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RESUMO

FERREIRA, Diego Rodrigues. Proposi¢cdo de um Controle de Custos: Um estudo de caso
em um Restaurante da Grande Floriandpolis. 49p. Monografia do Curso de Ciéncias
Contéabeis. Universidade Federal de Santa Catarina, Florianopolis.

Com a competividade constante de mercado, faz necessario que as empresas passem a dominar
suas informacdes gerenciais na busca de melhorar suas estratégias de tomada de decisdo. Ter o
controle sobre os custos € uma das acdes para motivar um planejamento de formacéo de preco
e producdo, sendo a contabilidade de custos uma area fornecedora de dados para obter e
organizar o controle de custos por meio dos métodos de custeio. A pesquisa, recorrendo da
bibliografia, teve como objetivo aplicar os métodos de custeio variavel e de absor¢do em um
estudo de caso de um restaurante localizado na grande Floriandpolis, gerando um conjunto de
informac@es qualitativas que poderdo ser usadas pelo proprietario para controlar os custos de
seus pratos comercializados. Descrevendo as atividades do restaurante, coletando e
classificando os gastos apurou-se que mesmo aplicando um preco arbitrario com base na
concorréncia e experiéncia de trabalho, a empresa consegue pagar todas suas despesas e custos
e obter um resultado positivo; sendo os custos mais relevantes a mao de obra e a matéria prima
e o principal produto de venda, as marmitas de tamanho pequeno devido ao volume de vendas.
No relatério gerado com a pesquisa, proporcionou para a empresa e gestores uma evidenciacao
melhor sobre o volume, ponto de equilibrio e margens dos seus produtos, contribuindo e
auxiliando as decisdes gerenciais.

Palavras-chave: Controle de Custos. Custos. Métodos de custeio.
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1 INTRODUCAO

A Contabilidade Financeira é a mais conhecida devido ela observar diretamente o
patrimonio de uma entidade, entretanto, € ampla a area do conhecimento contabil que ramificam
nas mais diversas especializacbes, tais como a Contabilidade Publica, a Auditoria, a
Contabilidade de Custos, Contabilidade Gerencial e outras mais.

Este trabalho dedica-se a aprofundar os estudos dentro da area contabil de custos, que
tem como foco a observacdo, anotacdo e analise dos gastos dentro das empresas em geral.
Martins (2003) sintetiza o papel da Contabilidade de Custos como sendo a parte segmentada da
contabilidade financeira que antes tinha a fungcdo de meramente controlar os estoques na era
mercantilista e que evoluiu nos conceitos para atender as entidades em duas das mais
importantes tarefas dentro de uma organizacdo: o controle e a tomada de decis&o.

O controle, segundo Hansen e Mowen (2001) sdo 0s processos que monitora a
implantacdo de um plano e toma agdes corretivas quando necessarias, geralmente mediante a
um feedback. Compreendendo o conceito em custos, uma “empresa tem controle de seus Custos
e Despesas quando conhece os que estdo sendo incorridos, verifica se estdo dentro do que era
esperado, analisa as divergéncias e toma medidas para corre¢ao de tais desvios” (MARTINS,
2003, p. 221). Neste sentindo, como instrumento de controle, temos a disposigéo os sistemas e
métodos de custeio.

A importancia nesta pesquisa se deu em estudar e adotar dois métodos de custeio
dentro de um restaurante localizado na grande Florianopolis —o método de Custo por Absor¢édo
e 0 método de Custeio Varidvel. O Custo por Absorcdo esta sendo adaptado para que integre
ao custo final todos os gastos necessarios para a produgdo (os custos e despesas, diretos e
indiretos; fixos e varidveis) e sendo Util para a identificacdo dos custos totais unitarios de seus
produtos, fornecendo, assim, a informacdo do Custo Total de Producdo para que o
estabelecimento possa ter como decisdo adotar o preco de venda superior e necessario para que
possa saldar todos estes custos e aplicar uma margem de lucro.

Também foi aplicado o método de Custeio Variavel, este que considera apenas aqueles
custos que sdo variaveis dentro da producdo, com a finalidade para que se possa efetuar 0s
calculos do Ponto de Equilibrio Contabil e encontrar as Margem de Contribuicdo, Margem de
Seguranca e Operacional de seus produtos.

A especialidade deste restaurante se enquadra no servigo Self-Service ou
“autosservigo” que oferece um cardapio de comida caseira e regionalizada. Os almogos sdo

servidos no estabelecimento e também entregues por meio de marmitas prontas, sendo estas a
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de maior volume de saida no estabelecimento devido aos contratos de vendas para empresas da
regido como as de construcgdo civil e comércio.

Nesta proposta, pretende-se responder a questdo de pesquisa se existe a possibilidade
de criar um controle sobre 0s gastos na producéo de seus pratos e que seja de facil interpretacédo
ao Usuario, no caso o proprietario do estabelecimento, passando pelos objetivos de pesquisa,

mensurando, analisando e avaliando os resultados.

1.1 TEMA E PROBLEMA

Na contabilidade geral, a importancia de avaliar e analisar os fatores de producéo e
servigcos propiciaram o aprofundamento no estudo de custos. Segundo Martins (2003), a
Contabilidade de Custos € a area dentro do sistema de informacGes gerenciais (sendo as outras
areas a contabilidade financeira, a contabilidade gerencial e o sistema orcamentario) com a
funcdo de ndo apenas de gerar um conjunto de dados, mas dar suporte ao controle e a tomada
de decisdo. Em consenso, Hansen e Mowen (2001) descrevem:

o0 contador gerencial e de custos € responsavel por gerar informacdes
financeiras necessarias pela empresa para relatorios internos e externos.
Assim, esse individuo €é responsavel por coletar, processar e relatar
informacBes que ajudardo os gerentes nas suas atividades de planejamento,
controle e tomada de decisdo. (HANSEN e MOWEN, 2001, p. 39).

Para tanto, a contabilidade de custos apresentou métodos e sistemas como ferramentas
contabeis que contém informac@es relevantes a seus usuarios como o0s custos de vendas e de
estoques, volume e resultado.

Este trabalho prop6e o uso de sistemas de custeio em um restaurante como forma de
controle, para que possa conhecer os custos de producdo, os volumes necessarios que cubram
todos 0s seus gastos e quais sdo os principais produtos que contribuem com a geracdo de
resultado.

Segundo Erfurth e Luciano (2011), no ramo de restaurantes, para o0 aumento da
rentabilidade deve ser considerado principalmente: a) a reducéo de custos variaveis aumentando
o rendimento e evitando desperdicios, b) a redugdo dos custos fixos por meio da utilizacdo da
capacidade total; e ¢) ampliacdo do volume de negdcio com a fidelizag&o de clientes.

Diante do cenario atual, nasce a indagacao: como propor um modelo de aplicacéo de
custos que sirva de controle e que seja de facil entendimento na interpretacao de dados referente

aos custos de producéo, ao volume e a receita de um restaurante?
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1.2 OBJETIVOS

Ao propdsito de conhecer a finalidade do presente trabalho, € apontado o objetivo geral

e especifico; estdo definidos na ordem:

1.2.1 Objetivo Geral

Estruturar um controle de custos, de modo a proporcionar informacdes relevantes para
analise do custo, volume e resultado, fornecendo suporte ao processo de gestdo nas atividades

operacionais de um restaurante.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Apresentar as atividades e as etapas de producdo da empresa em estudo;

e Identificar os produtos e classificar 0s gastos envolvidos na operagéo,
essencialmente separando em custos fixos e variaveis;

e Utilizar os métodos de custos (absorcéo e varidvel) para propor um controle de
custo destinado a um restaurante;

e Avaliar os indicadores de custo, volume e resultado;

1.3 JUSTIFICATIVA

Empreender ndo é uma tarefa facil, especialmente no Brasil, no entanto € uma vocacao
que desperta interesse de muitos, essencialmente naqueles que veem a oportunidade na criagéo
de seu pequeno negdcio. Muitos destes empreendimentos nascem da informalidade e véo se
profissionalizando a medida que o nivel de atribuicbes e demanda aumentam, e dai nasce a
obrigacgdo de ter o dominio sobre as informacdes gerenciais.

O objetivo basico de um negdcio é obter lucro sobre aquilo que vocé tem a oferecer,
para tanto, é primordial que saiba precificar corretamente o seu produto ou servico. Nas
Ciéncias Contabeis tem se a disposicdo um dos mais importantes instrumentos de controle, a
gestdo de custos. Nela podem gerados as informacgdes essenciais a tomada de decisdo que

revelam as nog¢des necessarias para a formacéo de precos e de resultados.
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Este estudo visa auxiliar dentro da problemética de alcangar os custos de producao,
pesquisando dentro da &rea da contabilidade, trabalhar com os conjuntos de dados relacionados
ao processo de compras, producdo e vendas, afim de propor um controle de custos. Sendo assim,
ndo sé para empresa em estudo de caso, mas para qualquer interessado que estejam em similares
condicBes, ter uma fonte de exemplo pratico do processo que vai da classificacdo dos seus
gastos ao resultado de produgdo com o uso dos métodos dos custeio por absor¢do para definigdo
de custo total por produto e o uso do custeio variavel para definicdo de indicadores gerenciais
como o ponto de equilibrio contabil, margem de contribui¢cdo e margem de seguranca..

A proposta desta pesquisa € direcionada a um restaurante de pequeno porte, que ndo
faz um controle de seus custos e tem como base gerencial a experiéncia, observacgéo e 0s precos
da concorréncia e que, portanto, ndao conhece 0s custos unitarios de seus produtos
comercializados e nem respostas sobre o volume de vendas necessarios para que possa operar
sem prejuizo.

Com o desejo por parte da empresa em aprimorar a gestao e controle de seus produtos,
€ gue surgiu o interesse de pesquisa, sendo uma oportunidade em aprofundar os conhecimentos
de custos e em troca do provimento de informacGes que poderdo ser usadas na tomada de

decisdo e direcionamento de recursos.

