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RESUMO

CERVI, Verlany Mello. Apuracio de custos e formacido do preco de venda em um
restaurante na cidade de Ciriaco-RS. 64f. Passo Fundo, 2020. Trabalho de Conclusao de
Curso (Curso de Ciéncias Contabeis). UPF, 2020.

Este trabalho desenvolveu-se em um restaurante do municipio de Ciraco/RS, com o objetivo de
analisar a apuragdo de custo e a formagado do preco de venda dos pratos servidos. A metodologia
utilizada neste trabalho ¢ de espécie diagnostico e para atingir os objetivos propostos, utilizou-
se de uma pesquisa descritiva, com caracteristicas bibliograficas, documental, bem como
classificada como pesquisa mista com varidveis qualitativas e quantitativas. Para
fundamentagdo tedrica foram usados os principais autores na area da pesquisa, que tem como
objetivo embasar e validar o presente trabalho. O periodo a que se aplica este estudo foi
referente aos meses de margo a novembro de 2020, onde foram identificados e mensurados
todos os custos que envolvem o processo produtivo da atividade, possibilitando a elaboragao
de planilhas para a tabulacdo dos dados com a realizagdo de analise para demonstrar os
resultados obtidos. Os resultados encontrados a partir do estudo, indicaram que a mesma possui
um custo por prato bem elevado, que demonstrou que o precgo praticado ndo estava de acordo
para suprir todos os custos e despesas do restaurante e assim poder ter o desenvolvimento que
toda empresa almeja, foi possivel verificar, percentual de 81,8% de participagdo dos custos sob
o faturamento de refei¢des e lanches, 26,39% de participagdo das despesas sob o faturamento
total. Foi calculado um pre¢o venda considerando uma margem de lucro de 10%, onde a
margem de contribui¢do representa 40,20% do preco calculado, e no prego praticado a margem
de contribuicdo representa 12,06%. O ponto de equilibrio encontrado no prego praticado
considerando o gasto com cozinheira é em torno de R$ 54.697,58 de faturamento mensal e
excluindo o pagamento cai o valor do faturamento para R$ 34.803,08, ja no prego calculado o
faturamento considerando o pagamento das cozinheiras é de R$ 16.412,61 e excluindo esse
pagamento ¢ de R§ 10.443,04. Com base no trabalho se pode concluir que o controle de custos
¢ muito importante na gestdo de negocios, pois, fornece informagdes para a tomada de decisdo,

assim como um gerenciamento mais efetivo da empresa.

Palavras-chaves: Custos. Formacdo do pre¢o de venda. Despesas. Gestdo de negocios.

Tomada de decisao.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentagdo possui um grande potencial de mercado em todo mundo, como
comprova o estudo da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel) que mostra um
crescimento acima de 10% no mercado de gastronomia nos ultimos anos (ABRASEL, 2019).
Segundo (ABRASEL, 2019) a tltima pesquisa do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica) o brasileiro gasta cerca de 25% de sua renda com alimentagao fora do lar. Isso pode

ser uma consequéncia da vida moderna do trabalhador brasileiro, atrelada a falta de tempo.

Em uma pesquisa com empresas realizada pelo Servico Brasileiro de Apoio a Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE, 2020), com objetivo de identificar as caracteristicas e
tendéncias do ramo alimenticio, em um conjunto de empresas pesquisadas, 50% sao negdcios
de pequeno porte, sendo o tipo de negdcio mais comum os restaurantes com 56% de atuagao
no mercado, com isso, 0s proprietarios explicaram que a adequagdo em seu negocio provem

das preferencias e necessidades dos clientes da regido.

Por mais que no Brasil uma boa parte ainda faz refei¢des dentro de casa, os alimentos
prontos vieram apresentado um grande crescimento, pelo motivo de praticidade e ganho de
tempo em um estilo de vida acelerado que hoje vivenciamos. Segundo Bezerra et al (2017) foi
realizado um estudo com intuito de descrever locais de consumo fora do lar e caracterizar o
consumidor, nele foi demonstrado que homens apresentaram um percentual maior de utilizagao
nos locais de alimentacdo referente as mulheres, sendo de maior frequéncia restaurantes e
lanchonetes devido a praticidade e agilidade dos alimentos oferecidos, os frequentadores se
caracterizam por ser um publico com maior escolaridade e renda. J4 os gastos em
supermercados, frutarias e comercializados em rua, frequentados por individuos com um menor
poder aquisitivo, também oferecem produtos rapidos e prontos para consumo, porém ficaram

em segundo plano devido a falta de estrutura fisica para as refei¢oes.

Atualidade que nos encontramos em virtude da pandemia do Covid19 esse setor foi um
dos mais prejudicados em todo o pais, desde marco de 2020 encontram se estabelecimentos
fechados onde acarretou uma série de mudangas precisando de adaptacdes e esforgos para se

reinventar.

Mesmo assim, a competitividade entre as empresas desse ramo alimenticio ainda se faz
presente no mercado, devido a esse cendrio sobrevivem apenas estabelecimentos com uma

gestdo profissional, sendo que para isso, ¢ necessario adotar ferramentas de planejamento e
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controle. Neste sentido, “a contabilidade ¢ o instrumento que fornece o maximo de informagdes

uteis para tomada de decisdes dentro e fora da empresa” (MARION, 2009, p. 28).

A érea de custos ¢ uma das areas de fundamental importancia em todos os tipos de
empresas, € mais importante ainda, em empresas que tem processos que se assemelham ao
processo industrial, que ¢ o caso dos restaurantes. A importincia dos custos se da
principalmente pela necessidade de controles, planejamento e analises que podem ser realizadas

com a sua implantagao.

O principal aspecto que t€ém maior influéncia no crescimento de uma empresa € o uso
de estratégias no controle da manutencao do sistema de custos. A importancia da manutengao

esta diretamente ligada ao alcance de um crescimento sustentavel para empresas.

A contabilidade de custos é uma ferramenta essencial dentro de uma entidade, ela
oferece informagdes indispensaveis que auxiliam no desemprenho do negdcio, pois quanto mais

se conhece os custos de uma empresa melhor eles serdo identificados e gerenciados.

Nesse sentido, o presente trabalho aborda a importancia da utilizagdo de um adequado
sistema de custos em um restaurante familiar assim como, demonstrar que ¢ fundamental em
quaisquer tipos de atividade. Por defini¢do de Silva e Lins (2014, p. 4) “a contabilidade de
custos ¢ uma técnica utilizada para identificar, mensurar e informar os custos de produtos e
servicos, assim auxiliando no controle e ajudando nas tomadas de decisdes”. Em conjunto com
as teorias de custo, € possivel elaborar a correta formacao do preco que seja capaz de cobrir os
custos e atingir as metas propostas pela empresa. Explica Ribeiro (2013, p. 501) “para que haja
lucro, € preciso que o montante arrecadado pela empresa em determinado periodo com as

receitas supere o montante dos custos e despesas incorridos também nesse periodo”.

O preco de venda conforme diz Martins (2018, p. 205) “além do custo, ¢ preciso saber
o grau de elasticidade da demanda, os precos de produtos dos concorrentes, os precos de
produtos substitutos, a estratégia de marketing da empresa etc.”. Com isso a formagao do prego
de venda necessita que essa ferramenta seja calculada de uma forma correta e adequada ao seu
mercado, tanto pela sua competitividade, quanto pela sua sobrevivéncia, independente da sua

area ou porte de atuagdo.

Diante disso nota-se a importancia de analisar os custos que fazem parte do processo
produtivo da empresa, bem como avaliar o pre¢o de venda para poder atingir o bom
desempenho. Contudo, espera-se que esse estudo seja de extrema importancia para empresa

possibilitando, capacitando e fornecendo informagdes uteis para seu processo produtivo e
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contribuindo com fornecimento de estratégias para o bom desenvolvimento de seu negocio,

mostrando a relevancia da contabilidade e controle de custos.

1.1 IDENTIFICACAO E JUSTIFICATIVA DO PROBLEMA

A empresa em que serd realizado o estudo ¢ uma sucessdo familiar que esta no mercado
a 50 anos com esse ramo alimenticio, localizada na cidade de Ciriaco — RS. Seu sistema de
cardapio ¢ a La Carte servido na mesa, os pratos mais servidos ¢ a moda da casa, a La Minuta
por¢do e o Prato Feito, além disso serve alguns tipos de lanche. O atendimento e trabalho ¢

praticamente sO familiar contando apenas com 3 funcionarios.

Acredita-se que esse estudo serd de uma grande importancia principalmente por se tratar
de uma empresa familiar de pequeno porte, onde a maioria das vezes sdo aplicados pregos que
talvez ndo sejam muito adequados devido a falta de conhecimentos técnicos para a elaboragao

correta dos custos e pregos.

A elaboragdo desta pesquisa contribuird para que a empresa dé um passo a diante no
que diz respeito a adogdo de controles, para isso, serd analisado todo o processo produtivo da
empresa até chegar o alimento na mesa para o cliente, levando em consideragao a area de custos
e a formacdo do prego de venda que ¢ uma das decisdes mais importantes para o empresario,
pois essa formacao tem que ser feita adequadamente e ¢ fundamental para garantir a sua

permanéncia no mercado.

Neste ano, com o impacto da Pandemia, o mercado de restaurantes foi um dos mais
atingidos, paralelo a isso, j& se percebia uma grande competitividade no setor. Estes fatos
somados vém exigindo que os gestores destas empresas, aprimorem as formas de gestdo,
buscando faze-la de maneira profissional, com o auxilio de dados gerados pela contabilidade
que proporciona informagdes que dao suporte as analises e apuragdes na area da formagao dos

custos e da formaga@o do preco de venda, para o bom desempenho da empresa.

Em virtude dos dados expostos acima, e da importancia do tema para os restaurantes
originou-se 0 questionamento que ira conduzir este estudo: Qual a apuracido de custo e a

formacao do preco de venda dos pratos servidos no restaurante X?
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Apurar o custo e a formar o preco de venda dos pratos servidos no restaurante X.

1.2.2 Objetivo Especifico

- Apresentar referencial tedrico sobre o tema abordado;

- Identificar e descrever por meio da elaboracao de fichas técnicas cada alimento que ¢

servido;
-Identificar custos fixos e variaveis;
- Mensurar os custos e as receitas
- Estimar preco de venda;
- Calcular margem de contribuigao atual e a projetada pelo preco de venda calculado;

- Calcular o Ponto de equilibrio
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CONTABILIDADE

A contabilidade busca por meio de um conjunto de informagdes auxiliar as empresas

nas tomadas de decisdes e apresentar a situacdo econdmica e administrativas da entidade.

A contabilidade, para Marion (2009, p.28) “¢ o instrumento que fornece o maximo de
informagdes uteis para a tomada de decisdes dentro e fora da empresa. Ela ¢ muito antiga e
sempre existiu para auxiliar as pessoas a tomarem decisdes” Ribeiro (2018) complementa
afirmando que a contabilidade ¢ uma ciéncia social que tem por elemento o patrimonio das
entidades. Seu alvo maior ¢ controlar o patriménio mesmo havendo algumas possiveis

variagoes. Com isso, de acordo com os autores Bonho, Silva e Alves (2019, p. 27)

O foco da contabilidade se da mais especificamente no estudo da evolugdo patrimonial
que uma entidade tem, demonstrando como as alteragdes realizadas por meio das
agOes de seus administradores e colaboradores afetam as suas diversas contas
patrimoniais e, consequentemente, influenciam as variagdes no total de patriménio da
entidade.

Portanto se conclui que na contabilidade estd registrada todo e qualquer tipo de
movimentagdo, captando dados, processando e fornecendo relatérios e demonstragdes

contabeis para os usudrios dessa informacdo e tornando as uteis na tomada de decisao

2.1.2 Finalidade da Contabilidade

Finalidade da contabilidade para Roberto (2014, p. 3) ¢ a de “controlar o patrimonio,

com objetivo de fornecer informagdes sobre a sua composi¢ao e suas variagoes”.

Greco, Girtner e Arend (2009, p. 02), afirmam que a finalidade da contabilidade ¢
“assegurar o controle do patrimoénio e fornecer as informagdes sobre a composi¢ao e variagdes
patrimoniais, bem como o resultado das atividades econdmicas desenvolvida”. J& para Ribeiro

(2018, p. 3) “a principal finalidade da contabilidade ¢ fornecer informagdes de ordem
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econOmica e financeira sobre o patrimonio, para facilitar as tomadas de decisdao por parte dos

seus usuarios”.

Por fim essas informagdes sdo de muita importancia para os usuarios da contabilidade,
pois ela registra, controla e demonstra os fatos ocorridos dentro de uma entidade, assim

auxiliando na tomada de decisdo.

Segundo Ribeiro (2013) a contabilidade de custos ¢ um ramo da contabilidade Geral ou
Financeira que se aplica as empresas, quando queremos nos referir a um sentido mais amplo da
contabilidade considerando a ciéncia social que tem por objeto todo o patrimdnio da entidade

falamos em contabilidade financeira.

