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RESUMO

A alta competitividade esta obrigando as empresas a buscarem ferramentas
gerenciais que as auxiliem no processo de tomada de deciséo a fim de se manterem
no mercado. Sem uma gestao profissional, as micro e pequenas empresas sofrem
ainda mais com essa realidade. Neste contexto, esta pesquisa visa analisar a relacao
custo/volume/lucro (CVL) na atividade de uma microempresa do setor de bar e
restaurante, o qual também encontra dificuldades no cenério atual. Os resultados
apontam que a utilizagdo da andlise custo/volume/lucro permitiu aos socios-
proprietarios do restauraste terem acesso a diversas informacdes de cunho gerencial
gue nao dispunham até o momento. Pode-se conhecer a margem de contribuicéo, o
ponto de equilibrio e a margem de seguranca, assim como elaborar uma

demonstracao do resultado do exercicio.

Palavras-chave: Analise CVL. Microempresa. Restaurante.



ABSTRACT

High competitiveness is forcing companies to seek managerial tools to assist them in
the decision-making process in order to stay in the market. Without professional
management, micro and small businesses suffer even more from this reality. In this
context, this research aims to analyze the cost/volume/profit (CVL) in the activity of a
microenterprise in the bar and restaurant sector, which also finds difficulties in the
current scenario. The results indicate that the use of the cost/volume/profit analysis
allowed the owners of the restaurant to have access to various managerial information
that they did not have up to now. You can know the contribution margin, the break-
even point and the margin of safety, as well as to prepare a statement of income for

the year.

Keywords: CVP Analysis. Micro and Small Businesses. Restaurant.
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1 INTRODUCAO

As micro e pequenas empresas desempenham um papel fundamental na
economia nacional, representando 27% de todo Produto Interno Bruto (PIB) do pais,
segundo dados divulgados pelo Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) em 2017. No entanto, inseridos em um cenario
supercompetitivo, 0S micro e pequenos negocios apresentam altas taxas de
mortalidade. Em média, 25% desses estabelecimentos fecham suas portas com
apenas dois anos de atividade (SEBRAE, 2016). Empreendimentos duradouros se
tornaram uma excecao.

Essa realidade também é observada nas micro e pequenas empresas que
atuam no setor de bar e restaurante. De acordo com a Associacao Brasileira de Bares
e Restaurantes (Abrasel, 2015), aproximadamente, 35% dos novos negocios do setor
fecham antes do primeiro ano. Esse indice sobe para 50% quando o periodo aumenta
para dois anos. E, ainda pior, apenas trés em cada cem restaurantes se mantém
abertos por mais de dez anos.

O fracasso da maioria dos bares e restaurantes que abre no pais atualmente
se deve, em boa parte, pela administracdo amadora. Em um cenério cada vez mais
competitivo, sobrevivem apenas os estabelecimentos com gestdo profissional. Na
rotina empresarial, os proprietarios precisam tomar decisdes a fim de atingir os
objetivos estratégicos. Para isso, precisa-se de planejamento, ferramentas de controle
e dados confiaveis, caso contrario, o processo decisério sem embasamento pode
gerar riscos aos empreendimentos.

E substancial que as empresas utilizem sistemas de informacdes que possam
fornecer dados para que elas realizem um controle e, por sua vez, consigam
acompanhar o mercado. A contabilidade de custos conta com ferramentas gerenciais
gue auxiliam nas tomadas de decisdes, fornecendo as mais variadas informacdes que
contribuem na busca por melhores indices de desempenho dos empreendimentos.

Nesse contexto, a analise custo/volume/lucro (CVL) € uma ferramenta gerencial
gue averigua as relacfes entre as variaveis, como custos, despesas, receitas, volume
de vendas e a sua acao sobre o lucro. Essa técnica é considerada um instrumento de
gestao que auxilia processos de planejamento, gerenciamento e controle empresarial,
podendo impactar diretamente o processo decisorio (SOUZA; SCHNORR;
FERREIRA, 2011).
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1.1 PROBLEMA

Diante do exposto, esta pesquisa busca responder a seguinte questao: Quais
os beneficios gerados pela aplicacdo da analise custo/volume/lucro (CVL) na gestédo
de uma microempresa do setor de bar e restaurante?