1.4 METODOLOGIA

Este estudo é um trabalho monogréafico resultante de uma aplicacdo pratica na area
contabil. Segundo Lopes de Sa, sendo a contabilidade uma ciéncia social, tem também a
vocacdo de “adotar, como preferencial, 0 método indutivo e especialmente ao indutivo-
axiomatico com auxilio do método fenomenoldgico; que nédo se limita a forma documental, mas
que observa a esséncia dos fatos” (SA, 2008, p. 38). Logo, com a observacio dos fendmenos
patrimoniais, é possivel perceber, mensurar e fazer analises quantitativas e qualitativas através
da ocorréncia dos fatos contébeis.

Além da natureza desta pesquisa ser aplicada, os métodos adotados podem ser

classificados em relagdo:

1.4.1 Dos Procedimentos Técnicos

Quanto ao procedimento técnico, a pesquisa utilizou a revisdo bibliografica como

recurso metodoldgico. Para Silva (2017) “a bibliografa constitui um ramo auxiliar da ciéncia,
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pois permite encontrar as fontes, os livros e os materiais cientificos pertinentes para a
concretizacdo do trabalho cientifico” (SILVA, 2017, p.149). Com base nas publicagdes, o
estudo consegue esclarecer os conceitos e métodos empregados na area da contabilidade de
custos e proporcionando a fundamentacéo teorica de estudo.

Por consequéncia, a pesquisa se dedicou a um estudo de caso que pode ser descrita
como “uma convergéncia de informacdes e de trocas de experiéncias que, partindo da percepgéo
de cada participante dessa atividade, levar-nos-ia a compreensdo mais clara e da dinamica de
um fendmeno que, assim, seria 0 foco da nossa observagao” (MERTENS et al., 2007). Sendo
assim, no estudo caso compreende-se melhor a parte tedrica contemplando a experiéncia em

uma situacao pratica e especifica.

1.4.2 Da Abordagem

Quanto a abordagem do problema, se trata de uma pesquisa qualitativa, pois baseia-se
no levantamento de dados e com o devido tratamento das informac6es obtidas é possivel fazer
as analises correlacionadas ao custo, volume e resultados. Silva e Menezes (2001, p.20, apud
GIL, 1991) descreve que a interpretagdo dos fendmenos e a atribuigdo de significados sdo
basicas no processo de pesquisa qualitativa, pois ndo requer o uso de métodos estatisticos e o
ambiente natural é a fonte direta para a coleta de dados.

1.4.3 Dos Objetivos

Em funcéo dos objetivos pretendidos, esta pesquisa classifica como sendo de cunho
descritiva. A pesquisa descritiva “tém como objetivo primordial a descri¢do das caracteristicas
de determinada populacdo ou fendmeno ou o estabelecimento de relagdes entre varidveis” (GIL,
2008, p. 28). Portanto, o estudo depreende descrever as caracteristicas da empresa escolhida,
bem como os gastos envolvidos em suas atividades e atraves do método de custeio conseguir

propor uma apuracdo dos custos de producgéo, sendo uma forma de controle.

1.5 DELIMITACOES DA PESQUISA

A pesquisa delimita quanto ao tipo de atividade econdmica de estudo e a sua

abrangéncia geografica. O estudo estd direcionado a um restaurante tendo sua atividade
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comercial no municipio de Séo Jose, SC. A proposta apresentada analisa as caracteristicas
particulares desta empresa nesta regido, que poderdo ou ndo servirem como direcionador para
outras empresas correlacionadas do ramo.

O outro aspecto delimitante € o tempo; o periodo de analise ocorreu com a coleta de
dados de seis meses de atividades do restaurante,ou seja, os dados se referenciam aos
acontecimentos que ocorreram entre 01 de janeiro a 30 de junho de 2018.

1.6 ORGANIZACAO DA PESQUISA

O presente trabalho encontra-se estruturado pela introducéo, a fundamentacéo tedrica,
a andlise dos dados advindos com o estudo de caso e se encerra com as consideracdes finais e
referéncias bibliograficas.

O primeiro capitulo refere-se a introducéo do trabalho, abordando o tema e o problema
de pesquisa, 0s objetivos gerais e especificos que se desejam alcancar, a justificativa da pesquisa
e também a delimitacao.

No segundo capitulo aborda o referencial tedrico do estudo. Neste capitulo estdo
referenciados algumas das teorias e conceitos contabeis de custos necessarios para melhor
compreensdo do tema abordado. Trata dos aspectos histéricos da contabilidade de custos, as
terminologias empregadas e os principais métodos de custeio.

O estudo de caso esta apresentado no terceiro capitulo, dirigido a um restaurante na
Grande Floriandpolis. Nesta parte é apresentada a atividade da empresa, com a identificacdo
dos gastos. O trabalho prossegue com a aplicacdo dos métodos de custeio variavel e de
absorcdo, gerando informacdes para analises gerenciais de volume e demonstracao de resultado.

O quarto capitulo é destinado para as consideracGes finais, o qual apresenta uma
conclusdo com as respostas as questdes relacionadas aos objetivos de pesquisa fundamentando-
se com os resultados obtidos.

Apos, séo referenciadas as fontes bibliogréaficas utilizadas neste trabalho.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo sdo abordados os temas: Contabilidade de custos, as terminologias

basicas empregadas em custos e 0s métodos de custeio.

2.1 CONTABILIDADE DE CUSTOS

O objetivo deste capitulo é contemplar sobre a Contabilidade de Custos e como esta
area surgiu, correlacionar a evolugdo historica com as necessidades atuais de apuracdo de

Custos.

2.1.1 Histérico

A Revolugdo Industrial a partir do século XVIII, mostrou dentro da Contabilidade
Financeira uma necessidade de um estudo mais aprofundado aos itens de ativos fixos da
entidade, principalmente referente ao controle de estoques e de matéria prima. Schmidt (2000)
descreve que a Contabilidade Financeira apesar de neste periodo encontrar bem estruturada
(advindo historicamente desde a era Mercantilista do séc. XV) servia basicamente para atender
as empresas comerciais. Martins (2003) complementa que até entdo para a apuracdo do
resultado de cada periodo e os levantamentos de balan¢o, a mensuracédo dos estoques era feita
de maneira muito simples com base apenas na verificagdo fisica:

O Contador verificava 0 montante pago por item estocado, e dessa maneira
valorava as mercadorias. Fazendo o célculo basicamente por diferencga,
computando o quanto possuia de estoques iniciais, adicionando as compras do
periodo e comparando com o que ainda restava (MARTINS, 2010, p. 19).

Depreende-se desta forma simplificada como o contador chegava ao valor do custo da
mercadoria vendida (CMV), que confrontando matematicamente as receitas de venda, com o
CMV e com as despesas envolvidas se obtém o lucro ou prejuizo da comercializacao.

Com a evolucgéo dos meios de produgdo em larga escala tornou-se mais complexa a
funcdo do contador, pois a contabilidade de modo geral j& ndo fornecia dados suficientes para
valoracéo dos produtos fabricados. Inicia neste momento um desafio para a contabilidade: criar
métodos de como mensurar e atribuir os fatores de producéo envolvidos. Surge entdo de forma
rudimentar o campo da Contabilidade de Custos que conforme Martins (2010), foi adaptando-

se naturalmente dos critérios comerciais para atender o modelo industrial.
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Souza e Diehl (2009) expGe que com o aumento da demanda e o aumento da
produtividade no século XIX, exigiu o aumentando do nivel de complexidade das industrias,
forcando os administradores a aperfeicoarem o0s sistemas contabeis para trazer melhores
informacdes na tomada de decisdo. Padoveze (2012) interpreta que neste periodo 0s primeiros
sistemas contébeis comecaram finalmente a considerar fatores de desempenho, de avaliag&o,
de planejamento e de controle para acompanhar a uniformizacdo da producdo e também a
descentralizacao de atividades.

Temos a partir desta época as primeiras ferramentas gerenciais de custos sendo
utilizadas tais como “controle de despesas, custo departamental e por responsabilidade,
alocacdo de custos indiretos, comparagOes de custos e custos de transferéncias, custos para
tomada de decisdo, orgamentos, previsdes, padrées e controle de estoques” (PADOVEZE,
2012, p. 32).

Ainda conforme Padoveze (2012), outras inovacOes para os Sistemas de Custos e
Gerencial ocorreriam no inicio do século XX com a ascensdo do modelo empresarial societéaria
onde o foco ndo era apenas 0 Usuario interno como também o usuario externo (acionistas e
governo) nascendo a demanda por trazer informacgdes da contabilidade de custos para a
contabilidade financeira, o autor esclarece:

Os procedimentos de contabilidade de custos foram adequados a seus
objetivos pretendidos: produzir relatérios sistematicos, objetivos e agregados
da rentabilidade das operagdes da companhia e de sua posicao financeira. O
objetivo ndo era o controle interno de custos, e sim os relatérios externos e a
demonstracdo de resultados (PADOVEZE, 2012, p. 36).

Souza e Diehl (2009) complementam que nessa situacdo comecgaram a se estabelecer
varios principios, convencdes e regulamentos contabeis afim de assegurar a compatibilidade
entre as diversas organizacGes. Nota-se, desta forma, a integracdo destas duas areas contabeis,
financeira e custos, uma fornecendo suporte para a outra.

A era da informacdo do século XX intensificou ainda mais o ambiente competitivo
entre as empresas, mais uma vez a Contabilidade de Custos e Gerencial passaram a ter que lidar
com o desenvolvimento de novos métodos para atender esta nova realidade. Souza e Diehl
(2009) destacam o desenvolvimento de sistemas de custeio como o ABC (Activity-Based
Costing — Custeio Baseado em Atividades) e a Gestdo Estratégica de Custos (GEC ou SCM —
Strategic Cost Management). A figura 1 apresenta um resumo esquematico da evolucdo dos

sistemas de custos, elaborado por Souza e Diehl (2009, p. 33):
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Figura 1 — A evolucdo no tempo dos sistemas de custos
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Fonte: Souza e Diehl (2009).