2.2 CONTABILIDADE DE CUSTOS

Conforme Veiga e Santos (2016, p.01) “com a evolugdo da sociedade, passamos do
mercantilismo para a era industrial, e a area de custos se desenvolveu muito. Esse fato
possibilitou identificar e analisar o resultado e direcionar a gestdo para o acompanhamento e
controle dos custos”. Crepaldi e Crepaldi (2018, p. 01) explicam que a contabilidade custos

surgiu assim

Com o surgimento da industria, tornou-se bastante complexa a tarefa de avaliar os
estoques dos produtos existentes na empresa e por ela produzidos, pelo fato de os
produtos incorporarem diversos fatores de produgdo utilizados para sua obtengao.
Assim, a preocupagdo primeira dos contadores foi a de fazer da Contabilidade de
Custos uma forma de resolver seus problemas de mensuracao monetaria dos estoques
e do resultado, e ndo a de fazer dela um instrumento gerencial.

Segundo Megliorini (2012) afirma que em um mercado bastante competitivo, o
conhecimento de administrar ¢ um fator decisivo para o sucesso do negocio, por isso nao se
pode deixar o calculo de custos em segundo plano, pois € necessario para uma boa
administracao. Martins (2018) diz que a contabilidade de custos ¢ uma técnica utilizada para

identificar, mensurar e informar os custos dos produtos e/ou servicos.

Conclui-se que, conhecer custos ¢ ferramenta essencial para o bom desenvolvimento de
uma empresa, independente o tipo, comercial, industrial ou prestadora de servi¢o e do porte,
pequeno, médio ou grande. A organizagdo necessita que seja bem estruturada, para atingir seus

objetivos
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2.2.1 A importancia da contabilidade de custos

Silva e Lins (2014) dizem que a inten¢do basica de todo o custeio € apresentar
informacdes para tomada de decisdo, da mesma forma, fornece utensilios para que os usuarios
do sistema de custos possam conseguir informagdes confidveis, relevantes e oportunas
possibilitando as melhores direcdes de suas decisdes. E de bastante importincia para as
empresas pois, segundo Leone (2010, p. 06) a “contabilidade de custos acumula, organiza,
analisa e interpreta os dados operacionais, fisicos e os indicadores combinados no sentido de
produzir, para os diversos niveis de administracao e de operagao, relatorios com as informagdes

de custos solicitadas”.

Neste mesmo sentido, “a contabilidade, em especial a de custos, ¢ muito importante para
as entidades. Em um ambiente competitivo, deve-se, sempre, ter diferenciais e/ou menor custo.
Logo, essas informagdes contdbeis devem estar muito bem alinhadas para a tomada de

decisdes” (VEIGA; SANTOS, 2016, p. 05).

A contabilidade de custos, portanto, ¢ importante dentro das empresas, pois passa a ser

utilizada no planejamento, controle dos custos e na tomada de decisdes.

2.2.2 A contabilidade de custos e suas fun¢oes

A contabilidade de custos pode ser determinada como o método composto de usar os
principios da contabilidade geral para registrar os custos de operagdo de um negdcio. Sendo
assim, para Bruni e Fama (2019, p. 03) as fungdes bésicas da contabilidade de custos devem

buscar atender a trés razdes primarias:

a) determinacio do lucro: empregando dados originarios dos registros
convencionais contabeis, ou processando-os de maneira diferente, tornando-os mais
uteis a administracao;

b) controle das operacdes: ¢ demais recursos produtivos, como os estoques, com a
manutengdo de padrdes e orcamentos, comparagdes entre previsto e realizado;

¢) tomada de decisdes: o que envolve produgdo (o que, quanto, como e quando
fabricar), formagdes de precos, escolha entre fabricag@o propria ou terceirizada.
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Padoveze, (2006, p.88) comenta da funcdo de contabilidade de custos dentro da
empresa, neste sentido o autor relata que “o conhecimento especializado em contabilidade de
custos oferece uma boa variedade de fungdes a serem desempenhadas dentro das empresas”, e

as descreve como:

a) chefe do setor de custos e orgamento;

b) responsaveis por comités de gestdo e/ou redugdo de custos;

¢) analistas de custos;

d) analistas de inventario;

e) analistas de orgamento;

f) analistas de contabilidade por responsabilidade;

g) analistas de valor;

h) responsaveis por formagao de precos de venda e lista de precos etc.

Conclui-se que dentro de todas essas fung¢des, demonstra uma grande clareza para os
tomadores de decisdes ou qualquer outro usudrio de informagdo, permitindo acompanhar o

proprio desempenho da empresa no que diz respeito a sua administracao.

2.2.3 Conceitos e terminologias utilizadas em custos

A Contabilidade de Custos utiliza terminologia propria, cujos termos muitas vezes sao
usados com diferentes significados. Assim, torna-se necessario definir o entendimento dessa
terminologia de forma a permitir uma uniformizagdo de conceitos, o qual serdo abordados a

seguir.

Gastos ou Dispéndios: Bruni e Fama (2019, p. 04) em sua abordagem afirmam que
gastos ou dispéndios” consistem no sacrificio financeiro que a entidade arca para a obtencao de
um produto ou servigo qualquer. Segundo a contabilidade, serdo em ultima instancia
classificados como custos ou despesas, a depender de sua importancia na elaboragao do produto
ou servico”. De acordo com Megliorini (2012, p.07) Gastos correspondem aos compromissos

financeiros assumidos por uma empresa no tocante a aquisi¢cao de:

- recursos que serao consumidos no ambiente fabril para fabricagdo do produto;
- mercadorias para revenda;

- recursos para realiza¢do de servigos;

- recursos a serem consumidos no ambiente de administragéo;
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- recursos a serem consumidos no ambiente comercial.

Segundo Crepaldi e Crepaldi (2018) afirmam que sdo responsabilidades financeiras
realizadas por uma entidade com vista ao alcance de um produto ou servigo qualquer para a

produ¢do de um bem ou para a obtencao de uma receita.

Portanto, gastos ou dispéndios ¢ qualquer desembolso que a empresa precise fazer para

adquirir um bem ou servigo.

Desembolsos: Segundo Martins (2018, p. 09) desembolso ¢ o “pagamento resultante da
aquisicdo do bem ou servigo. Pode ocorrer antes, durante ou apds a entrada da utilidade
comprada, portanto defasada ou ndo do momento do gasto”. “Consistem no pagamento do bem
ou servigo, independentemente de quando o produto ou servigo foi ou sera consumido. E
importante ressaltar que a contabilidade registra os fatos de acordo com o principio da

competéncia” (BRUNI; FAMA, 2018, p. 04)

Por fim, desembolso ¢ todo e qualquer tipo de saida de valores de caixa\banco para

aquisicao de bens ou servigos.

Investimentos: Ribeiro (2018) considera investimentos os gastos com a obtencao dos
bens destinados a troca, transformagdo ou consumo, enquanto esses bens ainda nao forem
trocados, transformados ou consumidos. Investimentos, na visao de Martins (2018, p.10) € o
“gasto ativado em fun¢do da sua vida util ou de beneficios atribuiveis a futuro(s) periodo(s)”

relata ainda que,

Todos os sacrificios havidos pela aquisicdo de bens ou servigos (gastos) que sdo
“estocados” nos Ativos da empresa para baixa ou amortizagdo quando de sua venda,
de seu consumo, de seu desaparecimento ou de sua desvalorizagdo sdo
especificamente chamados de investimentos (MARTINS, 2018, p. 10).

A defini¢do de investimento para Viceconti e Neves (2018, p. 29) ¢ um “Gasto com bem

ou servico ativado em funcao de sua vida ttil ou de beneficios atribuiveis a periodos futuros™.

Através dos conceitos abordados, os investimentos nada mais € que gastos uteis para

beneficios futuros.
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Despesas: “Sao recursos consumidos direta ou indiretamente na forma de um bem ou
servico com intuito de obtencdo de receitas. Outra caracteristica da despesa ¢ o fato de ndo se
relacionar com processo produtivo” (SILVA; LINS, 2014 p. 07). Assim, Veiga e Santos (2016)
também afirma que as despesas sdo os gastos efetivados para obter receitas. Percebe-se como
recurso consumido fora do processo produtivo e/ou de preparacdo de servigos para a obter a
receita. “Correspondem a parcela dos gastos consumida para administrar a empresa e realizar
as vendas, isto ¢, para gerar receitas. Sdo representadas pelas despesas administrativas e pelas

despesas de vendas” (MEGLIORINI, 2012, p. 07).

Logo, nota-se que as despesas ndo estdo diretamente associadas a produtos ou servigos

da empresa, porém ¢ de grande necessidade para o seu funcionamento.

Perdas: “Sao bens ou servicos consumidos de forma anormal e involuntaria. Trata-se
de gastos ndo intencionais decorrentes de fatores externos, fortuitos ou da atividade produtiva
normal da empresa” (CREPALDI; CREPALDI, 2018, p. 21). Os autores Bruni e Fama (2019,

p.04) representam bens ou servigos consumidos de forma anormal. Consiste em:

a) Um gasto ndo intencional decorrente de fatores externos extraordindrios ou

b) Atividade produtiva normal da empresa.

Na primeira situagdo, devem ser considerados como despesas e langados diretamente
contra o resultado do periodo.

Na segunda situacdo, devem ser classificados como custo de produgédo do periodo.

Bem ou servigo consumido de forma anormal ¢ involuntaria, ndo se deve confundir com
a despesa ou custo, ndo ¢ um sacrificio feito com inten¢do de obtencao de receita. Exemplos

comuns: perdas com incéndios, obsoletismo de estoques etc. (MARTINS, 2018).

Conforme conceituada pelos autores as perdas sdo processos de forma anormal e

involuntéria dentro da empresa, tratando os como um gasto nao intencional.

Custos: Ribeiro (2018, p. 16) afirma que “Quando os gastos sdo efetuados para a
obtencdo de bens e servicos que sdao aplicados diretamente na producdo de outros bens,
correspondem a custos”. “Gasto relativo a bem ou servigo utilizado na producao de outros bens
e servigos abrange todos os gastos relativos a atividade de produgdo. Os custos sdo ativados e
integram o estoque de produtos em elaboragao e o de produtos” (VICECONTI; NEVES, 2018,
p.29).
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Silva e Lins (2014) abordam em seu conceito que sdo recursos consumidos na
elaboragdo de um produto ou bem, que trara beneficios para empresa apds a sua venda seja ela,

produto ou servigo.

Entdo, o custo faz parte desde o inicio do processo produtivo até sua finalizacao,

trazendo beneficios futuros ou atuais para a empresa.

2.2.4 Diferenca contabil entre custo e despesa

Bruni e Fama (2019) referem-se a essa distingdo de um modo geral os custos vao para
as prateleiras, sendo guardados nos estoques, sdo consumidos pelos produtos ou servigos
durante seu procedimento de preparacao. J& as despesas estdo associadas ao andamento, nao
refletem diretamente na elaboragdo dos produtos ou servigos prestados. Os autores Crepaldi e

Crepaldi (2018, p. 22) abordam as diferencas dessa maneira

Custo: E o gasto com a fabricagdo do produto (processo produtivo). O custo so afetara
o resultado da parcela do gasto que corresponde aos produtos vendidos.

Despesa: E o gasto que ndo esta relacionado ao processo produtivo. Sdo todos os
demais fatores identificdveis na administracdo, financeiros e relativos as vendas que
reduzem a receita. A despesa afetara diretamente o resultado do exercicio.

Ribeiro (2018, p. 17) diferencia de uma forma mais cristalina despesa de custos “A
despesa vai para o resultado enquanto o custo vai para o produto, a despesa ndo sera recuperada

enquanto o custo sera recuperado por ocasiao da venda do produto”.

Portanto vale ressaltar que ¢ de importancia essa diferenciagcdo correta, pois, podera

ocorrer perdas de valores dentro da empresa se houver essa irrelevancia.

2.2.5 Classificacao de custos

Para atender as diversas finalidades para quais os custos sdo apurados, uma das formas
de obter essas informagdes mais relevantes, facilitar o controle e a tomada de decisao ¢
classificando esses custos. De uma forma geral, em relagdo ao objeto de custo ¢ classificado em

custos diretos e indiretos. Em relagdao ao volume de produgao, custos fixos e variaveis.
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Custos Diretos: Megliorini (2012) conceitua custos diretos quando sua apropriagao se
da pelo que esse produto consumiu de fato, como por exemplo, no caso de matéria — prima pela
quantidade efetivamente consumida, no caso de mao de obra direta, pela quantidade de horas

trabalhadas.

Segundo os autores “os custos serdo classificados como custos diretos quando for
possivel a sua fécil identificacdo e mensuragdo precisa ao objeto de custo, bastando existir uma
medida de consumo (quilos, horas de mao de obra etc.)” (SILVA; LINS, 2014, p. 11). Jd na
concepcao de Veiga e Santos (2016, p. 26) “Sdo considerados diretos os custos identificaveis
com cada produto, de maneira clara, direta e objetiva, cujas associagdo e apropriacdo se

processam por meio de mensuragdo direta”.

Com isso, custos diretos ¢ tudo aquilo que pode mensurar e alocar de maneira eficiente

na fabricagcdo de um produto.

