fonte: O Autor (2017).

Por meio da Tabela 24, observa-se que a maior margem de contribuicdo entre os
produtos ¢ o da “Refei¢ao Self-Service ”, sendo que as marmitas mini e média possuem margens
de contribuicdo menores, porém positivas e a marmita grande possui margem de contribuicéo

negativa, ou seja, o preco de venda atual ndo cobre 0s custos e despesas variaveis do produto.

4.3.6. Calculo do lucro operacional

Para a realizacdo do célculo do Lucro Operacional da empresa com relacdo aos
produtos em estudo, foi necessario utilizar a Equacdo 03. A partir desta Equacdo, nota-se a
necessidade de apresentagdo e atribuicdo dos custos fixos para os produtos. Desse modo, a
Tabela 25 apresenta 0s custos fixos totais apurados no més de Outubro de 2017 e o rateio global
dos mesmos (de acordo com o percentual de faturamento de todos os produtos com relagdo ao

faturamento global).
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Tabela 25 — Custos Fixos totais e Custo total apropriado aos produtos em estudo

Percentual de Custo Total -
Tipo do Custo Total Base de Rateio Participacdo - Produtos em
Produtos em Estudo Estudo
Aluguel R$ 6.000,00
Energia Elétrica R$ 2.300,00
Salario + Encargos (Outros Funcionarios e socios) R$ 8.148,34
Telefone/Internet R$ 185,00
Seguro do Imével R$ 56,67
Servico de Vigilancia ao Patrimbnio R$ 89,00 Faturamento 42,87% R$ 7.665,29
Impostos Fixos R$ 33,33
Honordrios Contabeis R$ 482,08
Taxas Fixas Diversas R$ 338,67
Depreciagcdo do Ativo Imobilizado R$ 245,25
Total Mensal R$ 17.878,34

Fonte: O Autor (2017).

Com relagdo ao custo “Depreciacao do Ativo Imobilizado™, este foi calculado tomando
como base o0s equipamentos que utilizam energia elétrica na empresa e que de algum modo,
envolvem os produtos em estudo. Foram levados em conta informagbes como custo de

aquisicdo do equipamento e vida util do mesmo.

O proximo passo foi distribuir o custo fixo total dos produtos (R$ 7.665,29) para 0s
mesmaos, de acordo com a participacdo no faturamento de cada um destes. Desse modo, a Tabela

26 apresenta estes dados.

Tabela 26 — Distribui¢8o dos custos fixos aos produtos de acordo com a base de rateio do faturamento

Porcentagem de
Produto Custo Fixo Total Participacéo Custo Fixo Total
(%)
Self-Service 63,30% R$ 4.852,18
Marmita Mini 11,20% R$ 858,16
Marmita Média R$ 7.665,29 22,02% R$ 1.687,72
Marmita Grande 3,49% R$ 267,23
Total 100,00% R$ 7.665,29

Fonte: O Autor (2017).

A partir da Tabela 26 nota-se que devido a maior participacdo no faturamento global
do produto “Refeigao Self-Service”, este produto obteve a maior parcela dos custos fixos totais

da empresa.

Realizado o procedimento de rateio dos custos fixos, o proximo e ultimo passo para a
verificacdo do Lucro Operacional da empresa quanto aos produtos em estudo ¢ a aplicagédo da
Equacdo 03. A Tabela 27 apresenta os dados tabulados e os respectivos valores de Lucro (Ou

Prejuizo) dos produtos.
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Tabela 27 — Calculo do Lucro Operacional para os produtos em estudo

Faturamento [Custo Variavel Ma‘"g.e"? d~e Custos Fixos Lucr_o Vend_as Luujo
Produto Total Total Contribuicao Totais Operacional Totais Operacional
Total Total (Unidades) Unitario
Refeicdo Self-Service [R$ 20.320,89| R$ 10.124,22 | R$ 10.196,67 R$ 4.852,18 | R$5.344,49 1.364 R$ 3,92
Marmita Mini R$ 3.595,09 | R$2.928,58 R$ 666,51 R$ 858,16 -R$ 191,65 399 -R$ 0,48
Marmita Média R$ 7.067,27 | R$6.765,38 R$ 301,89 R$ 1.687,72 | -R$ 1.385,82 707 -R$ 1,96
Marmita Grande R$1.122,73 | R$1.208,25 -R$ 85,52 R$ 267,23 -R$ 352,75 90 -R$ 3,93
Total R$ 32.105,98| R$ 21.026,43 R$ 11.079,55 R$ 7.665,29 R$ 3.414,26 -

Fonte: O Autor (2017).