Da necessidade para atender a demanda da producdo industrial do século XIX com os
primeiros sistemas de custeio, inovaram 0s conceitos de controle, de desempenho e de
planejamento e incorporaram a necessidade informativa para atender aos usuarios externos
(governo e investidores) originando a concepgdo de Custos Gerenciais do século XX. Chegando
finalmente a atual Gestdo Estratégica de Custos ap6s a demanda incessante por eficiéncia,
competividade e retorno nas atividades (SOUZA; DIEHL, 2009).

2.1.2 Da Contabilidade de Custos

Segundo Leone e Leone (2010) a contabilidade de custos é o ramo da contabilidade
destinada a produzir informacGes aos diversos niveis gerenciais da entidade com auxilio as
funcOes de desempenho, planejamento e controle que levam a tomada de decisbes. Coletando,
organizando e analisando dados operacionais (externos e internos, fisicos e monetarios) das
diversas atividades da entidade resultando em indicadores gerenciais de grande relevancia

informativa. Os autores classificam o objetivo dessas informag6es em trés grandes grupos:

a) informacBes que servem para a determinacdo da rentabilidade e do
desempenho das diversas atividades da entidade;

b) informagdes que auxiliam a geréncia a planejar, a controlar e administrar o
desenvolvimento das operagdes;

c) informagdes para a tomada de decisdes. (LEONE; LEONE, 2010, p. 6).
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Desta forma, as informacgdes advindas da Contabilidade de Custos se relacionam com
as principais aplicacOes ditas por Santos et al. (2015), quais sejam: Avaliacdo dos estoques;
aplicacdes de custos vinculadas ao planejamento; aplicacbes de custo na gestdo econdmico-
financeira mercadologica e; aplicacdes de custos voltadas ao Controle.

A avaliacdo de estoques é um dos elementos mais importantes do calculo dos custos
nas empresas, isso porque os estoques constituem um valor potencialmente realizavel de receita
e ingresso ou equivalente de caixa. Santos et al. (2015) atenta ao cuidado ao se escolher os
métodos contabeis de avaliacdo de estoque porque além de atender a necessidade gerencial,
diferentes métodos afetam o resultado e interferem no sistema de controle de tributos, a
exemplo da legislacdo! brasileira que aceita o critério “Primeiro a Entrar e Primeiro a Sair —
PEPS”; e ndo aceita o critério de “Ultimo a Entrar e Primeiro a Sair — UEPS” como base de
calculo de tributacdo. Caso uma empresa opte por ser gerencialmente conveniente usar o
método UEPS, devera contabilizar paralelamente o método PEPS para fins fiscais.

Existem vérias aplica¢fes de custos vinculadas ao planejamento, Santos et al. (2015)
destaca: Orcamentos, planos de vendas e producdo, estudos de viabilidade e analise de
investimentos. Ainda conforme o autor, o orcamento empresarial comp&e de diversas pecas
entre elas 0 orcamento operacional cujo o objetivo é estabelecer metas de receitas e custos com
a finalidade de chegar no resultado do periodo. Sendo assim, o sistema de custos pode ser uma

base para o sistema orgamentario e um instrumento de acompanhamento de gest&o.

2.2 TERMINOLOGIAS BASICAS APLICADAS A CUSTOS

Segundo Leone (2009), é muito importante que o contador de custos esteja utilizando
a mesma linguagem que os usuarios das informacg6es produzidas, que ambos estejam usando 0s
mesmos termos e significados. Neste capitulo sdo apresentadas algumas das terminologias

bésicas utilizadas na teoria de custos e necessarias para entendimento deste trabalho.

2.2.1 Gastos

Para melhor organizagdo nos trabalhos da Contabilidade de Custos, as informagdes

contabeis sdo classificadas de forma que sejam mais facilmente entendidas, principalmente por

! De acordo com o Regulamento do Imposto de Renda — RIR/99, artigos 290 ao 298. BRASIL. Decreto n° 3.000,
de 26 de mar. de 1999. Brasilia, DF, marco de 1999.



23

quem ird trata-las. Para serem aplicadas aos sistemas de custos tem que se conhecer algumas
das terminologias basicas utilizadas nesta area, como o significado de Gastos e diferenciar
sobretudo, Investimentos, Custos, Despesas, Perdas e Desperdicios.

Dubois, Kulpa e Souza (2006) esquematizam o seguinte modelo para melhor

visualizacdo destes elementos, representado na figura 2:

Figura 2 — “Familia” dos gastos

GASTO

Investimento Custo Despesa Perda Desperdicio

Fonte: Dubois, Kulpa e Souza (2006, p. 15).

Com a figura 2, os Gastos representam o conceito geral e abrangente que contemplam
todos os dispéndios com investimentos, custos, despesas, perdas e até os desperdicios. Dutra
(2010) conceitua gastos como todo valor pago ou assumido para obter a posse de um ativo,
incluido ou ndo a sua producao ou comercializacdo e se efetiva no momento do conhecimento
da obrigacdo, ou na reducdo do Ativo (como o pagamento). Martins (2003, p. 17) exemplifica
que os termos para gastos se aplicam “a todos os bens e servigos adquiridos; assim, temos
Gastos com a compra de matérias-primas, Gastos com mao-de-obra, tanto na producdo como
na distribui¢ao, Gastos com honorarios da diretoria” e entre outros.

Os investimentos, conforme Dubois, Kulpa e Souza (2006), sdo todos aqueles valores
gastos na aquisicao de ativos que sdo estocados pela entidade até 0 momento do seu consumo,
e que se espera retorno financeiro ou valor agregado. Os investimentos em imdveis, maquinas,
equipamentos, instalacbes e até mesmo aquisi¢cdo de matérias primas que serdo estocadas,
integrados ao processo de produgdo, consumidas ou vendidas sdo exemplos de investimentos.

Custos, na definicdo de Martins (2003, p. 17) é o “gasto relativo a bem ou servigo
utilizado na produgao de outros bens ou servigos”, Dutra (2010, p. 17) complementa que “custo
é o valor aceito pelo comprador para adquirir um bem ou € a soma de todos os valores agregados
ao bem desde sua aquisigéo, até que ele atinja estagio de comercializagdo”. Percebe-se com
estas afirmagfes que custos sdo todos os dispéndios realizados pela empresa e que estdo
diretamente relacionados com a producédo e a comercializagdo de um bem ou com a prestacédo

de um servigo. Martins (2003) exemplifica o que podem ser considerados custos: o gasto com
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aenergia elétrica na producdo; o investimento (ativo) na aquisi¢do de uma maquina que provoca
custos, sendo depreciada a medida que € utilizada no processo de producao.

As despesas sdo diferenciadas de custos devida a sua vinculagéo, enquanto 0s custos
estdo vinculados diretamente ao produto, as despesas séo 0s gastos vinculados aos esforcos de

venda e obtencéo de receita. Dutra (2010, p. 17) esclarece da seguinte forma:

Despesa € a parcela do gasto que ocorre desligada das atividades de elaboracéo
dos bens e servigos. S80 0s gastos incorridos durante as operagdes de
comercializacdo. Ela é representada pelo consumo de bens e servigos em
decorréncia direta e indireta da obtencéo de receitas. (DUTRA, 2010, p. 17)

Acrescenta Dubois, Kulpa e Souza (2010) que as despesas incorrem para manter a
estrutura organizacional da empresa e também visando a obtencdo de receitas das quais as
caracteristicas sdo reconhecidas no momento do uso, ou seja, com o fato gerador. Outra
caracteristica de uma despesa é que esta reflete diretamente na demonstracao de resultado, 0s
autores ainda citam exemplos como salarios, encargos e beneficios sociais do pessoal
administrativo; bonificacGes; comissdes sobre vendas e aluguel com escritério central.

Perdas “é todo gasto no qual a empresa incorre quando um certo bem ou servigo é
consumido de maneira anormal as suas atividades” (DUBOIS, KULPA e SOUZA, 2010, p. 17)
e que vao diretamente para as contas de Resultado. Alerta Martins (2010) que néo se confunde
com as despesas ou custo justamente pela caracteristica de ndo ser um gasto normal ou derivado
de forma voluntéria da atividade.

E ndo menos importante, temos os Desperdicios, que na acep¢ao de Dubois, Kulpa e
Souza (2010) ocorrem quando ndo ha o aproveitamento normal de todos 0s recursos e que
dependem de bons controles para serem notados. Sao usos além do necessario de qualquer tipo
de recurso para a execucdo de um servico ou produto, como exemplo as horas ociosas apos 0

cumprimento de metas e as sobras de matéria prima que ndo serdo mais utilizadas.

2.2.2 Classificagdo dos Custos

Conforme entendimento anterior, 0s custos propriamente ditos, sdo aqueles gastos
relacionados diretamente na producéo ou com o produto final, com a comercializacdo ou ainda
com a prestagdo de um servigo. Com o intuito de melhor atender as diversas metodologias, a
literatura classifica de modo geral estes custos quanto a apuracdo — Custos Diretos e Indiretos
pois relacionam com a segregacao dos gastos por unidades de producdo; e quanto & formacgéo

— Custos Fixos e Variaveis, pois destes estdo em funcbes do volume da atividade no periodo.
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2.2.2.1 Custos Diretos

Segundo Martins (2003), custos diretos sdo aqueles que tem relacdo direta com o
servico sendo prestado ou com o produto sendo produzido, estes custos sdo de fécil
visualizacdo. Neste sentido, Ribeiro (2013) define da seguinte forma

Custos Diretos compreendem os gastos com materiais, mdo de obra e Gastos
Gerais de Fabricagdo aplicados diretamente na fabricacdo dos produtos. S&o
assim denominados porque, além de integrarem os produtos, suas quantidades
e valores podem ser facilmente identificados em relacdo a cada produto
fabricado” (RIBEIRO, 2013, p.35).