Custos Indiretos: “Sao os custos que dependem de calculos, rateios ou estimativas
para serem apropriados aos diferentes produtos, portanto sdo custos apropriados indiretamente
aos produtos. O parametro utilizado para as estimativas ¢ chamado de base ou critério de rateio”

(VICECONTTI; NEVES, 2018, p. 34). Conforme afirma Ribeiro (2018, p. 24)

Custos Indiretos compreendem os gastos com materiais, mao de obra e gastos gerais
de fabricagdo aplicados indiretamente na fabricacdo dos produtos. Sdo assim
denominados porque, além de ndo integrarem os produtos, ¢ impossivel uma segura
identificagdo de suas quantidades e de seus valores em relagdo a cada produto
fabricado.

Padoveze (2013) diz que custos indiretos sao aqueles que ndo podem ser alocados de
uma forma objetiva a sua producao ou outra atividade operacional, quando forem atribuidos

esses gastos serdo por meio de rateio, alocagdes ou apropriacgdes.

Logo, depois de ser conceituado os custos indiretos, percebe-se que essas alocacdes sdo
feitas através de critérios de distribuicdo a todos os gastos que ndo se pode mensurar

corretamente aos produtos, exemplos: aluguel, luz etc.

Custos Fixos: Bruni e Fama (2019, p. 09) conceituam custo fixo como “Custos que, em
determinado periodo e em certa capacidade instalada, ndo variam, qualquer que seja o volume
de atividade da empresa. Existem mesmo que ndo haja produgdo”. Crepaldi e Crepaldi (2018,

p. 24) afirmam que um custo fixo é
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Um custo que, em determinado periodo e volume de producdo, ndo se altera em seu
valor total, mas vai ficando cada vez menor em termos unitarios com o aumento do
volume de produgio. O custo total ndo varia proporcionalmente ao volume produzido.
Um aspecto importante a ressaltar é que os custos sdo fixos dentro de determinada
faixa de produgdo e, em geral, nem sempre sdo fixos, podendo variar em fungdo de
grandes oscilagdes no volume de produgdo. Quanto mais se produzir, menor sera o
custo por unidade.

Custos fixos sdo aqueles que procedem da conservacdo da estrutura produtiva da
empresa, independendo da quantidade de produgdo fabricada, dentro do limite de sua

capacidade. (MEGLIORINI, 2012)

Com isso, conclui-se que independente de sua quantidade de fabricacdo ou até mesmo

auséncia de producao, esse custo ird existir da mesma maneira constante e inalteravel.

Custos Variaveis: Silva e Lins (2014) classificam custos variaveis como os custos que
mantem uma liga¢do direta com volume de produgdo, ou seja, cada produto a mais ou a menos
produzido interfere diretamente no custo de producdo. Martins (2018, p. 38) exemplifica custos

variaveis assim

O valor global de consumo dos materiais diretos por més depende diretamente do
volume de producdo. Quanto maior a quantidade produzida, maior seu consumo.
Dentro, portanto, de uma unidade de tempo (més, nesse exemplo), o valor total do
custo com tais materiais varia de acordo com o volume de producédo; logo, materiais
diretos sdo Custos Variaveis.

Em contra partida Leone e Leone (2011, p. 39) definem os custos varidveis dessa

maneira

Preferimos, portanto, definir custo variavel como aquele que varia com o volume de
qualquer atividade que tenha sido escolhida como referéncia. Atente, ainda, para o
fato de que o custo variavel no total ¢ varidvel, mas, quando considerado como custo
unitario diante do quantitativo da base de volume, ele € fixo.

Portanto, os custos variaveis fazem parte diretamente com volume de produgdo, pode-
se exemplificar esses custos como matéria prima, mao de obra diretamente utilizada no processo
produtivo, entdo, quanto maior o volume de producao desses produtos maior sera o montante

de recursos gastos com materiais € mao de obra.
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2.2.6 Métodos de Custeio

Me¢étodo de custeio € o método usado para a apropriacdo de custos, distribuindo seus
gastos totais e considerando seus principais tipos, aos produtos e servigos da empresa. Existem
trés métodos de custeio: o Custeio Variavel, Custeio por Absor¢do e o Custeio Baseado em

Atividades (ABC) os quais serdo devidamente conceituados a seguir.

Custeio Variavel: Ribeiro (2018) afirma que esse sistema faz parte do custo de
fabricacdo somente os custos diretos ou varidveis. Por contemplar apenas os custos de
fabricacdo esse sistema ndo € aceito pelo fisco para apresentar a contabilizagdo dos custos dos

produtos incorridos.

Com isso a adogao desse sistema de custeio fica restrita a fins gerenciais. Viceconti e
Neves (2018, p. 41) conceituam o custeio variavel assim “So6 sdo apropriados a producgdo os
custos variaveis. Os custos fixos sdo contabilizados diretamente a débito de conta de resultado
(juntamente com as despesas), sob a alegacdo (fundamentada) de que estes ocorrerdo

independentemente do volume de producao da empresa”.

“No sistema de custeio variavel, o fluxo pode ser entendido como: mao de obra direta +
materiais diretos + gastos gerais de fabricacdo, que resultam no custo do processo produtivo,

adicionando os custos variaveis identificados” (VEIGA; SANTOS, 2016, p. 56).

Percebe-se através dos conceitos abordados, que o custeio variavel faz parte do processo
de tomada de decisdao e na analise de decisao relativa de custos e precos. Porém ele fere os
principios contabeis e altera o resultado do periodo devido a exclusao dos custos indiretos, onde

estoque sera avaliado abaixo de seu valor real.

Custeio por Absorcao: O custeio por absorcdo, ¢ aquele que faz debitar ao custo dos
produtos todos os custos da area de fabricagdo, nomeados como custos diretos ou indiretos,
fixos ou variaveis, de estrutura ou operacionais. E um procedimento usado para que cada
produto ou servicos receba uma parcela desses custos relacionados a fabricacdo. (CREPALDI;
CREPALDI, 2018). Padoveze (2013, p. 190) conceitua o custeio por absor¢ao dessa seguinte

maneira

O custeio por absorgdo, que é o mais utilizado por ser o critério fiscal e legal em
praticamente todo o mundo, incorpora os custos fixos e indiretos industriais (médo de
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obra direta, despesas gerais e depreciagdes) aos produtos, traduzindo esses gastos em
custo unitario por meio de procedimentos de rateio das despesas e alocacdo aos
diversos produtos e servigos.

O custeio por absor¢ao ¢ definido por (MEGLIORINI, 2012, P. 02) como o “M¢étodo de
Custeio pelo qual se apropriam aos produtos fabricados em determinado periodo todos os custos

incorridos neste periodo, sejam fixos ou varidveis”.

Por tanto o sistema de custeio por absor¢do, abrange de uma forma maior os custos de
fabricacdo rateando entre eles, ao determinado produto ou servigo recebendo uma parcela de

custo. Também tem como caracteristica de utilizacdo atender aos usuarios externos.

Custeio Baseado em Atividade (ABC): “E um fendmeno importante a exigir melhor
alocacao dos custos indiretos e a grande diversidade de produtos e modelos fabricados na

mesma planta que vem ocorrendo nos ultimos tempos, principalmente em alguns setores

industriais” (MARTINS, 2018, p. 77).

O método ABC tem como objetivo fundamental revisar a maneira e a filosofia de como
estao sendo distribuidos os custos indiretos, buscando uma forma mais justa e objetiva através
de rastreamentos e conceitos de determinar os custos dos produtos e servigos. Um dos seus
destaques ¢ apresentar avaliagdes de gastos que ultrapassam a linha da 4rea de produc¢ao, assim
os gestores conseguem visualizar a necessidade de acompanhamento e avaliagdo tanto quanto

aquelas realmente produtivas (LINS; SILVA, 2014). De acordo com o autor

A proposta do custeio ABC ¢ apropriar os custos indiretos 4s atividades, pois,
conforme a filosofia por ele apregoada, sdo elas as geradoras de custos. Assim, cada
um dos custos indiretos deve ser relacionado as suas respectivas atividades por meio
de direcionadores de recursos que melhor representam as formas de consumo desses
recursos e, em seguida, apropriado aos produtos, servi¢os ou outros objetos de custeio,
conforme os direcionadores de atividades mais adequado (MEGLIORINI, 2012, p.
189).

Esse sistema do custeio baseado em atividade ABC procura a melhor alocagdo de custos
possiveis e sua utilidade ndo se limita somente ao custeio de produtos. Ele ¢, acima de tudo,

uma poderosa ferramenta a ser utilizada na gestdo de custos.
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2.3 FORMACAO DO PRECO DE VENDA

“Trés processos distintos podem ser empregados na definicdo de precos e costumam
basear-se nos custos, no consumidor ou na concorréncia” (BRUNI, 2018, p. 171). Crepaldi e

Crepaldi (2018, p. 281) definem pre¢o de venda dessa forma

O preco adequado de venda de um produto ou servigo junto ao mercado depende do
equilibrio entre o preco de mercado e o valor calculado, em fun¢do dos seus custos e
despesas. Possibilita uma grande diversidade de informagdes sobre as empresas:
define a quem, dentro do mercado, se dirige o produto e como a empresa se coloca
em relag@o aos produtos ou servigos de seus concorrentes.

Viceconti e Neves (2018) abordam fatores que devem ser considerados na formacgao do

preco de venda:
* caracteristicas da demanda do produto;
* existéncia ou ndo de concorrentes;
* previsibilidade do comportamento dos concorrentes;
* existéncia ou ndo de acordo com os concorrentes

Padoveze (2013, p. 326) afirma que “os modelos de decisdo de prego de venda
orientados pela teoria econdmica partem da premissa basica de que as empresas, agindo de
forma racional, procuram maximizar seus lucros, tendo pleno conhecimento da curva de
demanda de mercado e de seus custos”. Destaca-se que “o pregco de venda pode ser calculado
pela apuracao do custo e, a ele, agregado outros custos e despesas decorrentes das vendas.
Mesmo que o preco de venda seja definido pelo mercado ou pela concorréncia, o conhecimento

de sua composi¢ao ¢ fundamental” (YANASE, 2018, p. 16).

Estabelecer preco de venda ¢ uma das decisdes mais importantes dentro de uma
empresa, pois ¢ por meio da formacao do preco de venda que a empresa acaba se inserindo no

mercado.

2.3.1 Etapas do Processo de Formacao de Preco de Venda
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Junto as etapas de precificagdo, faz-se necessario o entendimento das especificagdes
técnicas, financeira e comerciais envolvidas, o que possibilitando assim a identificacao das
variaveis dos bens e produtos a serem precificados. Apds este entendimento ¢ feita a analise e
¢ estabelecido o preco a ser ofertado ao cliente. Apesar de necessidade de estudar cada mercado
de maneira especifica ¢ sugerido um modelo de precificagcdo, onde as etapas serdao apresentadas

a seguir

Quadro 1: Etapas de precificacoes
ETAPAS DE PRECIFICACAO DEFINICAO

Consiste no processo de entendimento e compreensio
das principais caracteristicas dos produtos e servicos a
serem precificados. Exemplos: Ramo; Segmento;
1° Etapa: Compreendendo o produto ou servigo Caracteristicas técnicas; Durabilidade e tempo de
garantia; Publico-alvo; Especificidades juridicas;
Funcionalidade geral; Necessidade atendida; Relagao
de oferta ou demanda.

O gestor devera compreender as principais
caracteristicas dos produtos ou servi¢os, que foram
2° Etapa: Identifica¢do das variaveis de andlise mapeadas na primeira fase, para que ocorra a correta
identificagdo das variaveis, a qual € fator determinante
para o sucesso ou o insucesso no processo de formagao
do prego. Sdo elas as varidveis dos custos,
mercadologicas, econdmicas e societdrias e
tributarias.

Para que essa analise seja feita torna-se necessario
observar a matriz de identificagdio de wvaridveis,
3° Etapa: Analise das variaveis de precificacio contempladas na etapa anterior, ¢ estabelecer a relagao
de impacto de cada produto com a respectiva variavel.
E necessario observar as variaveis em duas situacdes
distintas: Dimens&o individual e Dimensao coletiva.

Esta etapa é compreendida como a consequéncia da
boa operacionalizagdo das etapas anteriores. No
4° Etapa: Formacao do prego de venda entanto, além da interpretagdo e das andlises das
etapas, ¢ necessario observar as estruturas de
marketing, operacional, de pessoas, de tecnologia,
financeira, entre outras, para ver se o preco esta de
acordo com as estratégias da empresa. Deve-se ter em
mente ainda que este € um processo estratégico
continuo para que a empresa permane¢a no mercado
competitivo.

Fonte: Adaptado de CRUZ et al (2012, p. 18 a 25).

2.3.2 Métodos de formacio de preco

Existem diferentes métodos que podem ser utilizados para formacao do preco de venda.

Sao eles, quatro métodos: Método baseado no custo da mercadoria; Método baseado nas
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decisdes das empresas concorrentes; Método baseado nas caracteristicas do mercado e Método

misto, que serdo apresentados a seguir com seus conceitos e particularidades.

Quadro 2: Métodos de formacio de preco

METODOS DE FORMACAO DE PRECO

DEFINICAO

1- M¢étodo Baseado no Custo de Compra da
Mercadoria

O método baseado no custo de compra da mercadoria
¢ 0 mais comum na pratica dos negocios. Se a base
for o custo total, a margem adicionada deve ser
suficiente para cobrir os lucros desejados pela
empresa.