Por meio da Tabela 27 é possivel observar que a empresa esta operando em lucro
apenas com o produto “Refeigdo Self-Service”, visto que os resultados dos demais produtos
foram negativos, o que indica que a empresa estd comercializando esses produtos (marmitas) e
obtendo prejuizo em todos eles. Apesar disso, no tocante ao desempenho global da empresa
(envolvendo todos os produtos em estudo), o resultado é positivo, visto que a soma de todos 0s

resultados operacionais geraram um resultado de R$ 3.414,26 no periodo em estudo.

4.3.7. Formacéo do preco de venda

O ultimo passo para a finalizacdo do gerenciamento de custos deste estudo € a
formagdo de novos pregos de venda para os produtos em andlise. A partir de conversas
informais com o gestor do empreendimento e a realizacdo de célculos referente as despesas e
impostos que incidem sobre vendas no cartdo (com base nos valores normais dos mesmos, -
3,61% para 0 DAS e 2,5% para as taxas das operadoras de cartfes -, € na proporcao de vendas
no cartdo com relacgdo ao total de vendas realizadas), obteve-se os seguintes dados, expressos
na Tabela 28 (Com auxilio da Equagéo 04).

Tabela 28 — Formacéo do mark-up divisor para formacéo do preco de venda

Formacéo do Mark-up Porcentagem (%0) Total
Despesas com Vendas no Cartédo

IE()Operadoras de Cartdes) 0,86% 0,0086

Impostos sobre Vendas no Cartdo (DAS) 1,24% 0,0124

Lucro desejado 27,00% 0,2700

Total 29,09% 0,2909

Mark-up 70,91% 0,7091

Fonte: O Autor (2017).

A Tabela 28 apresenta as informacdes discutidas com o dono do comércio, sendo que
as despesas com vendas no cartdo referem-se as despesas médias com vendas do tipo Cartéo de
Débito/Crédito (Taxas impostas pelas operadoras das maquinas de cartdo). Com relacdo aos
impostos sobre vendas no cartdo, este trata-se do imposto referente ao Documento de

Arrecadacdo do Simples Nacional (DAS), o qual é gerado de acordo com o montante faturado
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em vendas do tipo cartdo (débito ou crédito). Por ultimo, o lucro desejado indica qual o
percentual de lucro sobre o custo unitario do produto o gestor da empresa deseja para 0S

produtos, sendo que o empresario optou pelo mesmo percentual a todos eles.

Com o valor do Mark-up calculado, o passo seguinte é a utilizacdo da Equacéo 05, que
indicara qual serdo os novos precos de venda indicados para o gestor analisar a viabilidade ou

ndo de mudanca. Para uma melhor visualizacdo destes dados, tem-se a Tabela 29.

Tabela 29 — Formacao do mark-up divisor para formacao do preco de venda

Produto Custo Total Unitario Mark-up Prego de Venda | Prego de Venda
Proposto Atual
Refeicdo Self-Service R$ 7,42 0,7091 R$ 10,47 R$ 14,90
Marmita Mini R$ 7,33 0,7091 R$ 10,34 R$ 9,00
Marmita Média R$ 9,57 0,7091 R$ 13,50 R$ 10,00
Marmita Grande R$ 13,45 0,7091 R$ 18,97 R$ 12,50

Fonte: O Autor (2017).

Ou seja, a partir da Tabela 29 observa-se que apenas o produto “Refei¢ao Self-Service ”
estd com um preco de venda maior do que o ‘ideal’, ou seja, para todos os produtos operarem
em lucro e atenderem as expectativas do empresario, seria necessario uma alta nos precos de
venda dos trés tipos de marmitas do estabelecimento, o que pode néo ser vidvel. Por outro lado,
o preco sugerido do produto “Refeigdo Self-Service” é mais de R$ 4,00 abaixo do preco de
venda praticado, ou seja, indica que o empresario pode até abaixar este preco de venda, gerando
possivelmente, um aumento nas vendas, porém ndo sabendo se sera mais rentavel do que o

modo atual.