Consoante aos autores citados, Dutra (2010) destaca que o ponto preponderante em se
identificar um custo direto ndo é s6 a exclusividade, sendo que isso € apenas uma caracteristica,
mas a definicdo é a possibilidade de saber a parcela a ser aplicada em cada um dos diferentes
produtos, posto que um gasto exclusivo da producéo. Por exemplo uma chapa de aco pode ser
destinada a varios produtos, geladeiras do tipo X, Y, Z, o custo direto para geladeira X é
alocacdo do valor da chapa que este produto consome. Geralmente a exclusividade se da por
um documento, como uma requisicdo, e a limitacdo se destaca nos valores e as quantidades

destinadas por funcao especifica de acumulacao de custos.

2.2.2.2 Custos Indiretos

Outros custos envolvidos na producdo sdo de dificil identificacdo e alocacdo aos
produtos, pois estes participam concomitantemente de todas ou varias partes da empresa, sem
possibilidade de segregacao da parcela onerosa por fungdo (DUTRA, 2010). Como por exemplo
0 custo de energia elétrica total de uma empresa — cabe auferir formas de rateios e controle para
gue o gasto seja parte custo alocados aos produtos e outra parte como despesas do periodo.

A classificacdo destes custos se d& como Custos Indiretos pois estes necessitam de
calculos para serem distribuidos aos diferentes produtos, uma vez que sao dificeis ou inviaveis
de serem apropriados a cada produto, portanto, se faz de maneira indireta (DUBOIS, KULPA
e SOUZA, 2010). O método de custeio por absorcao € o sistema de custos que faz a classificagdo
dos custos entre diretos e indireto, absorvendo os custos totais de producdo, sendo o
“CT=CD+CTI".
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Outro exemplo para melhor compreendermos a distin¢cdo entre custos diretos e
indiretos, Martins (2003) cita o gasto total com a M&o de Obra de uma fabrica, 0s custos
relativos ao pessoal que atua diretamente sobre o produto séo classificados como um custo
direto; os salarios coma os de chefia, supervisao e outras atividades, sdo custos indiretos mesmo

que vinculados a producdo, mas estes ndo atuam diretamente sobre produto.

2.2.2.3 Custos Fixos

Megliorini (2007, p.10) define que os custos fixos “sdo aqueles que decorrem da
manutencdo da estrutura produtiva da empresa, independendo da quantidade que venha a ser
fabricada dentro do limite da capacidade instalada”. Diante do conceito, 0s custos fixos sdo uma
constante dentro da producdo ou servigo, pois o gasto a ser alocado ja esta fixado
independentemente do volume a ser produzido ou servicgo a ser prestado. N&o obstante, Martins
(2003) alerta que um custo fixo nem sempre sera recorrente, ou seja, o custo fixo ndo significa
que sempre terd o mesmo valor em todos os periodos; os valores podem variar no tempo sem
gue percam a sua caracteristica de serem fixos. O grafico 1 representa 0 comportamento dos
custos fixos em relacdo a quantidade e também o que acontece com o custo para cada produto
produzido (custo fixo unitario) em um dado periodo de tempo:

Gréfico 1 — Custo Fixo Total e Custo Fixo Unitario

Custos
4 Custo Fixo Total

Custo Fixo Unitario

pQuantidade

Fonte: Adaptado de Megliorini (2007)

Nota-se que ao passo que os produtos estédo sendo produzidos, estes custos de producao
permanecem fixos ou inalterados independente se estd produzindo inimeras quantidades de
produtos ou nenhum. Enquanto o custo para cada unidade produzida diminui exponencialmente
se mais produtos forem produzidos, sendo que o custo fixo unitario ndo inicia com o valor zero

porque para 0 primeiro produto produzido o custo unitario absorve todos os custo fixo e
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conforme a quantidade aumenta, a relacdo custo por unidade decai até chegar a um valor
minimo (MEGLIORINI, 2007).

2.2.2.4 Custos Variaveis

Custos variaveis sdo aqueles que variam proporcionalmente, em unidades monetérias,
diretamente com o nivel de atividades das quais se relacionam (PADOVEZE, 2003). O uso de
certa quantidade de recursos reflete diretamente na quantidade de itens produzidos, tendo causa
e efeito de proporcionalidade. Observa-se este comportamento (em determinado periodo de
tempo) no grafico 2:

Grafico 2 — Custo Variavel, Fixo e Total
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Fonte: Adaptado de Dutra (2010)

Depreende-se com o grafico 2 apresentado por Dutra (2010) que o custo variavel é
maximo quando a quantidade produzida é maxima e zero quando ndo ha producdo de
determinado item. Sendo a resultante dos custos totais de fabricacdo a somatoria da parcela dos
custos fixos com a parcela dos custos variaveis.

Um exemplo para um tipo de custo varidvel é a matéria prima em processo de
elaboracdo, o recurso s6 é consumido se o produto estiver sendo produzido. Padoveze (2003)
relaciona algumas das principais caracteristicas do custo varidvel como permanecer constante
do ponto de vista unitario, ainda que varie o volume de atividades, a proporcionalidade se

mantém de um para um.



2.3 METODOS DE CUSTEIO

2.3.1 Custeio por Absorcao

O custeio por absorcdo é o método exigido pela legislagdo societaria brasileira e o
modelo que absorve todos o0s gastos necessarios na producdo e servicos refletindo diretamente
na Demonstracdo de Resultado. Viceconti e Neves (2013) explicam que o objetivo é ratear
todos os custos fixos e variaveis em cada fase de producéo, resultando que cada unidade ou
produto recebera sua parcela de custo até que o valor total seja absorvido pelo custo dos
produtos vendidos (CPV ou CMV) ou pelos estoques finais. Pinto et. al. (2018) apresenta a

seguinte esquematizacao atraves da figura 2:

Figura 2 — Método de Custeio por Absor¢ao

Fonte: Pinto et. al. (2018).

Os parametros apresentados por Pinto et. al. (2018) em conformidade com Dubois,

Acumulagdo [P Custos
[
Indiretos Diretos
Rateio

l l Resultado

Receita

Produto Z Produto Y

N 4 (-) CMV

Lucro Bruto
Estoque
I—) (-) Desp. Operacionais
\—) Despesas Lucro Operacional

Kulpa e Souza (2010) no custeio por absorcdo seguem algumas das etapas basicas:

e Fazer acumulagéo de todos os gastos que participam na elaboracdo dos produtos
fabricados ou servigos, fazendo a distingdo entre Custos, Despesas e Perdas.
e Apropriagdo dos custos diretos e indiretos a producdo realizada em um certo

periodo de tempo. As despesas e outros gastos sdo lancados diretamente no

resultado do periodo.
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e Apuracdo do custo da producdo por periodo, os custos diretos sdo apropriados
diretamente aos produtos e os custos indiretos passam por modelos de rateios antes
de serem alocados.

e Apuracédo do custo unitéario de producgdo resultante da divisdo dos custos totais de
cada tipo de produto pela quantidade produzida deste produto; durante o periodo.

e Aapuracdo dos custos de produtos vendidos (CPV) e dos estoques finais por meio
da contabilizagdo com a multiplicacdo da quantidade de produtos vendidos pelo

custo unitario. Sendo o CPV lancado no resultado do periodo.

O custeio por absorc¢éo atinge o custo total de cada produto ao absorver todos custos
de producdo, além de atender a legislagdo fiscal, esclarece Martins (2003) que este sistema
apresenta notaveis problemas gerenciais, principalmente em relacdo a apropriacdo dos custos
fixos. Os custos fixos acabam presentes no mesmo montante independentemente da oscilagédo
de producdo, “tendem 0s custos fixos ser mais um encargo para que a empresa possa ter
condi¢des de produgdo do que sacrificio para a produgdo especifica desta ou daquela unidade”
(MARTINS, 2003, p. 197).

Outros argumentos apresentados pelo autor sdo que os custos sao distribuidos com
base em rateios, mesmo que os modelos sejam os mais ideais de distribui¢cdo, sempre havera
alguma arbitrariedade que provocam distor¢des na formacdo do custo efetivo de cada produto
e interferindo na avaliacdo de estoque. Nesta mesma linha de raciocinio, Pinto et. al. (2018)
acrescenta outros problemas como a dificuldade de identificacdo de quais produtos agregam
valor para a empresa, e a perca da nocéo de ociosidade da entidade visto que se um produto for

menos produzido, os custos serdo alocados em outros.

2.3.2 Custeio Variavel

Uma das alternativas a problematica da absorcdo dos custos fixos ao volume de
producdo como acontece no custeio por absor¢do, do qual necessita em muitos casos 0 uso de
rateios, foi concebido o método do “custeio direto ou varidvel” que s6 emprega efetivamente 0
que ¢ de consumo direto e varidvel. No comentario de Martins (2003), no custeio variavel “so
sdo alocados aos produtos os custos variaveis, ficando os fixos separados e considerados como
despesas do periodo, indo diretamente para o Resultado; para os estoques s6 vdo, como
consequéncia, custos varidveis”. (MARTINS, 2003, p. 198).



30

A segregacdo dos gastos basicamente acontece entre aqueles que sdo fixos e entre
aqueles que sdo variaveis, Leone (2009) conceitua na seguinte forma:

Somente 0s custos e despesas variaveis (em relacdo a alguma base que
represente o esforco produtivo ou de vendas) devem ser debitados aos custos
dos produtos. As despesas e 0s custos considerados fixos (quando comparados
com a variacdo da base selecionada) deverdo ser debitados contra o lucro do
periodo (LEONE, 2009, p. 312).