2- M¢étodo Baseado nas Decisdes das Empresas
Concorrentes

Este Método pode ser desdobrado em:

Preco corrente: adotado para os casos de produtos
vendidos a um mesmo prego por todos os
concorrentes.

Imitacdo de pregos: Este método prevé que os
mesmos pregos sejam adotados por uma empresa
concorrente selecionada no mercado.

Precos agressivos: ocorre quando um grupo de
empresas concorrentes estabelece a tendéncia de uma
redugdo drastica de precos.

Precos promocionais: caracteriza a situacao em que
as empresas oferecem certas mercadorias, a precos
tentadores.

3- Me¢étodo Baseado nas Caracteristicas do
Mercado

O conhecimento do mercado permite ao
administrador decidir se vendera o seu produto a um
prego mais alto, de modo que possa atrair as classes
economicamente mais elevadas, ou a um prego
popular, para que possa atrair a atencao das camadas
mais pobres.

4-  Método Misto

O método misto para a formagdo de pregos deve
observar a combinagio dos seguintes fatores:

-Custos envolvidos.

-Decisdes de concorréncia.

-Caracteristicas do mercado.

Fonte: Adaptado de SANTOS (2012, p. 113 a 115).

2.3.3 Formac¢ao do Mark-Up

“E um método basico e elementar no qual, com base na estrutura de tributos, custos e

despesas e do lucro desejado, aplica-se um fator, marcador ou multiplicador, formando-se o

preco. Dessa forma, o prego cobrird todos os custos, despesas, impostos e terd como residual o

lucro das vendas desejado” (BERNARDI, 2017, p. 50). Segundo Yanase (2018, p. 89)

determina que
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Mark-up significa remarcagio para cima, ou marcagdo para cima. E um fator
multiplicador ou divisor que, aplicado sobre o custo, obtém-se o preco de venda. Nao
¢ rara sua utilizagdo, mesmo porque € representado por uma formula relativamente
simples e que, corretamente formatado, apresenta o prego de venda. Ainda que esse
prego de venda seja determinado pelo mercado, o empresario sabera que preco abaixo
daquele encontrado pela aplicag@o do mark-up podera representar resultado deficitario
em seus negocios.

Dubois, Kulpa e Souza (2019) conceituam o mark-up um dos métodos mais simples
para a decisdo de pregos e produtos feitos pelas empresas. Ele incide em adicionar certa margem

de lucro aos custos do produto fabricado ou aos servigos prestados. Assim:
Mark-up = % desejado x Ca
Onde: Ca = custo unitario

Geralmente, essa margem de lucro ¢ concebida por um percentual que, ao ser adicionado
aos custos totais do produto, devera revelar um preco de venda que daré sustento para a empresa

cobrir todas as suas despesas, além de permitir que ela consiga um valor satisfatério de lucro.

“O mark-up tem por finalidade cobrir as seguintes contas: Impostos sobre vendas; Taxas
variaveis sobre vendas; Despesas administrativas fixas; Despesas de vendas fixas; Custos

indiretos de producao fixos; Lucro” (SANTOS, 2012, p. 129).

Portanto entdo, conclui-se que o mark-up ¢ uma ferramenta utilizada nas empresas para
formagdo do prego de venda, levando em consideragdo todas as despesas, custos bem como a

margem de lucro almejada da entidade.

2.4 ANALISE CUSTO/VOLUME/LUCRO

“A andlise baseada na relacdo entre custo, lucro e volume consiste na comparagao dos
diversos resultados que podem ser apresentados por um empreendimento, de acordo com a
selecdo da alternativa a ser adotada entre as varias disponiveis e que podem envolver diferentes
restricdes” (DUTRA, 2017, p. 364). Crepaldi e Crepaldi (2018, p. 194) conceituam a anélise

dessa maneira ,

A analise do custo-volume-lucro ¢ um instrumento utilizado para projetar o lucro que
seria obtido a diversos niveis possiveis de producgdo e vendas, bem como para analisar
o impacto sobre o lucro de modificagdes no prego de venda, nos custos e em ambos.
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E baseada no custeio variavel e, por meio dela, pode-se estabelecer qual a quantidade
minima que a empresa deverd produzir e vender para que ndo incorra em prejuizo.

No cotidiano de administradores que trabalham com precos e custos, a ferramenta
gerencial aplicavel na area de custos de maior importincia seja a Andlise Custo-Volume-Lucro
ou Andlise CVL. Existem componentes principais que sdo indispensavel o uso aos gestores das
empresas que trabalham em mercado de concorréncia, considerando as diversas informagdes

que proporciona (WERNKE, 2019).

Figura 1: Principais componentes da Analise Custo-Volume-Lucro

Principais componentes da Analise Custo-Volume-Lucro

Analise Custo-Volume-Lucro

Margem de Ponto de
Contribuicao (MC) Equilibrio (PE) Margem de
. Seguranca (MS)
(MC unitaria em $ (PE Contabil,
MC unitaria em % ;3 PE Econdmico e (MS em unidades
= PE Financeiro, em e MSem$)

| i :
MC total do periodo em $) orikiades s sarl

Fonte: WERNKE (2019, p. 113)

A Analise CVL, é uma das ferramentas mais importantes na gestdo de custos, pois ¢
baseada na relagao de custo, lucro e volume proporcionando informacgdes uteis para os gestores
na tomada de decisdo. Além disso ela possui principais componentes a serem seguidos que

serdo abordados a seguir.

2.4.1 Margem de Contribuicao

Megliorini (2012) atribui a margem de contribuicdo como a diferenca entre a receita
liquida de vendas e o montante de custos e despesas varidveis. Tecnicamente representa ajuda
dos produtos vendidos para a cobertura dos custos ¢ despesas fixas, apos isso 0 que sobrar ¢

contribuicao para o lucro da empresa. Assim, resulta na seguinte formula:
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MC = PV- (CV+DV)

MC = Margem de contribui¢ao
PV=Preco de Venda
CV = Custos Variaveis

DV = Despesas Variaveis

Padoveze (2013, p. 294) define que a margem de contribui¢do representa o lucro
variavel, de acordo com o autor ela ¢ “a diferenca entre o preco de venda unitario e os custos e
as despesas variaveis por unidade de produto ou servico. Significa que, a cada unidade vendida,
a empresa lucrara determinado valor”. Neste sentido o autor conclui que “multiplicado pelo
total vendido, teremos a margem de contribui¢do total do produto para a empresa”. Ribeiro
(2018, p. 437) afirma que “margem de contribui¢do unitaria, portanto, € a contribui¢do que cada
unidade de produto, ao ser vendida, oferece para a empresa compor o montante que devera

cobrir os custos fixos, as despesas totais e formar o lucro”.

Entdo, a margem de contribuicdo ¢ o preco da mercadoria vendida, menos os custos
variaveis e despesas varidveis associados ao produto, auxiliando também na tomada de decisao

dos gestores na entidade.

2.4.2 Ponto de Equilibrio

“Ponto de Equilibrio ¢ o volume calculado em que as receitas totais de uma empresa se
igualam aos custos e despesas totais; portanto, o lucro € igual a zero” (BERNARDI, 2017, p.
237). Silva e Lins (2014) determinam que o Ponto de Equilibrio ¢ efetuado através de uma
quantidade de produto vendida, obtendo uma receita suficiente para cobrir todos os custos e
despesas de maneira que o resultado seja zero. E um sinal de qual ponto de venda, ira cobrir os
custos e despesas, assim, a partir disso saberd quando comecara obter lucro. Segundo Bruni

(2018) existem diferentes conceitos de ponto de equilibro, o contabil, financeiro e econdmico

-Ponto de Equilibrio Contabil representa o volume de vendas de um determinado
produto precisa obter para cobrir todos os seus gastos, sendo o seu lucro nulo. E a formula

utilizada é:

PECq = Gasto Fixo / Preco — Gasto variavel unitario
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-Ponto de Equilibrio Financeiro apresenta o volume de vendas, em quantidades ou em
unidades monetarias, para uma geracdo de caixa igual a zero. Para ser calculado, devem-se,

basicamente, subtrair os gastos ndo desembolsaveis. E a formula utilizada ¢é:

PEFq = Gasto Fixo — Depreciacido / Preco — Gasto variavel unitario

-Ponto de Equilibrio Econémico apresenta um volume de vendas para que o resultado
econdmico seja igual a zero. Esse resultado econdmico igual a zero entende-se que todos os
fatores serdo remunerados, incluindo, principalmente, a remuneracdo sobre o capital proprio. E

a formula utilizada é:

PEEq = Gasto Fixo + Remuneracido de Capital Proprio / Preco — Gasto

variavel unitario

Com isso, o Ponto de Equilibrio possibilita a empresa saber qual o volume de venda de
um determinado produto necessita para cobrir todos os seus gastos, sem gerar qualquer tipo de

resultado financeiro.

2.4.3 Margem de Seguranca

Segundo Bruni e Fama (2019, p. 183) “a margem de seguranga consiste na quantia ou
indice das vendas que excedem o ponto de equilibrio da empresa. Representa o quanto as vendas
podem cair sem que a empresa incorra em prejuizo, podendo ser expressa em quantidade, valor
ou percentual” “As margens de seguranca apresentam o quanto a empresa pode perder em
vendas, expressa em quantidade ou unidades monetarias, sem ultrapassar para baixo o ponto de
equilibrio” (BRUNI, 2012 apud YANASE, 2018, p. 146). Os autores determinam da seguinte

forma

Margem de seguranca (MS) em unidades ¢ MS em valores representa o volume de
vendas que supera as vendas calculadas no ponto de equilibrio. Haverd margem de
seguranga quando as vendas realizadas ou projetadas em unidades, em valor ou em
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percentual, diminuirem até o limite das vendas no PE — ponto de equilibrio (VEIGA;
SANTOS, 2016, p. 125).

Wernke (2019, p. 151) conceitua que para obtencao da Margem de Seguranga, podem

ser utilizadas as seguintes formulas:

a) Margem de Seguranga em Valor ($) = Vendas Totais realizadas ou projetadas ($)
menos Vendas Totais no Ponto de Equilibrio ($);

b) Margem de Seguranca em Unidades = Vendas Totais realizadas ou projetadas em
unidades menos Vendas Totais em unidades no Ponto de Equilibrio;

¢) Margem de Seguranga em Percentual (%) = Margem de Seguranca ($) dividida por
Vendas Totais ($).

Por tanto nota-se nessa ferramenta, que quanto maior for a sua margem de seguranga,

melhor para empresa, pois sera maior a capacidade de geragao de lucro na entidade.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodologicos utilizados na realizagdo do presente estudo estdo
abordados no decorrer desse capitulo. Por isso € necessario a utilizagao cuidadosa de métodos,
processo € técnicas, para que se possa responder o problema proposto. Diante disto a
metodologia torna-se fundamental, pois estuda e avalia esses diversos métodos, identificando
possibilidades e limitagdes em sua aplica¢do na pesquisa cientifica, ou seja, permite a escolha
da melhor maneira ao se abordar determinado problema, integrando os conhecimentos dos

métodos em vigor nas diversas areas cientificas. (DIEHL; TATIM, 2004).

Dessa forma, serao apresentados os métodos e técnicas que foram utilizados no decorrer

do trabalho.

3.1 CLASSIFICACAO E DELINEMAMENTO DA PESQUISA

Segundo o propdsito desse trabalho, a pesquisa ¢ classificada como pesquisa aplicada,
pois teve como base a teoria ja existente e assim, propds sugestdes e alternativas de
melhoramentos para empresa. Na definicio de Matias-Pereira (2019, pg. 88) “pesquisa
aplicada: tem como objetivo gerar conhecimentos para aplicagdo pratica e dirigidos a solug¢ao

de problemas especificos. Envolve verdades e interesses locais”.

A outra espécie de pesquisa € caracterizada como pesquisa-diagndstico, onde foi
analisado e diagnosticado situagdes especificas de funcionalidades na empresa. Para Roesch
(2013) em todas as areas existe a possibilidade de diagnosticar o interno ou ambiente
organizacional da empresa, isso nao custa muito caro, mas as vezes ¢ encontrado dificuldades
devido a confidencialidade dos empresarios. Esse instrumento ¢ uma técnica a nao ser utilizada

apenas para diagnostico, mas também como uma racionalizacdo de sistemas.

Quanto ao objetivo de pesquisa se classifica como pesquisa descritiva, pois tratou de
informacdes ja existentes na empresa € que necessitavam de sistematizagdes e descricoes de

determinados acontecimentos, situagdes e problemas.

“As pesquisas descritivas tém como objetivo a descricdo das caracteristicas de
determinada populacdo ou fenomeno. Podem ser elaboradas também com a finalidade de

identificar possiveis relagdes entre variaveis” (GIL, 2018, pg. 26)
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Com relagdo a abordagem do problema foi classificada como uma pesquisa mista que
aborda variaveis quantitativa e qualitativa. Pois foram apresentados dados da entidade e

calculados os mesmos, para que se tornasse possivel uma melhor apresentagdo dos resultados.