O mesmo raciocinio é valido para as marmitas, visto que caso 0 preco de venda
aumente, provavelmente a demanda diminuira, podendo afetar o Lucro Operacional dos

produtos, que atualmente ja é negativo para todos os tamanhos de marmitas.

Em suma, € imprescindivel que o gestor da empresa realize uma andlise de viabilidade
de implantacdo dos novos precos de venda para a empresa. A recomendacgéo é ndo alterar o
preco de venda do produto “Refei¢ao Self-Service ”, visto que o lucro atual € superior ao lucro
esperado pelo gestor. Com relacdo as marmitas, é necessario que o empresario tente alterar o
panorama atual, visto que estes produtos ndo estdo trazendo lucro operacional a empresa.
Algumas possiveis solu¢des sdo adotar 0 novo preco de venda exposto neste trabalho, ou tentar
reduzir custos de producéo, ou seja, reduzindo custos principalmente de insumos, que sdo 0S

responsaveis pela maior fatia da composicao do custo final dos produtos.
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5. Concluséao

O objetivo deste estudo — estimar os custos das refei¢bes (self-service e marmitas)
servidas em um restaurante, bem como verificar a ocorréncia ou ndo de lucro atual e também
calcular e avaliar possiveis precos de venda para estes produtos — foi alcangcado com sucesso,
visto que os subtdpicos 4.2.4 até 4.2.7 apresentam os resultados esperados.

Tendo como base a problematica atual da empresa, que € a auséncia de gestao de custos
dos produtos em estudo e consequentemente, a falta de critérios para a formacao do preco de
venda, este trabalho pode ser de grande valia para o gestor da empresa, visto que a partir de
agora podera ser usado para a tomada de decisdo empresarial, como por exemplo, implantacédo
do preco de venda calculado ou até mesmo analisar a viabilidade de continuar trabalhando com
todos os produtos do mix da empresa, visto que a marmita grande por exemplo, possui uma
pequena participacdo no faturamento global da empresa e estd operando com margem de

contribuicdo negativa e consequentemente, esta resultando em um prejuizo mensal a empresa.

Com relacdo aos resultados encontrados neste estudo, observou-se que o produto
“Refei¢do Self-Service” é o produto mais importante e rentavel da empresa no cenario atual,
mesmo com a atual auséncia de gestdo de custos, 0 que é um ponto positivo e que talvez indique
que ndo ha necessidade de alteracdo imediata no preco. Ja no que diz respeito as marmitas, as
de tamanho “mini” e “média” possuem margem de contribuigdo positivas, porém estao
operando com prejuizo operacional, visto que a margem atual ndo cobre todos os custos fixos
presentes nos produtos. J& a marmita grande estd operando com margem negativa e um
consequente prejuizo operacional, o que pode ser explicado pelo alto custo unitario de insumos
presente no produto. Uma possivel solucdo para este produto talvez seria a tentativa de reducao
desse custo, porém isso poderia impactar na qualidade do mesmo e na reprovacdo dos

consumidores. Portanto é necessario uma avaliacdo do gestor da empresa.

De forma geral, observou-se que o método de custeio variavel e formacéo de preco de
venda por meio do método mark-up se mostraram importantes e de grande valia para a futura
tomada de decisdo empresarial, visto que a partir de agora, as decises poderédo ser baseadas
em dados concretos e ndo apenas por meio do conhecimento empirico dos gestores e na

concorréncia do mercado.

Outro ponto importante a ser destacado é a necessidade dos gestores implantarem um
sistema de gestdo de estoques (insumos, embalagens, etc.) e utilizarem softwares para o controle

de entradas e saidas da empresa, visto que este estudo foi realizado de uma maneira que
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demandou muito tempo de coleta de dados, o que seria um problema para novos estudos. Com
todo o processo informatizado, a analise e tomada de decis@o torna-se mais rapido e facil de se

realizar.

Com relacdo as dificuldades encontradas durante a realizacdo do estudo, pode-se dizer
que a principal delas foi a necessidade de coleta manual de praticamente todos os dados, visto
que a empresa possui poucos dados informatizados, principalmente quanto ao estoque, sendo

esse de dificil mensuracéo e contagem.