Sendo assim, é possivel visualizar a organizacao légica do custeio variavel por meio
da figura 3, o quadro esquemaético elaborado por Dutra (2010), demonstrando a divisdo dos

custos com exemplos, e como sao refletidos no resultado:

Figura 3 — Quadro esquematico do Custo Variavel
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Fonte: Dutra (2010).

Assim, entende-se que somente 0s custos de producéo variaveis efetivamente integram
0 custo de produto vendido nos resultados e os demais sdo inseridos como dedugdes diretamente
ao lucro. De acordo com Leone (2009, p. 322), a principal finalidade do emprego do custeio
varidvel como procedimento na contabilidade de custos € a obtencdo da margem de
contribuicdo (ou contribuicdo marginal), que significa obter um resultado em valor monetario
que cada produto representa com a diferenca entre as receitas da venda e o custo variavel.

Nesta perspectiva, Dubois, Kulpa e Souza (2010) em consonancia aos demais autores,
avaliam que o método de custeio variavel representa ser uma grande ferramenta gerencial para

calcular a margem de contribuicdo de seus produtos, oferecendo a empresa a melhor
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visualizagcdo no processo de custeio, sendo este indicador um parametro para as decisoes
gerenciais e de mercado sobre os produtos dos quais a entidade trabalha ou pretende trabalhar.

Porém, salienta Martins (2010) que os resultados obtidos pelo método de custeio
variavel ndo sdo aceitos como base de tributacdo pela legislacdo brasileira e também para
relatorios contabeis de uso externo, motivado por ferir o principio do Regime de Competéncia
e o da Confrontacéo.
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3 ESTUDO DE CASO

A analise dos dados do presente trabalho fundamenta-se na aplicacdo do referencial
teorico sobre as informacdes reais obtidas no estudo de caso em um restaurante localizado na
grande Floriandpolis/SC. Este estudo ndo se preocupa em identificar o estabelecimento e para
tanto possui total autorizacéo dos diretores e responsaveis sobre a obtencéo e a divulgacéo das

informacdes apresentadas.

3.1 APRESENTACAO DA ATIVIDADE DA EMPRESA

O restaurante em estudo trata-se de um pequeno comércio familiar, uma microempresa
(ME), contribuinte pelo Simples Nacional e que esta situado no municipio de Sao José, Santa
Catarina. O horério comercial de atendimento compreende o periodo de almogo que varia entre
as 11:00 horas da manhd e as 14:00 horas, de segunda a sabado e alguns feriados, servindo
refeicbes no local e atendendo a encomendas e por tele-entregas.

O local é formado por oito ambientes sendo duas salas de refeitérios com capacidade
para mesas individuais ou para grupos, uma area onde é disponibilizado o buffet, o bar, a
cozinha, uma area para churrasqueira, a dispensa e o banheiro.

Sdo 11 (onze) funcionarios ao total, incluindo o dono do estabelecimento. As refeicdes
sdo preparadas por apenas uma cozinheira, da qual ndo possui formacéo técnica, mas é dotada
de muita experiéncia e reconhecida por elogios de clientes. A cozinha ainda conta com a ajuda
de mais 3 funcionérias auxiliares que ajudam no preparo de saladas e na limpeza. O proprietario
do estabelecimento ocupa a funcdo de churrasqueiro na parte da manha e acumula a funcdo de
caixa no horéario de funcionamento. O restaurante também conta com duas atendentes,
responsaveis por anotarem os pedidos de clientes e que também acumulam a funcdo de
prepararem as encomendas das marmitas que serdo entregues pela regido, sob responsabilidade
de quatro “motoboys ”, funcionarios do restaurante.

Na figura 4, apresenta-se o fluxograma das principais atividades diarias do restaurante

quanto ao processo de producéo das refeicoes.
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Figura 4 — Fluxograma do ciclo de producéo
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Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Iniciando pelo processo de compras da matéria prima, semanalmente é encaminhado
uma lista de produtos a fornecedores especializados no atacado, que entregam em quantidade
suficiente, produtos para o uso ao longo da semana. Geralmente sdo produtos de maior
durabilidade como frios e produtos industrializados. Adicionalmente, o proprietario busca
complementar a lista de produtos necessarios em mercados varejistas da regido, sendo estes,
produtos mais frescos e para uso imediato. Desta forma, 0 processo o de compras tende a ser
mais eficiente obtendo a melhor cotacéo de preco e qualidade.

A recepcao e estocagem dos alimentos, assim como 0s demais processos, devem seguir
as boas praticas de fabricacdo e armazenamento, respeitando as normas técnicas de vigilancia
sanitaria®. Os produtos sdo recepcionados e conferidos se estio de acordo com as listas de
compras, verificando a aparéncia, o estado de conservacdo e as informacgdes de prazos de

validade. Na estocagem sdo separados os produtos frios, carnes, verduras, enlatados e outros

2 De acordo com a RDC 216 de 15 de setembro de 2004 que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préticas para os Servicos de Alimentagéo.
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em cada ambiente especifico, como nas prateleiras da dispensa e nos locais com temperatura
controlada (geladeira e freezer).

No processo de distribuicéo, as refeices sdo dispostas para quatro tipos de produtos
em duas linhas de servicos — o Self-Service que séo refeicbes consumidas no local e o cliente
monta o seu prato e o Servigo de Entrega que sdo refeigcdes prontas e encomendadas para serem
entregues fora do local. No local sdo ofertados o Buffet Livre, que é o prato onde o cliente
pode comer a vontade sem se preocupar com a quantidade consumida, pagando um preco fixo
e o Buffet a Quilo que é o prato onde o cliente paga proporcionalmente ao peso da comida que
ele consome sendo a referéncia o preco de um quilo. O Servico de Entrega é destinado aos
pratos popularmente conhecidos como marmitas (ou pratos feitos), sdo ofertados em duas
opcdes: a Marmita P (pequena) e a Marmita G (grande), a diferenca entre as duas, como o
nome sugere, esta na quantidade de comida e peso vendido ao cliente.

Os processos de higienizacdo dos utensilios, limpeza do ambiente e eliminacdo de
dejetos acontecem normalmente ao fim do expediente. O descarte dos materiais acontece por
meio de separacdo entre o lixo seco e o lixo organico, que sao recolhidos pela coleta municipal
de lixo, mas é comum as pegas organicas que Sa0 aproveitaveis para o0 consumo animal serem
doadas para pessoas interessadas.

No centro do fluxo encontra-se a contabilizacdo controlada pelo proprietéario,
recolhendo informacdes das atividades por meio de documentacGes como as de compras,
vendas, gastos, pagamentos e receitas. Estas informacdes sdo reunidas e encaminhada a um
escritério de contabilidade que processa e realiza as operacdes de escrituracdo contabil,

principalmente os calculos para fins fiscais.
3.2 IDENTIFICACAO DOS GASTOS DA EMPRESA

O levantamento deste trabalho é o resultado de informacdes que compreendem as datas
de primeiro de janeiro a trinta de junho de 2018, contemplando os dados contabeis e de
guaisquer outros meios que possam representar com mais fidedignidade e relevancia as
operacdes do restaurante.

3.2.1 Identificacao dos Produtos

Antes da identificacdo dos custos e despesas envolvidos, achou-se necessaria a coleta

de informacGes sobre os produtos que sdo comercializados pelo restaurante, afim de que
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posteriormente prossiga com a analise e o tratamento dos métodos de custeio. A empresa
também faz a venda de bebidas e outros produtos de pequenos valores como balas e sorvetes,
porém estes ndo serdo considerados para fins de custeio, assim como a receita gerada por eles.

A tabela 1 mostra, em valores aproximados, o nivel de producdo semestral e uma

média mensal e diéria dos pratos servidos com o respectivo prego que vem sendo cobrado.

Tabela 1 — RefeicOes Servidas (01/01/2018 a 30/06/2018)

Prato ou Produto Meédia Diaria Meédia Mensal Semestral Peso medio Preco

(pratos) (pratos) (pratos)  do prato (g) unitario
Buffet Livre 9 207 1.244 700 R$ 15,90
Buffet a Quilo 20 478 2.866 400 R$ 11,50
Marmita P 85 2.041 12.244 600 R$ 14,00
Marmita G 12 287 1.720 1300 R$ 23,00
Total 126 3.012 18.074 3.000

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

A tabela 1 revela que a Marmita P é o produto mais vendido pelo restaurante,
correspondendo a 68% das vendas no semestre (12.244 pratos), seguindo pelas vendas de Buffet
a Quilo que corresponderam a 16% das vendas (2.866 pratos). O preco de venda é
essencialmente baseado no preco da concorréncia e pela quantidade de comida servida,
consequentemente a Marmita G é o produto mais caro, custando R$ 23,00 (vinte e trés reais) e
pesando em média 1,3 quilos.

O Buffet a quilo trata-se do produto mais econdmico para os clientes do restaurante,
servindo a quantidade de comida que o cliente considera necessario para o seu prato. Por se
tratar de um preco variavel em funcdo do peso, apurou-se ao valor médio unitario de R$11,50
(onze reais e cinquenta centavos) e 400 gramas. O preco e peso do Buffet a quilo foi obtido
através de uma média simples com o registro de consumo entre os clientes que optaram por

esse produto durante o periodo de levantamento de dados.

3.2.2 Levantamento dos Custos e Despesas Fixas

Nesta etapa, foram levantadas as informac0es de todos 0s custos e despesas que sao
considerados fixos dentro do restaurante. Para facilitar o estudo, foram agrupados alguns custos
de menores valores em classificacdo semelhantes.

A tabela 2 representa os custos fixos de seis meses de operacdo (01/01/2018 a

30/06/2018) e informa uma média mensal dos gastos com Mao de Obra, 0s gastos incorridos
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com o pro-labore pago ao proprietario e 0s gastos operacionais de funcionamento como

Aluguel, despesas administrativas e escritorio contébil terceirizado e a depreciacdo. As Taxas

(diversas) também foram classificadas como fixas devido a verificacdo da ocorréncia constante

dos valores pagos mensalmente, independentemente do nivel de producéo.