Os autores definem abordagem do problema de Pesquisa Quantitativa como uso de
quantificagdo tanto no tratamento de informagao como coleta de dados, por meio de técnicas
estatisticas da mais simples as mais complexas. J4 a Pesquisa Qualitativa descreve, compreende
e classifica complexidades apresentadas de um determinado problema ja vivido (DIEHL,;

TATIM, 2004).

Este trabalho consiste em seu desenvolvimento o procedimento técnico de pesquisa
documental, onde foram utilizados como fontes documentos da empresa que foram

disponibilizados para a elaboragao dele. Segundo a defini¢do da autora Fachin (2017, pg. 137)

A pesquisa documental corresponde a toda a informagao coletada, seja de forma oral,
escrita ou visualizada. Ela consiste na coleta, classificacdo, sele¢do difusa e utilizacdo
de toda a espécie de informacdes, compreendendo também as técnicas e os métodos
que facilitam sua busca e sua identificagao.

O trabalho também se classificou como estudo de caso, o qual foi utilizado um conjunto
de dados que descrevem detalhadamente os aspectos relacionados a empresa. Sendo assim, para
Gil (2018, pg. 34), “o estudo de caso ¢ uma modalidade de pesquisa amplamente utilizada nas
ciéncias sociais. Consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou poucos casos, de maneira

que permita seu amplo e detalhado conhecimento”.

3.2 PLANO DE COLETA DE DADOS

Lozada (2018, pg.183) define que “a coleta de dados ¢ feita conforme o planejamento
do estudo do qual faz parte. Por sua vez, as informagdes coletadas sdo advindas da populagao

a ser estudada, isto ¢, do publico pesquisado”.

A definicdo do instrumento de coleta de dados dependerd dos objetivos que se
pretende alcangar com a pesquisa ¢ do universo a ser investigado. Os instrumentos de
coleta de dados tradicionais sdo a observagdo quando se utilizam os sentidos na
obtengdo de dados de determinados aspectos da realidade (MATIAS-PEREIRA,
2019, pg. 92).
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Entdo, a coleta de dados do estudo ocorreu por meio do didlogo/ entrevista nao
estruturada com o dono da empresa, tendo em vista o objetivo de coletar todas as informagdes
e relatdrios relevantes para o andamento do trabalho e assim analisando também o desempenho

da empresa. Os autores Diehl e Tatim (2004, pg. 66) conceituam a entrevista dessa forma

A entrevista ¢ um encontro de duas pessoas cujo objetivo ¢ que uma delas obtenha
informagdes a respeito de determinado assunto mediante uma conversagdo de
natureza profissional. E um procedimento usado na investigagio social, para a coleta
de dados ou para ajudar no diagndstico ou no tratamento de um sistema social.

3.3 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

No trabalho a andlise de dados englobou varias etapas e fatores para dar continuidade
ao estudo. A primeira etapa foi o da coleta de dados, fundamental para conseguir atingir os

objetivos inicialmente lancados no trabalho.

Primeiramente foi realizada a entrevista com o proprietario da empresa com o objetivo
de identificar o sistema de custo utilizado, assim como, a sua forma de gestdo. Juntamente ao
primeiro passo foram analisados documentos que apresentam informagdes da empresa, em
especial aos documentos que possibilitam a identificagdo dos componentes necessarios para a

formacao dos custos dela, como o custo com matéria prima, produgdo, pessoal e entre outras.

Tendo estes dados em maos, eles foram tabulados em planilhas de excel possibilitando o
desenvolvimento de uma analise para poder calcular todos os custos de produgdo com melhor
exatiddo. Posteriormente, foi desenvolvido e apresentado uma metodologia de céalculo de um

preco de venda que possa oferecer uma boa oferta para os clientes, sem prejudicar a lucratividade.

Por fim, poder comparar o sistema de custos existentes na empresa com o qual foi
desenvolvido todo trabalho como sugestdo de melhora, podendo assim, mostrar todas as

fragilidades que a entidade possui e apresentar e sugerir melhoras para o seu desempenho.

3.4 VARIAVEIS DO ESTUDO
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“A contabilidade ¢ o instrumento que fornece o maximo de informacgdes tuteis para a
tomada de decisOes dentro e fora da empresa. Ela € muito antiga e sempre existiu para auxiliar

as pessoas a tomarem decisdes” (MARION, 2009, p.28)

A Finalidade da contabilidade para Roberto (2014, p. 3) ¢ “Controlar o patrimonio, com

objetivo de fornecer informacgdes sobre a sua composi¢do € suas variagoes”.

“Contabilidade de Custos acumula, organiza, analisa e interpreta os dados operacionais,
fisicos e os indicadores combinados no sentido de produzir, para os diversos niveis de
administracao e de operagao, relatorios com as informagdes de custos solicitadas” (LEONE,

2010, p. 06).

Segundo Megliorini (2012) afirma que em um mercado bastante competitivo, o
conhecimento de administrar ¢ um fator decisivo para o sucesso do negocio, por isso nao se
pode deixar o calculo de custos em segundo plano, pois € necessario para uma boa

administracao.

Crepaldi e Crepaldi (2018, p. 281) definem prego de venda dessa forma

O preco adequado de venda de um produto ou servigo junto ao mercado depende do
equilibrio entre o prego de mercado e o valor calculado, em fungdo dos seus custos e
despesas. Possibilita uma grande diversidade de informagdes sobre as empresas:
define a quem, dentro do mercado, se dirige o produto e como a empresa se coloca
em relag@o aos produtos ou servigos de seus concorrentes.

“O preco de venda pode ser calculado pela apuragdo do custo e, a ele, agregado outros
custos e despesas decorrentes das vendas. Mesmo que o preco de venda seja definido pelo
mercado ou pela concorréncia, o conhecimento de sua composigao ¢ fundamental” (YANASE,

2018, p. 16).
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4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Este capitulo tem como objetivo apresentar os resultados encontrados durante toda a
pesquisa realizada, visando responder os objetivos propostos no inicio do trabalho. Conforme
foi estudado, existem diversas ferramentas na Contabilidade de Custos que poderdo auxiliar os

gestores para a tomada de decisao.

4.1 HISTORICO, DESCRICAO DA EMPRESA ESTUDADA

A empresa do estudo ¢ um restaurante familiar, de pequeno porte localizada no centro
do municipio de Ciriaco — RS. Tudo se iniciou no ano de 1963 na beira da faixa no trajeto de
Passo Fundo a Vacaria na comunidade de Cruzaltinha interior da cidade, onde os proprietarios
da época, Sr. Alcides Cervi e a Sra Gema Artico Cervi, trabalhavam prestando servigos de

alimentagdo aos viajantes que passavam por aquele local.

Em 08 de outubro de 1968, mudaram para a cidade de Ciriaco, trazendo junto o seu
servico de restaurante, ampliando para prestacdo de servigos de hotelaria e bar. Sempre
trabalhando em familia com seus 4 filhos adquiriram, na cidade mais 3 pontos de atuagdo nesse

mesmo rameo.

Apo6s 25 anos trabalhados em conjunto, os negocios, os 3 pontos de comércio, foram
divididos entre 3 filhos, sendo um desses pontos destinados ao Sr. Jos¢ Iolar Cervi que comecgou
a sua vida comercial independente juntamente com sua esposa a Sra Rosélia de Fatima Mello
Cervi, mantendo o estilo de trabalho de seu pai e mantendo em seu estabelecimento os servigos
de restaurante, bar e hotel. O casal teve 3 filhos, que, assim como seus pais, desde pequenos

ajudavam na execug¢ao dos trabalhos necessarios.

Hoje, a familia mantém a tradi¢do, prestando os servigos e servindo os pratos, da mesma
maneira, com o trabalho em conjunto de toda a familia, considerando e horando a linda historia

construida pelos ancestrais.

No que tange a relagdo formal, a empresa caracterizada como de pequeno porte e possui
cinco colaboradores, duas cozinheiras, um garcom que cuida do atendimento do restaurante,

duas na area da limpeza e mais o proprietario da empresa.
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A contabilidade ¢ realizada externamente, ¢ o modelo de gestdo ¢ considerado
tradicional, sem o uso de sistemas e softwares de gestao, apenas realizando controles com base
na experiéncia de anos e calculos na ponta da caneta. O atendimento ¢ de segunda a segunda

para os servigos de lanches, almogo e janta com uma folga de apenas no domingo pela manha.

Oferecem aos clientes comidas caseiras que sdo servidas na mesa, sendo o cardapio

formado pelos seguintes pratos:

Tabela 1: Menu de refeicoes

REFEICOES LANCHES
A moda da casa (a vontade) Xis salada
Prato feito (por¢ao) Xis bacon
Ala minuta (por¢ao) Xis calabresa
Marmita Xis frango
Xis tudo
Torrada especial

Fonte: Dados da empresa (2020)

O diferencial da empresa estd no seu atendimento familiar, a sua comida tradicional e

caseira, e a maneira de atender e servir os seus clientes na mesa da melhor forma possivel.

4.2 ESTRUTRA FISICA DO RESTAURANTE

O estabelecimento estd localizado na avenida principal de Ciriaco-RS, onde foi
construido um prédio que possui em torno de 10 anos, o restaurante ocupa 220 metros

quadrados, e possui uma capacidade de acolher em torno de 60 pessoas.

Possui como bens na sala do restaurante, 16 mesas de madeira acompanhadas de 64
cadeiras de madeira, um freezer vertical de trés portas para bebidas, um armario para guardar
os utensilios, uma TV CCE 48 polegadas, um aparelho de ar-condicionado 60.000 btus e uma

cafeteira.
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A cozinha ¢ composta por dois balcdes de dois metros cada um, possuindo armario na
parte inferior, um micro-ondas Panasonic, uma chapa para prensar, um fogao a gas industrial
de 6 bocas, duas fritadeiras elétricas, um fogdo a lenha n° 7 composta por 2 bocas, uma coifa
de 10 metros, contendo trés exaustores, uma pia de cozinha, uma geladeira Electrolux, dois
freezer horizontais, um freezer com uma porta vertical, um forno elétrico Brastemp, um
descascador de batatas industrial, um liquidificador industrial, e um cilindro industrial para

massas € carncs.

Todos os bens citados acima sdo bem antigos, com mais de 10 anos de uso, mas com
um bom estado de conservagdo, onde ndo cabe realizar o calculo da depreciacdo, pois ja foram

depreciados ao longo desse tempo.

4.3 DESCRICAO DA ESTRUTURA FUNCIONAL

A estrutura funcional da empresa ¢ composta pelo proprietario responsavel pelo balcao
de atendimento e caixa, um garcom para o atendimento nas refei¢des com carga horaria de
7,333 horas diarias, duas cozinheiras também com 7,333 horas de servigo cada uma, ¢ duas
funciondrias destinadas aos servigos de limpeza, sendo uma com carga horaria de 7,333 horas

e a outra apenas meio turno, 3,66 horas.

Tabela 2: Folha de pagamento contratada

FUNCAO CARQA VALOR TOTAL DE FOLHA
HORARIA BRUTO MENSAL
Pré-labore - R$ 1.860,10 R$ 1.860,10
Cozinheira 7,33 horas R$ 1.200,00 R$ 1.200,00
Cozinheira 7,33 horas R$ 1.200,00 R$ 1.200,00
Gargom 7,33 horas R$ 1.115,35 R$ 1.115,35
Funcionaria da limpeza 7,33 horas R$ 1.163,00 R$ 1.163,00
Funcionaria da limpeza 3,66 horas R$ 600,00 R$ 600,00
TOTAL DE FOLHA MENSAL RS 7.138,45

Fonte: Dados Primarios (2020)

Conforme observado na tabela acima, os custos com salarios somam R$ 7.138.45.
Atualmente o estabelecimento ndo realiza um controle sobre o tempo utilizado para a
elaboragdo de cada refei¢ao ou de cada atividade, por isso, estes custos serdo acrescidos as

refeicdes, em forma de percentual, na formagado do prego de venda.
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Vale salientar de que o tempo de servico das funcionarias da limpeza estao diretamente
ligados ao restaurante e a cozinha. Outra informagao importante ¢ que as duas cozinheiras sao
pessoas da familia e socias do restaurante/hotel, ndo existindo desta forma um registro formal

em carteira de trabalho.

4.3.1 Calculo dos gastos com folha de pagamento e pro-labore

Para dar inicio aos levantamentos dos custos com salarios, inicialmente foi calculado os
dias efetivamente trabalhados no ano, subtraindo dele as férias, feriados e domingos, resultando
nos dias trabalhados no ano, que multiplicados pelas horas trabalhadas por dia, se encontrou o

numero de horas trabalhadas por ano, por colaborador.

Quadro 3: Dias e horas trabalhadas no ano

DIAS TRABABALHADOS NO ANO
Ano 365
Férias -30
Feriados -10
Domingos -48
Atestados/faltas 0
Dias efetivamente trabalhados 277 Horas no ano
Horas trabalhadas por dia para os contratos de 220h/més 7,33 2.031,24
Horas trabalhadas por dia para os contratos de 110h/més 3,665 1.015,21

Fonte: Dados primarios (2020)

Apo6s realizados os calculos dos dias e horas efetivamente trabalhados no ano, foi
realizado o calculo do custo do saldrio por ano, e por hora, considerando todos os direitos
trabalhistas que a empresa paga e os encargos sociais, neste caso, como a empresa estd

enquadrada no Simples, tem como encargos sociais somente o FGTS.