O presente estudo sera realizado em um restaurante, localizado no municipio
de Palhoca/SC. Os proprietarios hdo contam com planejamento, gerenciamento e
controle da operacao do negdécio, o que pode vir a comprometer os resultados. Ao
desconhecer informacgfes importantes, os sécios enfrentam dificuldades na tomada

de decisOes

1.2 OBJETIVOS

Os objetivos sao divididos entre geral e especificos.

1.2.1 Objetivo geral
Para responder a pergunta da pesquisa, apresenta-se como objetivo geral
analisar a relacédo custo/volume/lucro (CVL) na atividade de uma microempresa do

setor de bar e restaurante do municipio de Palhoga/SC.

1.2.2 Objetivos especificos

Para atender ao objetivo geral deste estudo, constituem-se o0s objetivos
especificos:
a) Fazer o levantamento dos dados gerais (custos, despesas, receitas e
volume de vendas);
b) Dividir os gastos entre fixos e variaveis;
c) Calcular a margem de contribuicdo, o ponto de equilibrio e a margem de
seguranca,

d) Apresentar e analisar os dados.
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1.3 JUSTIFICATIVA

Um grande namero das micro e pequenas empresas nao faz gestao de custos
nem andlise de resultados. Essa auséncia de gestdo € um dos fatores que explica o
indice divulgado pelo SEBRAE (2016) referente a alta taxa de mortalidade dos
pequenos empreendimentos nos primeiros anos de funcionamento. A Abrasel (2015)
afirma que essa mesma realidade € enfrentada pelos bares e restaurantes.

Sendo assim, esta pesquisa se justifica pelo conhecimento da pesquisadora
em relacdo as dificuldades na tomada de decisGes do negdcio por parte dos socios
do restaurante. Este estudo pretende, por meio dos relatérios gerenciais fornecidos
pela empresa e das entrevistas feitas com os donos, identificar quais os beneficios
gerados pela aplicacdo da andlise custo/volume/lucro (CVL) na atividade de um
restaurante do municipio de Palho¢a/SC, a fim de auxiliar os proprietarios a

conhecerem a realidade da operacao e a desenvolverem uma gestéao profissional.

1.4 ORGANIZACAO DA PESQUISA

O trabalho est& estruturado em cinco seg¢des principais, sendo essa introducao
a primeira delas. A segunda apresenta o referencial tedrico pertinente ao tema da
pesquisa; a terceira secao envolve os principais procedimentos metodoldgicos do
estudo; a quarta compreende a apresentacdo e analise dos dados; e, por fim, as

consideragdes finais na quinta se¢ao.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Para melhor entendimento e desenvolvimento desta pesquisa, a seguir, seréo
abordadas as referéncias bibliograficas sobre gestdo das micro e pequenas
empresas, analise custo/volume/lucro (CVL), margem de contribuicdo, ponto de

equilibrio e margem de seguranca.

2.1 A GESTAO DAS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS

Com papel crucial no crescimento e desenvolvimento de uma economia
saudavel, as micro e pequenas empresas sao consideradas uma das bases da
economia no Brasil por gerarem emprego e renda, inclusive ja sdo reconhecidas pela
importancia nas economias globais (ARAUJO; AZEVEDO, 2012; GEM, 2012; HALL et
al.; MISUNAGA; MIYATAKE; FILIPPIN, 2012).

Apesar desta representatividade no cenario econdémico, uma em cada quatro
empresas encerra as atividades até dois anos apos a abertura (SEBRAE, 2016). Nao
€ possivel explicar esta taxa de mortalidade por meio de um unico fator, mas as
principais causas séo as caracteristicas do perfil do empreendedor, a experiéncia no
gerenciamento da atividade e o planejamento ou a falta dele para a implantacéo da
atividade (MISUNAGA; MIYATAKE; FILIPPIN, 2012).