Tabela 2 — Custos e Despesas Fixos

Custos e Despesas Fixas Oéé%ggg&a Média Mensal
Mao de Obra - Entrega R$  27.222,80 R$ 4.537,13
Méo de Obra - Auxiliar R$  26.542,23 R$ 4.423,71
Méo de Obra - Atendimento e montagem R$  16.333,68 R$ 2.722,28
Méo de Obra - Cozinha R$  10.208,55 R$ 1.701,43
Pré-Labore R$ 5.724,00 R$ 954,00
Taxas Diversas R$ 5.491,46 R$ 915,24
Aluguel R$ 4.890,00 R$ 815,00
Escritdrio e outras despesas administrativas R$ 3.926,20 R$ 654,37
Despesa com Telefone R$ 570,65 R$ 95,11
Depreciacédo R$ 365,53 R$ 60,92
Total Custos Fixos R$ 101.275,10 R$ 16.879,18

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Os gastos de mao de obra somam o0s custos de salarios e encargos trabalhistas como

provisdes de INSS e FGTS. Dentre eles, os custos com méo de obra na entrega é 0 maior custo

por ser referente a 4 funcionarios, com gasto mensal R$1.134,28 (um mil reis, cento e trinta e

quatro reais e vinte e oito centavos) por entregador. Seguido pelo custo com as auxiliares de

cozinha, que corresponde ao salario das 3 funcionarias, recebendo mensalmente cada uma

R$1.474,57 (mil reais, quatrocentos e setenta e quatro reais e cinquenta e sete centavos), em

sequéncia, o custo com atendimento e montagem das marmitas decorrente de duas funcionarias

e da Unica cozinheira do estabelecimento.

Grafico 3 — Composicdo dos Custos e Despesas Fixas (01/01/2018 a 30/06/2018)

Aluguel | 5%; R$4.890,00
Pro-Labore 6%; R$5.724,00
Taxas Diversas 5%; R$5.491,46

Desp. Admin. e Depreciagéo :| 5%; R$4.862,38

Salarios e encargos

79%; R$80.307,26

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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O gréafico 3 evidencia como 0s custos e despesas fixas do restaurante sao
majoritariamente compostos pelos custos com a folha de pagamento dos funcionarios
correspondendo a 79% dos gastos fixo totais que somam R$101.275,00 (cento e um mil,
duzentos e setenta e cinco reais). Os demais gastos correspondem a 5% do total, sendo o pro-

labore correspondendo a 6%.

3.2.3 Levantamento dos Custos e Despesas Variaveis

Nesta secdo foram levantados 0s custos e despesas variaveis, ou seja, aqueles gastos
que estdo diretamente ou indiretamente ligados ao nivel de produgédo dos pratos servidos pelo
restaurante, mas que apresentam variagdes na quantidade e valores. A tabela 3 elenca todos
estes gastos acumulados durante seis meses de operacédo e faz uma média mensal, para melhor

visualizacdo dos custos mensais variaveis.

Tabela 3 — Custos e Despesas Varidveis (01/01/2018 a 30/06/2018)

Custos Variaveis 01/01/2018 a 30/06/2018 Média Mensal
Matéria Prima R$  88.453,26 R$ 14.742,21
Custo com gés R$  10.769,32 R$ 1.794,89
Custo com energia R$ 3.956,16 R$ 659,36
Custo com &gua R$ 2.706,84 R$ 451,14
Combustivel e Manutencéo R$ 1.620,00 R$ 270,00
Embalagens R$ 1.402,66 R$ 233,78
Material de Limpeza e Higiene R$ 844,52 R$ 140,75
Total Custos Variaveis R$ 109.752,76 R$ 18.292,13

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

No grafico 4, podemos observar apresenta-se 0s custos da Matéria Prima que € o
principal gasto alocado diretamente aos pratos correspondendo a 81% do total ou um custo de
R$88.453,26 (oitenta e oito mil, quatrocentos e trés reais e vinte e seis centavos). Os custos
com gas de cozinha ou GLP (Gés de Propano Liquido) correspondem o segundo maior gasto
representado por 10% dos custos variaveis totais.

Durante o levantamento e analise dos dados dos custos e despesas variaveis, observou-
se alem da alta dos precos alimenticios (matéria prima) no decorrer dos meses, 0 custo com 0
gas de cozinha demostrou-se preocupante devido aos constantes aumentos no mercado, sendo

este um item de suma importancia para coc¢ao das refeicoes.
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Grafico 4 — Composicdo dos Custos e Despesas Variaveis (01/01/2018 a 30/06/2018)
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Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Os custos com &gua e energia representaram 2% e 4% respectivamente, apesar da
tabela 3 mostrar uma média mensal dos meses de janeiro a junho, os gastos com energia foram
maiores no periodo de verdo devido o maior consumo dos eletrodomésticos como o ar-
condicionado e refrigeradores. No mais, pode-se destacar o consumo relativamente baixo de
combustiveis, condizente ao uso de motocicletas nas entregas de marmitas por serem

econémicas e com baixo custo de manutencgao.

3.3 CALCULO DOS CUSTOS TOTAIS, VARIAVEIS E UNITARIO

O método proposto para o restaurante € o uso do Custeio por Absor¢do como base para
a criacdo de um Custeio Total, onde ndo considera apenas os custos de produgdo, mas também
todas as despesas envolvidas, deste modo, também serve como uma op¢do de apoio na
precificacdo para o administrador julgar conveniente aplicar um preco que cubra todos os gastos
gerados no funcionamento do estabelecimento e ainda uma margem de lucro sobre 0s mesmos.
Embora a precificagdo dos produtos ndo esta sendo apreciada neste trabalho, sendo apenas um

dado informativo.
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Os custos totais sdo todos os custos apresentados nos topicos anteriores, estando eles
listados na tabela 4 e dispostos para que na sequéncia sejam efetuados os célculos de rateios

para encontrar 0s custos unitarios.

Tabela 4 — Planilha Custo por Absorcédo (01/01/2018 a 30/06/2018)

Rateio

Gasto Tipo Total Buffet Livre | Buffet a Quilo | Marmita P Marmita G Critério

(R$) (R$) (R$) (R$) (R$)
Méo de Obra - Cozinha CI-F 10.208,55 702,59 1.619,02 6.915,53 971,41 | Producdo
Mao de Obra - Auxiliar CI-F 26.542,23 1.826,74 4.209,45 17.980,37 2.525,67 | Producdo
Mob — Atendimento e montagem | CI-F 16.333,68 3.266,74 3.266,74 8.593,14 1.207,06 | Produgdo*
Mao de Obra - Entrega CI-F 27.222,80 - - 23.869,85 3.352,95 | Producdo**
Pr6-Labore CI-F 5.724,00 393,95 907,79 3.877,58 544,68 | Producédo
Despesa com Telefone CI-F 570,65 39,27 90,50 386,57 54,30 | Producéo
Aluguel CI-F 4.890,00 336,55 775,53 3.312,61 465,32 | Producdo
Escritério CI-F 3.926,20 270,22 622,67 2.659,71 373,60 | Producéo
Taxas Diversas CI-F 5.491,46 377,94 870,92 3.720,05 522,55 | Producdo
Depreciacédo CI-F 365,53 25,16 57,97 247,62 34,78 | Producéo
Matéria Prima [CD-V ] 8845326  6.640,03 | 8.743,40 | 56.020,20 [ 17.049,63 | PxP
Embalagens Cl-v 1.402,66 - - 1.229,90 172,76 | Producdo**
Custo com gas Cl-v 10.769,32 741,19 1.707,95 7.295,41 1.024,77 | Producdo
Custo com 4gua Cl-v 2.706,84 186,30 429,29 1.833,68 257,57 | Producdo
Custo com energia Cl-v 3.956,16 272,28 627,43 2.680,00 376,46 | Producéo
Material de Limpeza e Higiene | CI-V 844,52 58,12 133,94 572,10 80,36 | Producédo
Combustivel e Manutencédo Cl-v 1.620,00 - - 1.420,47 199,53 | Producdo**
Custo Total 211.027,86 15.137,08 24.062,59 142.614,77 29.213,41
Producdo (unidades) 18.074 1.244 2.866 12.244 1.720
Custo Unitario R$ 1217 | R$ 839 | R$ 1165| R$ 16,99

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

A planilha dos custos totais (Tabela 4) classifica e agrupa os tipos de custos em custos
diretos e varidveis (CD-V), custos indiretos e fixos (CI-F) e em custos indiretos e variaveis (CI-
V). Alguns custos sdo mais simples de escolher o método de rateio adequado, outro
necessitaram de maior arbitrariedade.

O critério normal foi alocar proporcionalmente 0s custos ao nimero de pratos
produzidos, com excec¢do dos critérios destacados:

e Producdo™: Se refere a mdo de obra usada no atendimento e montagem, foi mais
prudente alocar 20% dos custos totais diretamente aos produtos servidos no local e ratear os
80% restante para os custos das marmitas, ponderando com a quantidade produzida. A
tendenciosidade se deve no fato observado que as atendentes passam mais tempo montando as

marmitas do que o tempo gasto atendendo os clientes dentro do estabelecimento. Infelizmente
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a pesquisa ndo conseguiu identificar com mais preciséo o custo/hora usado em cada fungéo para
efetuar os célculos mais apropriados.

e Producdo™*: os custos marcados com esse critério ndo foram alocados aos produtos
de Buffet por estarem totalmente desconexos com a sua produgéo.

e PxP: estabeleceu mais conveniente ndo ratear o custo da matéria prima apenas de
acordo com a producdo, mas ponderar considerando o peso de cada produto. Para comparar,
podemos citar a Marmita G que incorpora 1,3Kg de alimentos ao produto final, enquanto a
média consumida nos buffets a quilo incorporam apenas 400 gramas. A porcentagem absorvida
de custo por cada produto esté apresentada na tabela 5.