Conforme quadro 4, foram calculados os gastos anuais com funcionarios do restaurante,
considerando as duas funciondrias na 4rea da limpeza, e o garcom. As cozinheiras, como
relatado anteriormente, ndo entraram nesses calculos, pois sdo da familia e proprietarias da

empresa, porém existe um gasto anual de seu salario bruto de R$ 14.400,00 cada uma. O
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empregador e proprietario também, possui um pro labore, custando anual o valor de R$

22.321,20.

Quadro 4: Gastos anuais com funcionarios

Gastos anuais com os Limpeza Limpeza Garcom Totais
colaboradores
RS RS RS RS
Saldrio Mensal 600,00 1.163,00 1.115,35 2.878,35
Salarios 11 meses 6.600,00 12.793,00 12.268,85 31.661,85
13° Salario 600,00 1.163,00 1.115,35 2.878.,35
Férias 600,00 1.163,00 1.115,35 2.878,35
1/3 Férias 200,00 387,67 371,78 959,45
Pagamentos no ano 8.600,00 16.669,67 15.986,68 41.256,35
Encargos sociais empresa 8% 688,00 1.333,57 1.278.,93 3.300,51
Previsiao gasto anual 9.288,00 18.003.,24 17.265,61 44.556,86
Horas trabalhadas no ano 1.015,21 2.031,24 2.031,24 5.077,69
Custo por hora 9,15 8.86 8,50 8,78
Carga horaria contratada 110 - horas 220 - horas 220 - horas Custo médio da hora

Fonte: Dados primarios (2020)

4.3.2 Metodologia de apropriaciao do custo com salarios aos itens do menu

Apos a realizagdo dos célculos acima, foi verificado qual era o custo mensal com as
pessoas que trabalham especificamente para o restaurante que sdo os colaboradores
relacionados acima, que geram um gasto anual de R$ 44.556,86 representando um gasto mensal

de R$ 3.713,07 mais as duas cozinheiras e socias que somadas custam R$ 2.400,00 por més.

Quadro 5: Mapa de apropriacido do custo dos salarios aos pratos / lanches

Refeicoes Lanches TOTAL
N° de refelgoes/lanches X i 1.040 260 1,300
complexidade de elaboragao
N medlo de refeigoes/lanches 570 260 730
servidas
Apropriagdo dos salarios dos R$ 4.890,46 | RS 1.222,61 | R$  6.113,07
colaboradores
Custo por prato / lanche 9,40 4,70

Fonte: Dados primarios (2020)

Para a apropriacdo dos custos foi realizado um acompanhamento nos meses do estudo,
relativo a quantos pratos e lanches estavam sendo servidos. Por meio deste levantamento,
apurou-se que sao servidas em média 20 refei¢cdes por dia, que multiplicadas por 26 dias por

més (tirando os domingos), sdo servidas 520 refeigdes por més.
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Os lanches sao vendidos em média de 10 por dia que multiplicados por 26 dias, resulta

em 260 lanches/ més, num total de 780 refeigdes entre lanches e pratos.

Para fazer a distribuicdo dos gastos com saldrio, em debate com as cozinheiras, se
chegou a conclusdo que a preparacao dos pratos demanda o dobro do tempo que ¢ dedicado
para a preparacdo dos lanches, deste modo, foi realizado o rateio pela quantidade de lanches
multiplicados pela complexidade de elaboragdo, considerando complexidade 2 para as refei¢cdes
e 1 para os lanches. Com este método de apropriacdo, cada prato devera receber um custo de

mao de obra de R$ 9,40 e os lanches R$ 4,70.

4.4. DESCRICAO DO CARDAPIO E ELABORACAO DAS FICHAS TECNICAS

A empresa possui um cardapio de refei¢des diferenciadas na cidade de Ciriaco composto

pelos seguintes pratos:

- A MODA DA CASA: Arroz, feijao, saladas diversas, ovos fritos, polenta na chapa,
batata frita, bife de gado e um segundo tipo de carne (a vontade).

- PRATO FEITO: Arroz, feijao, bife de gado, ovo frito, batata frita e salada diversas.
(Porgao).

- ALAMINUTA: Arroz, feijdo, bife de gado, ovo frito, batata frita e salada diversas.
(Porg¢ao, servida separadamente).

-MARMITA: Arroz, feijao, bife de gado, ovo frito, batata frita.

- XIS SALADA: Pao, presunto, queijo, hamburguer, ovo, tomate, milho, maionese e
salada.

- XIS BACON: Pao, presunto, queijo, hamburguer, bacon, ovo, tomate, milho, maionese
e salada.

- XIS CALABRESA: Pao, presunto, queijo, hamburguer, calabresa, ovo, tomate, milho,
maionese ¢ salada.

- XIS FRANGO: Pao, presunto, queijo, frango, ovo, tomate, milho, maionese e salada.

- XIS TUDO: Pao, presunto, queijo, hamburguer, calabresa, bacon, ovo, tomate, milho,
maionese e salada.

- TORRADA ESPECIAL: Pao, presunto, queijo, ovo, tomate, maionese.
- BEBIDAS: Agua, suco, refrigerantes.

Para poder elaborar o célculo do custo de cada lanche/refei¢do, inicialmente foram

coletados os itens que compde cada um deles e foram elaboradas as fichas técnicas. As fichas
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técnicas sao um importante instrumento de controle e de garantia de qualidade dos

lanches/refeicoes servidas.

A seguir serd apresentado a descri¢do dos dados que compuseram a elaboragdo das
fichas técnicas dos pratos servidos no restaurante, essas informacgodes foram obtidas através de
um acompanhamento do dia a dia juntamente com a chefe de cozinha. Para montagem das
fichas técnicas foi necessario, num primeiro momento, fazer uma andlise de custos mais
aprofundada em alguns alimentos, pois necessitam de um preparo anterior para compor o prato

que sera servido ao cliente.

Ficha técnica do arroz: E utilizado para preparo desse alimento diario, 5 kg de arroz
parabolizado, sal, azeite e agua, resultando em 15 kg de arroz pronto. Utilizado as tabelas de
Excel como auxilio de calculo, foi encontrado um custo total de R$ 30,35 a cada panela de arroz
pronto, ¢ um custo unitario de R$ 2,02 a cada 1 kg de arroz servido. Para chegar a estes
numeros foi pesado cada ingrediente, cozinhado, e pesado a panela do arroz pronto até chegar
em um custo da panela e depois dividido pelos kg de arroz pronto, para chegar em um custo

unitario.

Ficha técnica de feijdo: E utilizado para preparo desse alimento diario, 2kg de feijdo, agua,
sal, farinha de trigo, azeite e alho, resultando em 9 kg de feijao pronto, encontrando um custo
total de R$ 16,44 a cada panela de feijdo pronto e um custo unitario de R$ 1,83 a cada 1 kg de
feijao servido. O processo para o cdlculo foi semelhante ao do arroz, foi pesado cada ingrediente
até ficar pronto e depois pesado a panela do feijao cozido e podendo identificar o valor de custo
da panela do feijao pronto e dividido pelos kg de feijdo pronto, para achar o custo unitario

Ficha técnica de batata frita: E utilizado a cada 15 dias 100 kg de batata e 20 litros de
azeite. Cada 1 kg de batata cru resulta em 500 g de batata frita, gerando assim um custo de R$
8,80 a cada 1 kg de batata frita. Para estes calculos foi adotado a mesma metodologia que os
anteriores, porém, neste caso, se observa que existe uma, perda de peso entre o produto inicial
e final, entdo foi usado o custo total gasto nos 15 dias e foi divido pelo peso de batatas fritas

prontas, encontrando entdo, o custo unitario.

Ficha técnica da polenta: A cada 2 dias ¢ utilizado 1,200 kg farinha de milho, agua sal
e azeite para a preparagao da polenta, resultando em 6kg de polenta pronta, assim encontrando
um custo total de R$ 4,83 e depois dividido em kg de polenta pronta, resultando um custo de

R$ 0,80 a cada 1 kg de polenta servida. Da mesma forma, para o calculo do custo da polenta
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também, foi pesado todos os ingredientes, preparado a polenta e depois foi encontrado o custo

da polenta pronta e dividido pelo seu peso pronto, resultando em um custo unitario por kg.

A fim de demonstrar a elaboracao das fichas técnicas e a forma como foi calculado cada
um dos alimentos e dos pratos do menu, a seguir se apresenta a ficha técnica especifica de um
dos pratos servidos no restaurante, o qual se destaca por ser o mais completo, € por ter sua

particularidade de ser a vontade ou seja repetir quantas vezes precisar, sendo esse denominado

0 A MODA DA CASA.

Quadro 6: Ficha técnica e custos do prato “A Moda da Casa”

NOME DO PRATO: A Moda da casa
PORCOES: Serve 1 pessoa
. Custo
Ingredientes Iﬁég?;: Quantidade |  Unitario Custo total
R$ R$

Arroz Kg 0,295 2,02 0,60
Feijao Kg 0,285 1,83 0,52
Ovo Unid. 1 0,44 0,44
Bife de gado Kg 0,26 26,50 6,39
Bife de porco Kg 0,100 15,00 1,50
Salada mista Unid. 1 1,00 1,00
Batata Frita Kg 0,140 8,80 1,23
Polenta Kg 0,23 0,80 0,18
Maio de obra 9,40

CUSTO TOTAL 21,77

Fonte: Dados primarios (2020)

Para chegar a esses calculos foi utilizado como auxilio, tabelas do Excel, calculadora e
o acompanhamento do dia a dia do restaurante, pesando cada alimento para ser montado os
pratos até serem servidos a cada cliente. Além dos itens reportados antes da ficha técnica, a
seguir se apresentam outros elementos que compde o prato apresentado e outros pratos servidos

no restaurante.

Ovo: uma cartela de ovo possui um custo de R$ 13,00 dividido pela quantidade de 30

ovos que contém a cartela, assim encontrado o preco do ovo unitario.

Bife de gado: carne com corte de boa qualidade sendo o coxdo mole, célculo feito pela

quantidade usada para cada prato vezes o custo do kg.
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Bife de porco: utilizado o carré do porco, calculo feito através da quantidade usada para

cada prato vezes o custo do kg.

Salada Mista: foi utilizado como uma média de produtos para a constru¢ao de um prato
de saladas mistas, sendo normalmente composto por: Alface, com um custo de R$ 2,00 o pé,
contendo 20 folhas e utilizadas apenas 3 folhas por prato, gerando um custo de R$ 0,30. O
repolho, com um custo de R$ 2,00 o kg, utilizado para cada prato 0,120g, gerando um custo de
R$ 0,24. O tomate, com um custo de R$ 5,00 o kg, utilizado para cada prato 0,092g, gerando

um custo de R$ 0,46. Totalizando em um valor de R$ 1,00 por prato de salada para cada pessoa.

ALAMINUTA: Se caracteriza por ser um prato montado de por¢des exatas de cada
alimento, sem o direito de repeticao, claro se o cliente desejar, o valor a mais de comida sera
cobrado a parte. Foi utilizado o mesmo método, proporcdes e forma de analise que o da 4 moda
da casa, porém ndo contendo no cardapio polenta e bife de porco. Utilizando também o auxilio

do Excel, esse prato ofertado apresentou um custo de R$ 20,08.

PRATO FEITO E MARMITA: Ambos andam juntos com as mesmas propor¢des de
alimentos, porém ndo contém as mesma quantidades de alimentos apresentados na tabela
demonstrada do a moda da casa, o prato feito ¢ um prato mais em conta, para aquele cliente
viajante que possui uma cota de valor pequena de vale refei¢dao diaria e também para quem
prefere economizar na refeigdo, € servido para comer no local, totalizando um custo de R$
16,62. J4 a marmita ¢ preparada para levar, onde a quantidade ¢ igual ao do prato feito,

aumentando apenas um custo de embalagem, totalizando um custo de R$ 17,12.

LANCHE: O lanche produzido no restaurante ¢ um pouco mais tranquilo, pois todos os
ingredientes sdo comprados pré prontos, basta fazer o preparo de fritar, cozinhar e montar o

lanche para servir.

XIS TUDO: Esse lanche apresentado no quadro abaixo, ¢ o xis mais completo do
restaurante, por ele ser composto por todos os ingredientes, o método de foi usado como as

refei¢des, pesado individualmente cada ingrediente, e utilizado o Excel também como auxilio

Quadro 7: Ficha técnica e custos do lanche “Xis Tudo”

NOME DO PRATO: Xis Tudo

PORCOES: Serve 1 pessoa
| | | Continua...
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Continuando...