Os proprietarios das micro e pequenas empresas enfrentam diversas questdes
relacionadas com as caracteristicas deste tipo de empreendimento e, ainda que haja
um amplo mercado para que estes negdcios sobrevivam, isto sO é possivel para as
empresas que apresentarem maior qualidade e competéncia (QUADROS et al., 2012).

Torna-se imprescindivel diagnosticar deficiéncias e potencialidades de
gualquer negécio para uma gestao eficiente dos recursos, porém, essa regra €
intensificada quando os recursos sdo mais escassos e existe maior dificuldade de
acesso ao capital de terceiros, como, geralmente, € 0 caso das micro e pequenas
empresas.

Uma das maiores dificuldades dos proprietarios é a falta de conhecimento a
respeito do comportamento dos custos (CARMO et al., 2013). Os gestores ndo medem
seus custos de forma correta e ndo contam com informacdes fidedignas de seus

lucros, podendo ter seus esfor¢cos produtivos alocados de forma indevida (MACEDO,;
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ROSADAS, 2006). Normalmente, estes empreendedores tomam as decisOes
gerenciais baseadas em sentimentos e intuicbes, tornando a operacéao
consideravelmente vulneravel frente ao mercado atual. Nesse contexto, surge a

funcdo da analise custo/volume/lucro (CVL).

2.2 ANALISE CUSTO/VOLUME/LUCRO

A analise custo/volume/lucro tem como objetivo demonstrar as inter-relacées
existentes entre as vendas, 0s custos fixos e variaveis, o nivel de atividade
desenvolvido e o lucro alcancado ou projetado, assim como apontar os efeitos das
alteracbes nos volumes de servicos prestados na lucratividade da empresa
(WERNKE, 2004). E definida como um exame sistematico das relagdes entre precos
de venda, volumes de producéo e de venda, custos, despesas e lucros (WARREN;
REEVE; FEES, 2008)

Para que se compreenda a analise CVL, os conceitos de custos fixos e
variaveis devem estar bem claros (LEONE, 2000; MAHER, 2001; HORNGREN,;
FOSTER; DATAR, 2004; SANTOS, 2011). Classificados de acordo com sua
variabilidade, os custos fixos sdo aqueles que independem do nivel de atividade da
empresa, ndo variando com alteracdes no volume de producdo. J& os custos variaveis
estao estritamente relacionados com a producéo, variando com alteracdes do nivel de
atividade da empresa (BORNIA, 2010)

A aplicagdo da analise custo/volume/lucro usa a premissa do método de custeio
variavel, que tem como aspecto relevante a segregacao dos custos e das despesas
entre fixos e variaveis (MARTINS, 2010). Dessa forma, ap0s levantar os custos de
acordo com sua variabilidade, a analise CVL pode ser realizada, observando que a
identificacdo dos gastos entre fixos e variaveis se torna muito mais relevante do que
a simples classificacdo dos gastos entre custos e despesas (BRUNI; FAMA, 2012).

Entre as diversas ferramentas gerenciais da area de custos, aplicaveis ao dia-
a-dia dos gestores que lidam com precos e custos, talvez a de maior relevancia seja
a andlise custo/volume/lucro. Para Wernke (2005), a analise CVL responde a
guestdes relacionadas sobre o que acontecera com o lucro da empresa em caso de
aumento ou diminui¢ao do pre¢o de compra dos insumos; diminuicdo ou aumento nas

despesas variaveis de venda; reducdo ou aumento de custos e despesas fixas;
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diminuicdo ou aumento do volume de vendas; e reducédo ou majoracdo dos precos de
venda.

Segundo Garrison e Noreen (2001), a analise custo/volume/lucro abrange a
descoberta da combinagdo mais favoravel de custos fixos e variaveis, preco de venda,
volume de vendas e mix de venda dos produtos. Conforme os autores, a analise CVL
€ uma ferramenta gerencial importante para a avaliacdo das acdes que podem
aumentar ou reduzir a rentabilidade da empresa.