Tabela 5 — Rateio da Matéria Prima

Tipo Quantidade Peso médio % absorvido
no custo
Buffet Livre 1.244 700,00 8%
Buffet a Quilo 2.866 400,00 10%
Marmita P 12.244 600,00 63%
Marmita G 1.720 1.300,00 19%
Total 18.074 3.000,00 100%

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

3.4 ANALISE DO CUSTO TOTAL E CUSTEIO VARIAVEL

Para melhor entendimento dos custos gerados internamente pelo restaurante, as
informacdes de custo da tabela 4 foi simplificada transpondo os custos de absor¢édo na tabela 6.
Estdo sendo destacados os custos com a matéria prima e a méo de obra, por se tratarem 0s custos
mais representativos e 0s outros estdo agrupados em custos indiretos fixos e os custos indiretos

variaveis.

Tabela 6 — Custeio por Absor¢éo

Matéria Prima ~ Méo de Obra CI-F Cl-v CT N° pratos Custo
(R$) (R$) (R$) (R$) (R$) Unit. (R$)
Buffet Livre 6.640,03 5.796,07 1.443,09 1.257,89 15.137,08 1.244 12,17
Buffet a Quilo 8.743,40 9.095,21 3.325,38 2.898,61 24.062,59 2.866 8,39
Marmita P 56.020,20 57.358,88 14.204,14 15.031,55 142.614,77 12.244 11,65
Marmita G 17.049,63 8.057,10 1.995,23 2.111,46 29.213,41 1.720 16,99
TOTAL 88.453,26 80.307,26 20.967,84 21.299,50 211.027,86 18.074

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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Desta forma, podemos observar que o custo total de operagéo do restaurante no periodo
foi de R$211.027,86 (duzentos e onze mil, vinte e sete reais e oitenta e seis centavos). O custo
absorvido para os produtos resultou no custo unitario de R$16,99 (dezesseis reais e noventa e
nove centavos) no custo da marmita G, R$12,17 (doze reais e dezessete centavos) para o Buffet
livre, a R$11,65 (onze reais e sessenta e cinco centavos) no custo da Marmita P e R$8,39 (oito
reais e trinta e nove centavos) para o Buffet servido a quilo.

A tabela 7 é a composicdo dos custos operacionais totais utilizando o método variavel,
e comparando o preco unitario obtido pelo método absor¢do. A diferenca do custeio variavel
com o método de custeio por absorcao é a exclusdo dos custos fixos, compondo apenas 0s custos
variaveis no custo do produto. Este método servira nas analises gerenciais de volume, como as

margens de contribuicbes e de seguranca, ponto equilibrio.

Tabela 7 — Custeio Variavel

Matéria Prima Cl-v Custo Variavel NO pratos Custo pnit. Custo Ugit.
(R$) (R$) Total (R$) (Variavel) (Absorgéo)
Buffet Livre 6.640,03 1.257,89 7.897,92 1.243,93 R$ 6,35 R$ 12,17
Buffet a Quilo 8.743,40 2.898,61 11.642,00 2.866,45 R$ 4,06 R$ 8,39
Marmita P 56.020,20 15.031,55 71.051,76 12.243,82 R$ 5,80 R$ 11,65
Marmita G 17.049,63 2.111,46 19.161,08 1.719,87 R$ 11,14 R$ 16,99
TOTAL 88.453,26 21.299,5 109.752,76 18.074,0622

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

A tabela 7 demonstra que quando considerado apenas estes gastos, 0s custos unitarios
das refeicdes seguem na ordem de R$11,14 (onze reais e quatorze centavos) para 0 custo da
Marmita G, R$6,35 (seis reais e trinta e cinco centavos) o custo do Buffet livre, R$5,80 (cinco
reais e oitenta centavos) o custo da Marmita P e R$4,06 (quatro reais e seis centavos) sendo o
custo médio das refei¢cdes a quilo.

3.5 CALCULO DA MARGEM DE CONTRIBUICAO

A Margem de Contribuicéo é o calculo que revela o valor, ou a porcentagem, que cada
produto subsidia para 0 pagamento dos custos fixos. O célculo é fornecido subtraindo os custos
e despesas varidveis do preco de venda do produto. Na tabela 8 estdo dispostas a Margem de
Contribuicdo Unitaria — MCU e a Margem de Contribui¢do Total — MCT dos produtos do

restaurante.
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Tabela 8 — Margem de Contribuicao

Preco de Custo
Venda Variavel MCU Pratos vendidos MCT
Unitario Unitario
Buffet Livre R$ 15,90 R$ 6,35 R$ 9,55 1.244 R$ 11.880,56
Buffet a Quilo R$ 11,50 R$ 4,06 R$ 7,44 2.866 R$ 21.322,13
Marmita P R$ 14,00 R$ 5,80 R$ 8,20 12.244 R$ 100.361,71
Marmita G R$ 23,00 R$ 11,14 R$ 11,86 1.720 R$ 20.395,87

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Considerando o indicador da Margem Contribuicdo Unitaria, nota-se que a Marmita
G é o item com maior contribuicdo na questdo de valor por prato vendido sendo de
R$11,14/unidade. Para uma decisdo gerencial, sendo uma sugestdo, o restaurante poderia se
esforcar para vender mais Marmitas do tamanho G e isto geraria uma receita maior para saldar
as despesas fixas de operacdo ou dispde da liberdade para diminuir o preco do quilo Buffet,
sendo uma vantagem competitiva.

E importante ressaltar que a MCU néo considera a demanda do produto. Se quisermos
conhecer a margem de contribui¢cdo na totalidade, deve multiplicar o valor da MCU pelo
numero de produtos vendidos, desta forma nos fornece a informacéo sobre a receita contributiva
em relagdo a importancia representativa de vender determinada mercadoria.

Neste calculo mostra que embora a MCU da Marmita P ndo ter a maior margem entre
o0s produtos vendidos, é o principal item gerador de receita do periodo se considerar o volume
de vendas, sendo a MCT de R$100.361,71 (cem mil, trezentos e sessenta e um reais e setenta e

um centavos).

3.6 CALCULO DO PONTO DE EQUILIBRIO CONTABIL - PEC

O Ponto de Equilibrio Contabil consiste na informacéo gerencial para se ter a nogédo
do volume de vendas que o estabelecimento precisa atingir para que o produto pague 0s custos
e despesas fixas, gerando lucro operacional a partir deste ponto. O calculo do PEC ¢ o resultado

da divisdo dos gastos fixos pela MCU.

Tabela 9 — Ponto de Equilibrio Contébil - PEC

Custos e despesas PEC
Fixas P MCU (Pratos)
Buffet Livre R$ 7.239,16 R$ 9,55 758
Buffet a Quilo R$ 12.420,59 R$ 7,44 1.670
Marmita P R$ 71.563,02 R$ 8,20 8.730
Marmita G R$ 10.052,33 R$ 11,86 848

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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Neste sentindo, para saldar os custos dos seis meses em operacdo, O restaurante
necessitou vender ao total 758 pratos de Buffet livre, 1.670 pratos de Buffet a quilo, 8.730
marmitas no tamanho P e 848 marmitas no tamanho G. Isso mostra que os esforcos para vender
Buffet a quilo e a Marmita P devem ser maiores, caso ndo vendam os valores determinados, 0s

outros produtos tenderdo a absorver os prejuizos operacionais fixos.

3.7 MARGEM DE SEGURANCA OPERACIONAL - MSO

A Margem de Seguranca Operacional é o dado numérico ou percentual da quantidade
de produtos que estdo sendo vendidos acima do Ponto de Equilibrio Contabil, ou seja, exprime
a quantidade de produtos que foram vendidos além do necessario para que o produto passe a

ser operacionalmente lucrativo.

Tabela 10 — Margem de Seguranga Operacional

Volume de Vendas PEC MSO MSO%
Buffet Livre 1.244 758 486 39%
Buffet a Quilo 2.866 1.670 1.197 42%
Marmita P 12.244 8.730 3.513 29%
Marmita G 1.720 848 872 51%

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Diante dos dados obtidos na pesquisa, a empresa obteve satisfatoriamente uma
margem de seguranca operacional sobre as vendas, os produtos tiveram uma MSO porcentual
entre de 29% e 51%.

3.8 DEMONSTRACAO DO RESULTADO OPERACIONAL

A demonstracgdo do resultado operacional servirad para demonstrar a receita total e por
produtos durante o periodo abordado e também contabilizar o lucro ou o resultado final. A
demonstracdo se baseia com os dados obtidos com o custeio varidvel, o resultado liquido é o
resultado da margem contribuicdo total (Receita bruta de vendas menos os custos e despesas
variaveis) subtraindo os custos e despesas fixas operacionais.

A receita total do restaurante entre 01/01/2018 a 30/06/2018 (vide tabela 11) foi na
ordem de R$ 263.713,03 (duzentos e sessenta e trés mil, setecentos e treze reais e trés centavos),
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representando a Marmita P o produto com maior receita no valor acumulado de R$171.413,47
(cento e setenta e um mil, quatrocentos e treze reais e quarenta e sete centavos).

O resultado liquido de producdo do restaurante no periodo foi R$52.685,17 (cinquenta
e dois mil reais e seiscentos e oitenta e cinco mil e dezessete centavos), ou uma margem de
lucro de 20% das atividades sobre a receita. Analisando os produtos, os que tiveram maiores
lucros liquidos estd na ordem a Marmita P com R$28.798,70 (vinte e oito mil, setecentos e

noventa e oito mil e setenta centavos) com margem de lucro de 17%.