Ingredientes gﬁg?&i; Quantidade U?l;ltjitl(')io Custo total

Pao Unid. 1 R$ 1,00 | RS 1,00
Maionese Kg 0,090 R$ 7,00 | RS 0,63
Tomate Kg 0,040 R$ 5,00 | RS 0,20
Milho Kg 0,040 R$ 7,50 | RS 0,30
Presunto Kg 0,015 R$ 25,00 | R$ 0,38
Queijo Ke 0,020 | R$ 30,00 | RS 0,60
Hamburguer Unid. 1 R$ 1,88 | RS 1,88
Calabresa Kg 0,030 RS 17,00 | RS 0,51
Bacon Kg 0,035 R$ 20,00 | R$ 0,70
Peito de frango Kg 0,070 RS 10,50 | R$ 0,74
Ovo Unid. 1 R$ 0,44 | RS 0,44
Alface Unid. 1 R$ 0,10 | RS 0,10
Ma3o de Obra RS 4,70
TOTAL RS 12,17

Fonte: Dados primarios (2020)

XIS SALADA: As quantidades utilizadas de alimento para esse lanche se igualam ao
xis tudo da tabela, porém o ingrediente especifico do prato ¢ o hamburguer como a carne
principal, se caracteriza por ser um lanche mais tradicional e simples, o custo encontrado foi

R$ 10,23.

XIS BACON: Quantidades de alimentos iguais aos outros, diferencial estd no bacon

onde ¢ acrescentado 0,060g junto ao hamburguer, custando R$ 11,43.

XIS CALABRESA: Quantidades iguais aos demais lanches, diferencial estd na

calabresa onde ¢ acrescentado 0,050g junto ao hamburguer, seu custo ¢ de R$ 11,08.

XIS FRANGO: Usado mesmas quantidades que os demais, seu diferencial esta apenas
no peito de frango temperado o qual é usado uma quantidade de 0,125g, seu custo final é de R$

9,66.

TORRADA: Se caracteriza por ser o lanche mais simples do restaurante, contendo
apenas, pao, maionese, tomate, presunto, queijo € ovo, na mesma quantidade que os demais e

resultando um custo final de R$ 7,95.

4.5 DESPESAS GERAIS DO RESTAURANTE
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Informagdes obtidas através de comprovantes de despesas, no periodo de janeiro de2020 até o
més atual outubro de 2020. Para facilitar a visualizagdo, e considerando que os valores nao sofreram
muitas alteragcdes de um més para outro, as despesas € 0s custos com mao de obra, para fins de

apresentacdo neste trabalho, foram sistematizados por trimestre

Quadro 8: Despesas do restaurante

DESPESAS MEDIA 1° MEDIA 2° MEDIA 3° | MEDIA
TRIMESTRE | TRIMESTRE |TRIMESTRE| GERAL
RS R$ RS RS

Energia 709,91 666,82 683,49 686,74
Agua 211,41 202,23 202,91 205,52
Gas 420,00 396,67 420,00 41222
Lenha 200,00 193,33 200,00 197,78
Comunicacio 49,90 49,90 49,90 49,90
Honorarios 300,00 300,00 300,00 300,00
Internet 119,90 119,90 119,90 119,90
Softwares 96,00 96,00 96,00 96,00
M. limpeza 308,33 43333 450,00 397,22
Gastos com pro-labore 1.860,10 1.860,10 1.860,10 1.860,10
TOTAL 4.275,55 4.318,28 4.382,30 4.325,38

Fonte: Dados primarios (2020)

Os gastos com gas e lenha esta totalmente ligado a cozinha do restaurante, onde fazem
parte de todo o processo de producao. O gasto com energia ¢ agua foi destinado todo valor
também, pois ¢ utilizado toda essa quantia para a producdo, onde as maquinas de preparacao e
o consumo da dgua exigem de uma forma maior até deixar o produto pronto para servir. Os
demais sdo considerados como gastos fixos de necessidade para o bom desenvolvimento do

restaurante.

O restaurante apresentou um faturamento mensal de R$ 17.390,00 esse valor representa
a totalidade de refei¢Oes lanches e bebidas. Com isso as despesas do restaurante representam
26,39% do faturamento, com uma média no valor de R$ 4.325,38 mensal. Para chegar a esse
percentual ndo foi considerado os gastos com os colaboradores pois ja estdo embutidos no custo

dos produtos, apenas considerado o pré labore do proprietario do restaurante.



50

4.6 CALCULO DO PRECO DE VENDA

O prego adequado de venda de um produto/servico junto ao mercado depende do
equilibrio entre o preco de mercado e o valor calculado, em fungao dos seus custos e despesas.
Com isso no decorrer desse capitulo sera demonstrados todos os calculos feitos até chegar no

preco de venda final.

4.6.1 Demonstracao de Resultado

Para dar inicio a precificagdo de cada prato, foi necessario a realizagdo de uma DRE,

onde foram lancadas todas as informag¢des obtidas no més.

Quadro 9: Demonstracao de resultado

DEMONSTRACA,O DO RESULTADO RS Anslise
DO EXERCICIO MENSAL
Vertical

RECEITA MEDIA PROJETADA 17.390,00 106,1%
Receita refeicdes e lanches 15.950,00
Bebidas 1.440,00
( -) Impostos sobre vendas -998,04 -6,1%
(=) VENDA LIiQUIDA 16.391,96 100,0%
(-) Custo médio de vendas projetado 13.952,90 85,1%
Custo refeicoes e lanches 13.052,90
Custo de bebidas 900,00
(=) LUCRO BRUTO 2.439,06 14,9%
(-) Despesas Operacionais Médias Mensal -4.325,38 -26,39%
Energia 686,74 4,19%
Agua 205,52 1,25%
Gas 412,22 2,51%
Lenha 197,78 1,21%
Comunicagao 49,90 0,30%
Honorarios 300,00 1,83%
Internet 119,90 0,73%

Continua...

Continuando...
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DEMONSTRACA,O DO RESULTADO RS Anglise
DO EXERCICIO MENSAL
Vertical
Softwares 96,00 0,59%
M. limpeza 397,22 2,42%
Gastos com pro-labore 1.860,10 11,35%
(=) RESULTADO OPERACIONAL |- 1.886,32 -11,5%

Fonte: Dados primarios (2020)

Na DRE apresentada acima foi realizado uma analise vertical, onde, se busca entender
qual o percentual de representatividade de cada conta, ou grupos de contas da empresa em
relagdo ao seu faturamento liquido. No primeiro momento foi feito uma proporc¢ao de venda de
pratos de mais vendidos e menos vendidos e utilizado o prego de venda atual multiplicado pela
quantidade encontrada, para as bebidas, foi feito uma média de valor multiplicado pela
quantidade vendida. Os impostos sobre vendas foram calculados conforme a tributacdo do
Simples, onde as refeicdes sdo consideradas prestagoes de servigos com um percentual de 6%
e as bebidas com um percentual de 2,85% sobre valor de venda. O custo médio projetado, foi
obtido com o mesmo procedimento utilizado nas vendas realizando o calculo das proporg¢des
de vendas adequadas para cada prato e multiplicado pelos seus devidos custos, assim com as
bebidas também. Ja as despesas operacionais foram retiradas dos documentos do restaurante,
as quais possuem uma representatividade de 26,39% do faturamento. Estruturada a
Demonstracao de resultado, se pode observar que a empresa nesse momento esta apresentando

um prejuizo.

4.6.2 Margem de Contribuicao

A margem de contribui¢do representa o quanto de lucro um determinado produto ird

representar para empresa, porém nesse caso o calculo foi feito da seguinte maneira:
MC PRECO ATUAL: Prego praticado — Custo calculado
E outro célculo para fins de andlise usando a seguinte formula:
MC PRECO DE VENDA CALCULADO: Preco Calculado — Custo calculado

Quadro 10: Margem de Contribui¢ao
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MC PRECO DE
PRATOS MC PRECO ATUAL | % VENDA %o

CALCULADO
A MODA DA CASA RS 5,23 19,4 | R$ 14,64 40,2
ALAMINUTA RS 1,92 87 | R$ 13,50 40,2
PRATO FEITO R$ 3,38 16,9 | RS 11,17 40,2
MARMITA RS 2,88 14,4 | R$ 11,51 40,2
XIS SALADA RS 2,77 21,3 | R$ 6,88 40,2
XIS CALABRESA RS 3,92 26,2 | R$ 7,45 40,2
XIS FRANGO RS 5,34 35,6 | R$ 6,49 40,2
XIS BACON RS 3,57 23,8 | RS 7,68 40,2
XIS TUDO RS 4,83 284 | RS 8,18 40,2
TORRADA RS 1,05 11,7 | R$ 5,34 40,2

Fonte: Dados primarios (2020)

Podemos observar que desde o preco atual tem uma margem de contribui¢do boa, € no
preco de venda calculado melhor ainda com valores mais elevados, porém nesse calculo nao
foram considerado as despesas. O percentual apresentado ao lado significa a representatividade

da margem de contribuicao em referéncia ao precgo praticado e calculado.

4.6.3 Formacao do Mark-Up

Tomando por base os percentuais encontrados na Demonstracdo de Resultado, foi
calculado os dois Mark-Up necessarios, o qual se caracteriza por ser uma ferramenta utilizada
nas empresas para formacao do prego de venda, levando em consideracao todas as despesas,
custos, bem como a margem de lucro almejada da entidade.

Quadro 11: Mark-Up
MKI = %DESPESAS + MARGEM DE LUCRO MKII = IMPOSTO SOBRE VENDAS

6%
MKI = 26,39 + 10 = 36,39 MKII =100 - 6 = 94
MKI =100 - 36,39 = 63,61 MKII =100 / 94
MKI=100/63,61 MKII = 1,0638

MKI =1,5720
Fonte: Dados primarios (2020)

O método de formacdo de preco de venda ¢ o método misto, onde engloba, custos
envolvidos, decisdes da concorréncia e caracterizagdo do mercado, com isso o proprietario
optou por uma margem de lucro de 10%, pelo motivo de ser uma empresa de pequeno porte €

estar localizada em cidade pequena.
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4.6.4 Calculo do Preco de venda

A seguir sera apresentado dois quadros, o primeiro se caracteriza por ser os resultados

do preco de venda atual, e em seguida os resultados do prego de venda calculado.

Quadro 12: Resultados preco de venda atual

RESULTADO PELO PRECO| ''e$® | () | =Venda Cl(lst)os = Lucro Des(pzsas = Resultado |
DE VENDA ATUAL praticado |Impostos| Liquida diretos Bruto | 26.39% operacional )
R$ RS R$ RS
RS RS
A MODA DA CASA 27,00 | -1,62 25,38 -21,77 3,61 -6,70 -3,09  [-12,16
ALAMINUTA 22,00 | -1,32 20,68 -20,08 0,60 -5,46 -4,86  -23,51
PRATO FEITO 20,00 | -1,20 18,80 -16,62 2,18 -4,96 -2,78 |-14,77
MARMITA 20,00 | -1.20 18,80 -17,12 1,68 -4,96 -3,28 1-17.43
XIS SALADA 13,00 | -0,78 12,22 -10,23 1,99 -3,22 -1,23  ]-10,08
XIS CALABRESA 15,00 | -0.90 14,10 -11,08 3,02 -3,72 -0,70 -4,95
XIS FRANGO 15,00 | -0,90 14,10 -9,66 4,44 -3,72 0,72 5,10
XIS BACON 15,00 | -0,90 14,10 -11,43 2,67 -3,72 -1,05 -7,44
XIS TUDO 17,00 | -1,02 15,98 -12,17 3,81 -4,22 -0,41 -2,56
TORRADA 9,00 | -0,54 8,46 -7,95 0,51 -2,23 -1,72 1-20,33

Fonte: Dados primarios (2020)

Esse quadro, representa a situagao atual do restaurante, onde o calculo realizado foi pelo
preco praticado atualmente para cada prato menos os impostos, os custos diretos e as despesas
obtendo um resultado operacional negativo ou seja a precificagdo dos pratos estdo sendo
cobrados incorretamente, pois ndo estd conseguindo cobrar todos os gastos que cada prato
possui.

Com isso da mesma forma, foi calculado um prego de venda utilizando os dois Mark-
up calculados, onde eles tem como objetivo, incluir no prego dos produtos todas as despesas
que a empresa possui, a lucratividade almejada, neste caso de 10% e os impostos que sdo pagos
sobre a prestacao de servico. Com o uso desta formula, os valores que nao foram acrescidas no

calculo do custo dos produtos, serdo inclusos na formagao do preco de venda.
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Quadro 12: Resultados do preco de venda calculado

RESULTADO PELO ) -) “)
PRECO DE VENDA Preco Impostos | =Venda | Custos | =Lucro | Despesas | = Resultado | e
CALCULADO calculado RS Liquida | diretos Bruto 26,39% | operacional
R$ R$ R$ R$ R$ R$

A MODA DA CASA RS 36,40 -2,18 34,22 -21,77 12,45 -9,03 342 10%
ALAMINUTA RS 33,59 -2,02 31,57 -20,08 11,49 -8,33 3,16 | 10%
PRATO FEITO RS 27,79 -1,67 26,12 -16,62 9,50 -6,89 2,61 | 10%
MARMITA RS 28,62 -1,72 26,91 -17,12 9,79 -7,10 2,69 | 10%
XIS SALADA RS 17,10 -1,03 16,08 -10,23 5,85 -4,24 1,61 10%
XIS CALABRESA RS 18,53 -1,11 17,41 -11,08 6,34 -4,60 1,74 | 10%
XIS FRANGO RS 16,15 -0,97 15,19 -9,66 5,53 -4,01 1,52 10%
XIS BACON RS 19,11 -1,15 17,96 -11,43 6,54 -4,74 1,80 | 10%
XIS TUDO R$ 20,36 -1,22 19,14 -12,17 6,96 -5,05 1,91 | 10%
TORRADA RS 13,29 -0,80 12,49 -7,95 4,55 -3,30 1,25] 10%

Fonte: Dados primarios (2020)

Para chegar ao preco de venda foi usado a seguinte formula: Custo x MKII x MKII,
pode-se observar a diferenga de valores de pre¢o de venda calculado para o atual, o qual nos
mostra nitidamente a importancia de uma analise de custo e precificagdo de produto em uma

empresa.