Quanto a propostas de estudos futuros, ha a possibilidade de retornar & empresa daqui
algum tempo e verificar se as propostas e os resultados obtidos anteriormente foram utilizados
pela mesma, e caso a resposta for sim, discutir e fazer uma analise se houve ganho financeiro
ou ndo. Caso a resposta ao questionamento for negativa quanto a utilizacdo dos resultados
fornecidos, ha a possibilidade de verificar se a empresa conseguiu reduzir seus custos

operacionais e/ou tomou alguma atitude perante a situacéo atual.
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Material complementar

1. Revisao bibliométrica

Segundo Guedes e Borschiver (2005) o termo Bibliometria pode ser definido como
sendo o conjunto de leis e principios empiricos que auxiliam no estabelecimento dos
fundamentos tedricos da Ciéncia da Informacédo. J& a revisdo bibliométrica é definida como
sendo uma metodologia em que, de inicio € realizado o levantamento quantitativo sobre
conteudos bibliograficos, ou seja, ndo é feita a analise do conteldo das publicacdes, e sim a
observacdo da quantidade de vezes em que 0s termos em pesquisa aparecem nas publicacoes
ou a quantidade de publica¢Ges contendo os termos de busca (YOSHIDA, 2010). Finalizada a
analise quantitativa, realiza-se uma selecdo e analise qualitativa detalhada das publicacdes que

tiveram maior aproximagao com o escopo do trabalho em questéo.

1.1. Andlise quantitativa

Para a formulacdo da analise quantitativa, foi realizada uma busca virtual nos anais
eletronicos de dois dos maiores eventos nacionais da Engenharia de Producdo, sendo estes o
ENEGEP e o SIMPEP. A pesquisa se deu a partir do estabelecimento dos termos de busca,
sendo estes: Gestdo de Custos, Método de Custeio, Preco de Venda, Restaurantes e Refeicdes.
As buscas em questdo foram realizadas nos artigos submetidos pelos referidos anais no periodo

compreendido entre os anos de 2007 e 2016.

E necessério salientar que na pesquisa bibliométrica, as buscas foram delimitadas pela
area da Engenharia de Produgéo intitulada de “Gestdo Econdmica”, pois o intuito deste estudo
é verificar a apari¢do dos termos de busca apenas na area de atuacdo do mesmo. Outro fator
importante a ser levado em consideracdo € que os resultados encontrados nas buscas referem-

se a ocorréncia dos termos seja nos titulos, resumos ou nas palavras-chave dos artigos.

As Tabelas 01 e 02 apresentam a quantidade de apari¢cdes dos termos de busca
estabelecidos com o decorrer dos anos do periodo de pesquisa, nos anais do ENEGEP e do
SIMPEP, respectivamente.

Tabela 01 — Quantidade de artigos encontrados para cada termo de busca, ano a ano, no evento ENEGEP
ENEGEP

Termo de busca 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016  Totais

Gestdo de custos 9 6 5 13 7 9 12 6 7 17 91
Método de custeio 5 4 4 7 5 4 8 5 5 8 55
Preco de venda 2 2 0 2 2 2 2 4 3 2 21
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Restaurante 0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 2
Refeicbes 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
Totais 16 12 9 24 14 15 22 15 16 27 170

Fonte: Anais ENEGEP, de 2007 a 2016.

Tabela 02 — Quantidade de artigos encontrados para cada termo de busca, ano a ano, no evento SIMPEP
SIMPEP

Termo de busca 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 Totais

Gestdo de custos 2 3 0 5 1 3 4 7 3 6 34

Método de custeio 0 1 0 2 2 2 2 3 3 3 18
Preco de venda 0 1 0 0 1 0 3 1 2 1
Restaurante 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
RefeicOes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Totais 2 5 0 7 4 6 9 11 8 10 62

Fonte: Anais SIMPEP, de 2007 a 2016.

Um ponto interessante a ser destacado a partir da visualizacdo dos resultados das
Tabelas 01 e 02, é o pequeno aumento ao longo dos anos da quantidade de artigos encontrados
para alguns termos de busca em questdo. Isto pode estar acontecendo gracas ao constante
crescimento do curso de Engenharia de Producdo no pais e um possivel aumento de interesse

por parte dos académicos/docentes para a submissdo de trabalhos cientificos.