Maher (2001) destaca que a andlise custo-volume-lucro é um instrumento que
auxilia os administradores no processo de tomada de decisdo sobre o nivel de
operacdo das empresas no que engloba as questdes financeiras, econbmicas e
patrimoniais, podendo indicar o impacto causado nos resultados diante de uma
possivel retracdo ou expansdo dos negoécios. Padoveze (2012), afirma que a andlise
CVL possibilita que alteragOes objetivando agdes de incentivo na quantidade de
vendas, reducdo de custos e reducdo ou aumento nos precos dos produtos sejam
observadas em um rapido espaco de tempo.

Wernke (2004) enfatiza a necessidade do estudo de conceitos relativos a
andlise custo/volume/lucro, como margem de contribuicdo, ponto de equilibrio e

margem de seguranca, 0s quais serdo detalhados na sequéncia.

2.3 MARGEM DE CONTRIBUICAO

Martins (2010) define a margem de contribuicdo como sendo a diferenca entre
a receita e a soma dos custos e das despesas variaveis, demonstrando como cada
produto contribui para cobrir os gastos fixos e, posteriormente, para a formacéo do
lucro operacional. E fundamental que as empresas busquem atingir uma margem de
contribuicdo que exceda os custos e as despesas fixas, caso contrario, elas terdo
prejuizos, uma vez que a diferenga entre a margem de contribuicdo e os gastos fixos
sera negativa (WERNKE, 2004).

Leone e Leone (2004) apresentam trés tipos de margem de contribui¢do:
margem de contribuicdo unitaria, margem de contribuicdo total e margem de
contribuicdo em percentual. O célculo das diferentes margens de contribuicdo é

realizado por meio das equagdes apresentadas no Quadro 1.
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Quadro 1 — Equacdes para calculo das margens de contribuicdo unitéria, total e em percentual

MCU
MCU =PV — (CVu + DVu) MCT = MCU x QV MC% = (W) X100

Fonte: Adaptado de Leone e Leone (2004).

Onde:

MCU — Margem de contribui¢cdo unitaria;

MCT — Margem de contribuicao total;

MC% — Margem de contribuicdo em percentual;
PV — Preco de venda;

CVu — Custos variaveis unitarios;

DVu — Despesas variaveis unitarias;

QV — Quantidade vendida.

A margem de contribuicdo unitaria é o resultado da diferenca entre o preco de
venda unitario e 0s custos e as despesas variaveis por unidade de produto. Esse
célculo mostra que, a cada unidade vendida, a empresa lucrara determinado valor
gue, multiplicado pelo volume total de vendas, revelard a margem de contribuicao total
para o estabelecimento dos itens vendidos (PADOVEZE, 2013). J4 a margem de
contribuicdo em percentual é obtida por meio da divisdo da margem de contribuicdo
pelo preco de venda, representando a parte das vendas que cobrird os custos e as
despesas fixas e que dara origem ao lucro (GARRISON; NOREEN; BREWER, 2013).

A determinacdo da margem de contribuicdo é relevante para indicar o mix de
produtos que resultara na maxima rentabilidade que a empresa é capaz de obter
(BORNIA, 2010). Quanto maior for a margem de contribuicdo de um produto, melhor
€ a chance de promover sua venda e maior € a sua contribuicdo para cobrir os custos
e formar o lucro (SOUZA; DIEHL, 2009). Visto isso, pode-se dizer que esta técnica €
essencial ao planejamento empresarial, ja que concede informacdes sobre o potencial
lucro do negécio (WARREN, REEVE, FESS, 2008).
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2.4 PONTO DE EQUILIBRIO

Uma parte consideravel das informacdes geradas pela analise
custo/volume/lucro decorre do célculo do ponto de equilibrio. Também chamado de
break-even point, ponto de ruptura ou ponto critico, o ponto de equilibrio pode ser
definido como o nivel de vendas com o qual a margem de contribuicdo cobre apenas
0s gastos fixos, isto é, o total de vendas onde o lucro da empresa € igual a zero
(ATKINSON et al., 2000).