4.6.5 Ponto de Equilibrio

Para realizagdo do Ponto de Equilibrio, foi realizada a média anual dos gastos visto que
eles se mantém praticamente constante, posteriormente foi calculado o desvio padrao, que foi
deduzido da média encontrada, para assim identificar os gastos fixos. Nestes valores de
despesas fixas foi acrescido o valor do salario e encargos dos colaboradores e das cozinheiras,

conforme apresentado no quadro abaixo.

Quadro 13 — Despesas e Custos Fixos

DESPESAS / MEDIA Desvio Média - Desvio
CUSTOS FIXOS MENSAL Padrao Padrao
RS RS RS
Energia 688,66 27,52 661,14
Continua...
Continuando...
DESPESAS / MEDIA Desvio Média -
CUSTOS FIXOS MENSAL Padrao Desvio Padrao




Agua 205,99 10,38 195,61
Gas 413,00 22,14 390,86
Lenha 198,00 6,32 191,68
Comunicagao 49,90 0,00 49,90
Honorarios 300,00 - 300,00
Internet 119,90 - 119,90
Softwares 96,00 - 96,00
M. limpeza 402,50 69,17 333,33
Pro-labore 1.860,10 - 1.860,10

TOTAL 4.334,05 135,53 4.198,52

Fonte: Dados primarios (2020)
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Encontrados os gastos Fixos, a etapa seguinte ¢ identificar a Margem de Contribuicao,

no caso do restaurante, optou-se por trabalhar com a Margem de Contribui¢do em percentual,

a fim de identificar o faturamento necessario para cobrir custos e despesas.

Quadro 14: Margem de contribuicio em relacio ao Preco Praticado

MARGEM DE CONTRIBUICAO
ATUAL

RS
Receita refeicdes e lanches 15.950,00 MC %
(- ) Impostos sobre vendas 972,95
Custo refeicdes e lanches 13.052,90
(=) MARGEM DE CONTRIBUICAO 1.924,15 12,06%

Fonte: Dados primarios (2020)

Deste modo, o Ponto de equilibrio contabil com o prego praticado atualmente sera obtido

com a formula:

PEC = (CF + DF / MC%) * 100

PEC = (6.598,52/12,06) x 100 = R$ 54.697,58

Como se observa, o valor do faturamento mensal deveria girar em torno de R$54.697,58,

para que o restaurante ndo tenha prejuizos, considerando o pagamento das cozinheiras no valor

de 2.400,00, entretanto, na projecao dos gastos foram estipulados gastos com o pagamento das

cozinheiras, o que, na pratica nao ocorre regularmente, diante desta realidade, a seguir se faz o

calculo excluindo estes valores dos gastos.

PEC = (CF + DF / MC%) * 100
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PEC =(4.198,52/12,06) x 100 = R$ 34.803,08

Com a exclusdo dos custos de pagamentos das cozinheiras, o Valor do Ponto de
Equilibrio caiu para R$34.803,08. Claro que, esta analise deveria ser aprofundada, pois o custo
dos produtos foi calculado com a inclusao dos salarios, na logica de que, se ndo fossem as sdcias
que fizessem este servico, o restaurante teria que contratar cozinheiras, logo, o custo calculado

fica desta forma mais proximo da realidade.

Foi calculado também o Ponto de equilibrio referente ao prego calculado considerando

pagamento das cozinheiras
PEC = (CF + DF / MC%) * 100
PEC = (6.598,52/40,20) x 100 =R$ 16.412,61
Em seguida o calculo excluindo o pagamento das cozinheiras
PEC = (CF + DF / MC%) * 100
PEC = (4.198,52/40,20) x 100 =RS$ 10.443,04

Nota-se uma diminui¢do de valores de faturamento em compara¢do com o pre¢o
praticado, se tem esses valores pelo motivo de que como prego de venda aumentara,

respectivamente o faturamento para o ponto de equilibrio ird baixar.

4.7 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Com base no que foi desenvolvido até o momento e nas informagdes coletadas,
apresenta-se, na sequéncia, as conclusdes e algumas sugestdes e recomendagdes para seus
gestores, a qual pode servir como melhoria para a empresa em determinados setores.

A elaboragdo deste trabalho proporcionou uma visao de como os pequenos empresarios
fazem a gestdo de seus negocios de maneira informal, com pouco ou quase nada de controles
que sejam gerenciados em planilhas ou até mesmo por meio de anota¢des. Em contato com tal
situacdo na empresa, inicialmente buscou-se as despesas realizadas a cada més e depois, com o
acompanhamento do dia a dia do restaurante, se formulou em planilhas de Excel, fichas técnicas
para cada um dos pratos servidos, desta forma, sugere-se que a empresa mantenha a realizagao

dos calculos dos custos dos demais produtos pelas planilhas eletronicas, sendo que foram
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calculados os custos e toda a precificacdo de cada prato que o restaurante oferece. A partir
destas informagdes geradas, torna-se possivel tomar decisdes que contribuam para o
gerenciamento da empresa como um todo.

Inicia-se como sugestdo na atividade de cozinheira, a trabalhadora podera ter direito a
insalubridade devido a realizacdo do servigo em temperatura excessiva acima do maximo
permitido, porém ndo estd embutido o adicional insalubre pois as cozinheiras fazem parte da
familia, e também sdo proprietarias. Para isso sugere-se que seja realizado o registro como
funciondrias, pois mesmo sendo proprietarias do estabelecimento elas tem direito e devem ter
aregularizacdo de sua remuneragdo, com isso, contribuindo e também desbravando dos direitos
que merecem.

No segundo momento, ¢ analisado que as funcionarias da area de limpeza também
poderao ter direito do adicional pelo motivo de uso de agentes quimicos, porém nao possuem o
mesmo pois os produtos ndo sdo considerados agressivos, sugere-se a verificagdo junto ao
contador da empresa a fim de, se necessario, fazer a regularizagdo da folha, incluindo o
adicional de insalubridade.

Um fator impactante que se demonstrou nesse trabalho sdo os custos e despesas da
empresa, onde possuem uma representatividade bastante elevada em referéncia ao faturamento,
e em seguida com o seu prego de venda abaixo do que realmente precisa para cobrir todos os
gastos necessarios, em consequéncia disso, pode-se observar a DRE que esta apresentado um
resultado negativo. Como sugestio para empresa recomenda-se analisar se € necessario todo o
gasto de mao de obra com funciondrias da limpeza e verificar se realmente dedicam todo seu
tempo de trabalho apenas com o restaurante, talvez distribuir a remuneragdo com os custos do
hotel e nao totalmente em um Unico setor, também analisando a carga horaria do gargom, se
realmente necessita de todo esse tempo para desenvolver sua fungao.

Outro fator bem importante em sugerir a empresa em rela¢do a diminuig@o de custos ¢
analisar uma outra forma de distribui¢do de custos, por exemplo: nesse estudo, para a
distribuicao dos custos de salario das cozinheiras, foi utilizado como base de distribui¢ao, o
numero estimado de refei¢des/lanches servidos multiplicados pelo grau de complexidade, outra
metodologia a ser testada poderia ser a distribui¢ao dos custos pela representatividade do prato
no faturamento.

Fazendo mais algumas formas de distribuicdo e escolhendo a que pode estar mais
adequada ajudaré na precificacdo correta dos pratos, pois percebe-se que o prego atual ndo esta

sendo suficiente para o desenvolvimento da empresa, assim considerando a regularizagdo dos
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itens apontados, ¢ necessario rever a formagao do prego de venda para que a empresa tenha um
faturamento que suporte a sua estrutura.

Trocando uma ideia com o proprietario da empresa, nota-se que financeiramente nao
existe prejuizo, pois um dos fatores que aumenta bastante o valor de custo ¢ o valor da mao de
obra das cozinheiras, que para fins deste trabalho foi estimado em R$ 1.200 cada uma. A decisao
de considerar como parte do custo a remuneracao das cozinheiras, ocorreu por dois motivos:
O primeiro porque se ndo tivesse elas, o restaurante teria que contratar duas pessoas e
desembolsar o valor, e o segundo porque mesmo sendo proprietarias tem que haver uma
remuneragdo pelo seu trabalho da mesma forma como foi considerado o pro labore de um dos
donos, nas despesas, o qual na pratica nao ocorre todo esse desembolso efetivo mensalmente,
pois os mesmos sdo proprietarios da empresa. Na pratica atual, sem pagar estes salarios e sem
té-los considerados como custo e despesa, as margens de lucro sdao perceptiveis pelo
proprietario, e realmente acontecem financeiramente, em valores maiores do que se apresentam
aqui, entretanto, mesmo podendo realizar a andlise financeira desconsiderando a necessidade
de remuneragdo das cozinheiras, ndo seria considerada tedrica, tecnicamente, e legalmente
correta, visto que, todo trabalhador deve receber uma remuneracgdo, e ter a garantia de que, se
um dia precisar se afastar do trabalho, terd uma remuneragdo minima garantida para seu
sustento.

Por fim, o restaurante necessita de toda essa analise e regularizag¢do dos itens apontados

para poder alcangar bons resultados e seus objetivos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A Contabilidade de Custos vem se adaptando conforme as necessidades atuais, pois ¢
grande o numero de informagdes geradas em uma empresa e elas sdo de grande valia para gerar

bons resultados nas organizagoes.

Diante disso, o objetivo principal do trabalho foi a andlise dos custos e a formacdo do
preco de venda para poder verificar se a empresa estava realizando o calculo adequado para o
bom desenvolvimento do restaurante.

Em cumprimento aos objetivos deste trabalho foram demonstrados e analisados o
faturamento do més de setembro, custos, despesas, gastos fixo, calculo do Mark-up, margem
de contribuigdo, formagao do preco de venda, ponto de equilibrio e o resultado. Por fim, foram

propostas sugestdes aos gestores com base nos dados encontrados.

Com isso foi apurado um custo bem detalhado para cada prato, encontrando um
percentual de representatividade de 81,8% dos custos sobre o faturamento de refei¢des e
lanches, como comentado a cima e 26,39% a participagdo das despesas sobre o faturamento
total, deste modo, a DRE apresentou um resultado negativo de R$ 1.886,32, que se pode avaliar
sobre alguns aspectos: o primeiro € que os pre¢os de venda estdo muito baixos e o segundo
aspecto que os custos ficaram altos porque neles foi embutido o salario das cozinheiras, que
até entdo nao recebem remuneragdo por serem socias e pertencerem a familia. Apds a realizacao
do célculo dos custos foi calculado um preco venda considerando uma margem de lucro de
10%, onde a margem de contribuicdo representa 40,20% do preco calculado e no prego
praticado uma margem de contribuicdo de 12,06%, o ponto de equilibrio encontrado
considerando os gastos com as cozinheiras no preco praticado ¢ em torno de R$ 54.697,58 de
faturamento mensal e descontando o pagamento das cozinheiras o faturamento para o Ponto de
Equilibrio cai para R$ 34.803,08, ja no preco calculado considerando o pagamento das
cozinheiras o ponto do equilibrio se tem em torno de R$ 16.412,62, e excluindo esse pagamento
o ponto de equilibrio cai para R$ 10.443,04. Vale salientar que com base nesse trabalho podem
ser realizadas outras analises aprofundadas em relagao a formacao do preco de venda, conforme
forem coletando mais dados e informacgdes que possibilitem outras simulagdes, visto que os

custos e as despesas foram levantados de forma detalhada.

Desta forma fica evidente a importancia da contabilidade de custos e dos controles nas

organizagoes, onde ¢ fornecida informagdes tteis para seu processo produtivo e tomada de
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decisodes, contribuindo com fornecimento de estratégias para o bom desenvolvimento de seu

negocio.

Durante todo esse trabalho consegui aplicar todos os conhecimentos adquiridos no curso
de Ciéncias Contabeis de uma forma pratica, também consegui atingir todos os objetivos
almejados no inicio desse trabalho, e fico muito satisfeita, pois ¢ a primeira vez que a empresa
tem dados tabulados e analisados de uma forma mais profunda, a familia j& estd analisando e

discutindo esse estudo realizado, referente a sua empresa.

Este trabalho foi de grande importancia para a formagao académica, ndo somente como
requisito para conclusao deste curso, mas pelo conhecimento e aprendizado adquirido.
Também, foi oportunidade para contribuir com a empresa estudada, propondo sugestdes que
ajudem na administragdo. A empresa indiferente do ramo em que estd atuando, ela sempre

precisara de uma boa gestdo para alcangar o resultado desejado.
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