Outro resultado importante e ao mesmo tempo, incémodo, € a infima quantidade de
artigos encontrados para os termos de busca “Restaurante” e “Refei¢des”. Isso pode indicar
uma auséncia de gestdo financeira e de custos para este segmento de mercado, ou também pode

representar um desinteresse académico nesta area.

Como uma forma de representar a revisdo quantitativa como um todo, ou seja, 0
resultado da unido das buscas dos dois anais em questdo para cada termo de busca, tem-se a
Tabela 03.
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Tabela 03 — Total de artigos encontrados para cada termo de busca nos dois anais no periodo em estudo

Termo de busca ENEGEP SIMPEP TOTAL
Gestéo de custos 91 34 125
Método de custeio 55 18 73
Preco de venda 21 9 30
Restaurante 2 1 3
Refeicbes 1 0 1
TOTAL 170 62 232

Fonte: Anais ENEGEP e SIMPEP, de 2007 a 2016.

A partir das Tabela 03 pode-se verificar que a quantidade de artigos encontrados nas
condicGes estabelecidas é maior nos anais do ENEGEP, sendo que o principal motivo para isto
ocorrer pode ser a maior visibilidade e importancia que o referido evento tem no Brasil. Para a

comunidade em geral da Engenharia da Producdo, este é o maior evento anual da area.

E valido ressaltar novamente que os resultados apresentados nas Tabelas 01, 02 e 03
referem-se apenas a area de atuacdo desse estudo em questdo, que € a area da Engenharia de

Produgdao denominada por “Gestao Econdmica”.

1.2. Andlise qualitativa

A segunda etapa da revisao bibliométrica consiste na analise qualitativa dos dados,
tendo como objetivo central o estudo detalhado de artigos que tenham alguma correlacdo com
0 proposito deste trabalho, podendo desse modo agregar diretamente no desenvolvimento do
mesmo. Assim sendo, e considerando o fato de que a quantidade de artigos existentes na
literatura que sdo semelhantes ao trabalho em questdo € irrisoria, foram selecionados 0s trés

que apresentam maiores semelhancas e que podem contribuir de alguma forma para este estudo.

1.2.1. Estudo de caso 1

Mendoncga, Gongalves e Machado (2015) realizaram um estudo em uma empresa do
ramo de Restaurantes do tipo Self-Service por quilo, localizada no estado de Minas Gerais.
Basicamente, o trabalho teve por objetivo final a elaboracdo de uma ferramenta para apuracéo
de custos para que pequenas € microempresas que atuam no ramo em questdo possam utilizar
em suas operacOes. A partir de uma pesquisa-acdo e observacdo no local de estudo, foram

levantados dados referentes ao estoque de insumos do restaurante, bem como informagdes sobre

Engenharia de Producédo - UEM Pagina 40



Universidade Estadual de Marfngé - UEM Departamento de Engenharia de Producao
ampus Sede - Paran - Brasil "

Trabalho de Concluséo de Curso — Ano 2017
0s custos fixos, variaveis e de vendas da empresa durante o periodo de uma semana. A partir
destes dados e utilizando o método de custeio marginal, foi elaborada a demonstracdo do
resultado diério, semanal e mensal do exercicio da empresa e ainda os respectivos pontos de
equilibrio financeiro da empresa. Feito isso, foi possivel identificar que o restaurante em estudo
trabalha com lucro operacional durante o periodo de estudo.