Tabela 11 — Demonstracéo de Resultado Operacional (01/01/2018 a 30/06/2018)

Produtos Buffet Livre | Buffet a Quilo | MarmitaP [ MarmitaG| TOTAL
(R9) (R9) (R9) (R9) (R9)
Receita Bruta de Vendas 19.778,48 32.964,13 | 171.413,47| 39.556,95| 263.713,03
(-) Custo Variavel (6.640,03) (8.743,40) | (56.020,20) | (17.049,63) | (88.453,26)
(-) Despesa Variavel (1.257,89) (2.898,61) | (15.031,55) | (2.111,46) | (21.299,50)
Margem de Contribuigéo Total 11.880,56 21.322,13| 100.361,71| 20.395,87 | 153.960,27
(-) Custos Fixos (7.239,16) (12.420,59) | (71.563,02) | (10.052,33) | (101.275,10)
Resultado Liquido 4.641,40 8.901,54 28.798,70 | 10.343,54 | 52.685,17
Margem de Lucro 23% 27% 17% 26% 20%

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

O gréfico 5 mostra visualmente a composicdo da receita e do custo dos produtos
vendidos, 65% da receita € composta pela venda da Marmita P e absorvendo 68% dos custos
totais. O fato interessante do dado é a Marmita G se 0 produto com a segunda maior receita e
ao mesmo tempo ser terceiro em nimero de vendas, isso pode ser explicado pelo fato da MCU

ser alta, como ja demonstrado anteriormente.

Gréfico 5 - Receita Bruta e Custo Total por produto

Receita Bruta de Vendas 7% Custos Totais -,

68%

Buffet Livre
Buffet a Quilo
Marmita P

13%

65%

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Por fim, o estudo resultou na planilha de custos totais apresentada na tabela 12
(complementando a tabela 4), que lista todos os custos diretos e indiretos, atribuindo o calculo
de rateio, o custo total e unitario e formando o Resultado liquido sobre os produtos

comercializados.
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Quadro Relacdo dos Gastos Rateio

Gasto Tipo | Total Buffet Livre Buffet a Quilo Marmita P Marmita G

Méo de Obra - Cozinha ClI-F | R$ 10.208,55 | R$ 702,59 | R$ 1.619,02 | R$ 6.915,53 | R$ 971,41 | Produciio
Méo de Obra - Auxiliar Cl-F | R$ 26.542,23 | R$ 1.826,74 | R$ 4.209,45 | R$ 17.980,37 | R$ 2.525,67 | Producso
Mao de Obra - Atendimento e montagem CI-F | R$ 16.333,68 | R$ 3.266,74 | R$ 3.266,74 | R$ 8.593,14 | R$ 1.207,06 | Producio*
Méo de Obra - Entrega CI-F | R$ 27.222,80 | R$ - | R$ - | R$ 23.869,85 | R$ 3.352,95 | Producio**
Pré-Labore CI-F | R$ 5.724,00 | R$ 393,95 | R$ 907,79 | R$ 3.877,58 | R$ 544,68 | Producio
Despesa com Telefone CI-F | RS 570,65 | R$ 39,27| R$ 90,50 | R$ 386,57 | R$ 54,30 | Producio
Aluguel CI-F | RS 4.890,00 | R$ 336,55 | R$ 77553 | R$ 3.312,61 | R$ 465,32 | Producio
Escritério e outras despesas administrativas | CI-F | R$ 3.926,20 | R$ 270,22 | R$ 622,67 | R$ 2.659,71 | R$ 373,60 | Producio
Taxas Diversas CI-F | R$ 5.491,46 | R$ 377,94 | R$ 870,92 | R$ 3.720,05 | R$ 522,55 | Produgio
Depreciagdo Cl-F | R$ 365,53 | R$ 25,16 | R$ 57,97 | R$ 247,62 | R$ 34,78 | Produgéo
Matéria Prima |cD-V| R$ 88.453,26 | R$ 6.640,03| R$ 8.74340| R$ 56.020,20 | R$  17.049,63] pxp
Embalagens Cl-V | R$ 1.402,66 | R$ - | R$ - | R$ 1.229,90 | R$ 172,76 | Produgio**
Custo com gés Cl-V | R$ 10.769,32 | R$ 741,19 | R$ 1.707,95 | R$ 7.295,41 | R$ 1.024,77 | Producio
Custo com agua Cl-V | R$ 2.706,84 | R$ 186,30 | R$ 429,29 | R$ 1.833,68 | R$ 257,57 | Producio
Custo com energia Cl-V | R$ 3.956,16 | R$ 272,28 | R$ 627,43 | R$ 2.680,00 | R$ 376,46 | Producio
Material de Limpeza e Higiene Cl-V | R$ 844,52 | R$ 58,12 | R$ 133,94 | R$ 572,10 | R$ 80,36 | Produgio
Combustivel e Manutencéo Cl-V | RS 1.620,00 | R$ - | R$ - | R$ 1.420,47 | R$ 199,53 | Produgéo**
Custo Total R$ 211.027,86 | R$ 15.137,08 | R$ 24.062,59 | R$ 142.614,77 | R$ 29.213,41

Producéo 18.074 1.244 2.866 12.244 1.720

Custo Unitario R$ 12,17 | R$ 8,39 | R$ 1165 | R$ 16,99

Preco de Venda unitério R$ 1590 | R$ 1150 | R$ 14,00 | R$ 23,00

Resultado Liquido unitario R$ 3,73 | R$ 3,11 | R$ 235 | R$ 6,01

Resultado Liquido Total R$ 52.685,17 | R$ 4.641,40| R$ 8.901,54| R$ 28.798,70 | R$ 10.343,54
Participacdo no Lucro operacional 100% 9% 17% 55% 20%

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Este capitulo traz as considerac6es finais apresentando as conclusdes alcangadas por
esta pesquisa envolvendo o estudo de caso, sendo dividida entre a conclusdo do trabalho e

sugestdes para futuras pesquisas

4.1 CONCLUSOES DO TRABALHO

Com o estudo de caso em um restaurante que fornece alimentos prontos na regido da
Grande Floriandpolis, foi possivel aprofundar os estudos da Ciéncia Contabil, especificamente
da contabilidade de custos, conciliando a parte tedrica com a vivéncia pratica. Observando e
avaliando os gastos incorridos dentro uma empresa, se evidenciou o quao importe é 0 uso de
métodos de custeios na producgdo e no suporte ao gerenciamento de controle.

O alcance do objetivo geral foi satisfeito ao passo que a pesquisa conseguiu reunir os
requisitos minimos de dados e informacdes para que as tabelas de custos reflitam de forma real
e transparente os gastos incorridos pela empresa no periodo limitado do estudo, sendo cada
objetivo especifico que foi determinado, também foram cumpridos.

Apesar do restaurante ter funcionarios trabalhando em mais de uma funcéo, foi
possivel definir quais atividades preponderantes que cada um exerce e também os quatro
produtos principais que a empresa comercializa (identificados na tabela 1) e quais sdo as etapas
da sua producéo (figura 4).

O restaurante possui uma contabilizacdo muito bésica, o proprietario do
estabelecimento retine os documentos e envia para um escritério contabil. Coube para a
pesquisa reunir estes documentos, classifica-los, elaborar as tabelas em planilhas eletronicas e
efetuar os rateios de contabilizacdo efetiva de custos. Ficou evidenciado que os gastos mais
substanciais sdo os de Matéria Prima e Mdo de Obra (tabela 6).

A utilizacdo dos meétodos Custeio por Absor¢édo e Variavel, evidenciou quanto cada
gasto contribui com o custo unitario de cada produto (tabela 4 e 7), servido como suporte ao
controle para determinar quais itens sdo representativos na producdo e quais refletem
quantitativamente no preco e na margem de contribuicdo (tabela 8).

Mesmo quando o preco de venda fixado com base na experiéncia e na concorréncia
de mercado constatou que a empresa consegue formar um ponto de equilibrio contabil (PEC)
suficiente e acima para saldar todos os custos e despesas fixas (tabelas 9 e 10) do periodo, assim

como todos os produtos tem MCU positiva. O resultado operacional liquido da empresa também
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é positivo (tabela 11), sendo o destaque e a principal produto contributivo de receita a marmita
do tipo P, isso porque a empresa consegue bons contratos gerando um grande volume de vendas.

A elaboracdo da planilha de custos com base nos métodos de custo de absorcédo e
método variavel respondeu a pergunta de pesquisa - “como propor uma ferramenta de custos
que sirva de controle e que seja de fécil entendimento na interpretacdo de dados referente aos
custos producéo, volume e receita?”. A planilha de custos (tabela 12) foi bem recebida pelo
responsavel em administrar o restaurante (o proprietario), conseguindo ele interpreta-la e com
interesse de utiliza-la como auxilio no controle, recebendo sugestbes para adaptacOes e
implementacdes de acordo com a necessidade futura.

Alguns problemas durante a pesquisa interferiram no resultado e podem apresentar
algumas distor¢fes como o uso de arbitrariedade do rateio, proprio do uso custeio por absorc¢éo,
por ndo conseguir auferir metodologias mais precisas para distribui¢do dos custos aos produtos,
0 mais relevante é o acompanhamento de horas efetivamente trabalhadas para que segregasse
melhor a méo de obra direta da méo de obra indireta e a falta de uma ficha técnica de uso da
matéria primas por tipo de prato. A falta de um controle mais preciso das vendas com
informacdo de pesos e quantidades bem definidas de saida foi outro problema no calculo dos

dados, onde recorreu o uso de médias ponderadas para obter os valores aproximados.

4.2 SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Para trabalhos futuros, sugere-se o estudo na aplicacdo de fichas técnicas de cardapio,
que sdo planilhas para acompanhar o uso da matéria prima de cada prato produzido. Garantido
maior controle sobre os estoques, visto que a matéria prima é o principal gasto neste ramo,
(seguido pela médo de obra). Também sugere a inclusdo de todos os produtos ofertados no
estabelecimento como as bebidas, doces e sorvetes e se a receita e 0 custos impacta
relevantemente no resultado.

Para finalizar, sugere-se 0 uso de outros métodos de custos como o ABC, e se

comparativamente seria uma opg¢ao melhor para este tipo de estabelecimento.
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