1.2.2. Estudo de caso 2

Moreira et al. (2015) desenvolveram um trabalho com o prop6sito de analisar os custos
de fabricacdo das refei¢Ges servidas por uma lanchonete localizada dentro do campus de uma
Universidade do interior do estado do Para. Um dos fatores que motivou a realizacdo deste
estudo foi a percepcdo de uma baixa demanda no estabelecimento, muito provavelmente devido
ao preco considerado elevado para o publico-alvo da empresa. Apds a fundamentacao tedrica
basica para o desenvolvimento do trabalho, foram coletados os dados da lanchonete, tais como
demanda meédia, insumos, tipos de refeicdes servidas, custos, ganhos, dentre outras
informacdes. Feito isso, os custos foram classificados e calculados, utilizando as premissas do
método de custeio varidvel, juntamente com uma analise custo/volume/lucro. A partir dos
calculos realizados observou-se que alguns tipos de pratos comerciais servidos pela lanchonete
estavam dando prejuizo, ou em outras palavras, estavam com uma margem de contribuicdo
unitaria negativa. Foram estimados a margem de seguranca operacional e o ponto de equilibrio
para os produtos que operavam em lucro e concluiu-se que a empresa estava funcionando em
prejuizo global, ou seja, na presente condicdo as vendas ndo suprem os custos fixos existentes
na empresa. Como propostas de mudancas para esta lanchonete, uma delas foi o fechamento da
mesma, porém esta condicdo nado era viavel, vide o fato de ser o Unico estabelecimento dentro
do campus universitario que serve refeicGes para a comunidade académica. Outra possivel
solugéo seria a implantacdo de uma meticulosa gestdo de custos na empresa para desse modo,

tentar alcancar o lucro operacional.

1.2.3. Estudo de caso 3

Wernke et al. (2014) elaboraram um estudo em uma lanchonete de pequeno porte
denominada “Lanchonete Dog Show” (nome fantasia) localizada na cidade de Tubardo (SC),
com o objetivo de determinar a lucratividade ou ndo do empresario nas condi¢cGes de momento.
Primeiramente foram realizadas entrevistas informais com o proprietario da lanchonete e apos
as conversas inicias comecaram as coletas dos dados necessarios, incluindo custos de insumos,

custos fixos e precos de venda atual. A empresa em questdo possuia em seu mix de produtos
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um total de 70 (setenta) itens, poréem apenas 31 (trinta e um) destes eram de objeto de interesse
do empresario, vide o fato destes passarem por um processo de transformacao e o restante (trinta
e nove) serem produtos apenas de revenda, o que facilita a analise de custo e lucro. Como
método de analise, foi utilizada a Analise Custo/Volume/Lucro, que se assemelha ao método
de Custeio Variavel.

A partir da defini¢cdo do método a ser aplicado no estudo, foram calculadas as margens
de contribuicdo unitaria, total e os percentuais de participacdo para os 31 itens em estudo. O
ponto de equilibrio geral e individual dos produtos também foram calculados, e o resultado final
obtido pelos pesquisadores foi de que a lanchonete operava em Lucro Operacional, sendo este
um lucro pequeno, porém vide o fato de desconhecimento total dos custos de producdo dos
lanches por parte do gestor da empresa, o resultado foi considerado satisfatorio pelo mesmo.
Como beneficios para o dono do estabelecimento, tem-se que a partir desta gestdo de custos
realizada, 0 mesmo consegue verificar quais lanches contribuem mais para a lucratividade da
empresa, quantos itens tem que vender para ficar em equilibrio operacional, dentre outros

fatores que podem vir a ajuda-lo na tomada de decisao.

A partir dos trés artigos apresentados acima, segue a seguir o Quadro 01, para uma
melhor diferenciacéo e entendimento de cada um dos trabalhos.

Quadro 01 — Caracteristicas individuais dos artigos da analise qualitativa

Ramo de Método de Custeio
Autor Titulo Atuacao do Objetivo do Artigo Utilizado
Artigo

Desenvolvimento de
uma metodologia de = Restaurante = Elaboracdo de uma ferramenta

Mendonca, custeio para do tipo self- = para apuracdo de custos para Custeio
Gongalves e restaurantes self- service por empresas do ramo Marginal/Variavel/
Machado service. quilo Direto
Andlise dos custos de Apuracao dos custos de
producéo das Lanchonete/ producdo da empresa e
Moreira et.al. refeicGes em uma Restaurante = verificacdo se a mesma opera Custeio Variavel
lanchonete por meio (Pratos em lucro ou ndo
do método do custeio = Comerciais)
variavel
Wernke et.al =~ Gestdo de custos em Implantacdo da gestdo de Método
lanchonete de Lanchonete custos para analise de Custo/Volume/Lucro
pequeno porte: estudo lucratividade dos produtos
de caso

Fonte: O Autor (2017).
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Observa-se, a partir do Quadro 1, a maior utilizacdo do método de custeio variavel em
casos semelhantes ao deste estudo, o0 que pode indicar que este método € o mais viavel para

obter um bom resultado da situagdo gerencial das empresas.
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