Megliorini (2001) reconhece o ponto de equilibrio como o momento em que a
empresa nao apresenta lucro nem prejuizo, ou seja, € quando atinge-se um nivel de
vendas no qual as receitas geradas sdo suficientes para cobrir somente 0s custos e
as despesas totais. Leone (2009) contribui ao afirmar que o ponto de equilibrio
acontece quando o lucro se iguala a zero, ou seja, € 0 ponto de producdo e vendas
em que as receitas sdo iguais aos custos e as despesas totais. Portanto, o lucro
comeca a ocorrer com as vendas adicionais ap0s o ponto de equilibrio ter sido
atingido.

O célculo do ponto de equilibrio pode ser ajustado conforme a necessidade da
empresa ou do gestor, adaptando-se as diferentes circunstancias de planejamento
das atividades do negdcio. As variacdes nos conceitos de ponto de equilibrio sdo feitas
com as adequacdes dos custos e despesas na formula de calculo, seja pela inclusédo
do valor do lucro que se pretende obter ou por meio da adicdo dos pagamentos a
serem efetuados no periodo analisado (WERNKE, 2004).

Bornia (2010) esclarece que a principal diferenca entre os conceitos de ponto
de equilibrio sdo os valores dos custos e despesas fixos a serem considerados em
cada caso. No ponto de equilibrio contabil (PEC), sdo levados em conta todos os
custos e as despesas fixos relacionados com o funcionamento da empresa. Ja, no
ponto de equilibrio econémico (PEE), acrescenta-se, aos custos e as despesas fixos,
todos os custos de oportunidade referentes ao capital préprio. Por fim, no ponto de
equilibrio financeiro (PEF), sé&o considerados apenas 0s custos desembolsaveis que
realmente oneram financeiramente a empresa. As equacdes para calcular os

diferentes pontos de equilibrio estdo representadas no Quadro 2.
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Quadro 2 — Equacdes para calculo dos pontos de equilibrio contébil, econdmico e financeiro

CF + DF ppp — CF+DF+CO PEF — CF + DF — CNF
MC B MC B MC

Fonte: Adaptado de Bornia (2010).

Onde:

PEC — Ponto de equilibrio contébil;
PEE — Ponto de equilibrio econémico;
PEF — Ponto de equilibrio financeiro;
MC — Margem de contribuicéo;

CF — Custos fixos;

DF — Despesas fixas;

CO — Custo de oportunidade;

CNF — Custos e despesas nao financeiras.

Entretanto, cabe ressaltar que esses conceitos sdo aplicaveis ao calculo do
ponto de equilibrio de somente um tipo de produto. Uma vez que a maioria das
empresas mantém varios produtos em seu mix de comercializagdo, a utilizacao
dessas formulas se restringe. Para essas empresas, a andlise do ponto de equilibrio
exige uma atencdo maior, dado que os produtos diferentes terdo precos de venda
diferentes, custos e despesas diferentes e, em consequéncia disso, margens de
contribuicéao diferentes (GARRISON; NOREEN, 2001).

Wernke (2010) alega que as empresas que comercializam mais de um tipo de
produto devem calcular o ponto de equilibrio mix, sendo que, nesses casos, a grande
dificuldade encontrada no calculo do ponto de equilibrio esta na variedade de itens a
considerar e nas suas diferentes margens de contribuicdo. O autor descreve a
necessidade de duas etapas. A primeira consiste em determinar o ponto de equilibrio
total, isto €, do mix de produtos. ApGs encontrar o numero total de unidades, calcula-
se quanto desse total se refere aos produtos individualmente, considerando 0s
percentuais do volume previsto de venda por produto. E, para célculo do ponto de
equilibrio mix em valor monetario, multiplica-se o ponto de equilibrio mix em unidades
de cada produto pelo respectivo preco de venda, conforme as equagdes

demonstradas no Quadro 3.
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Quadro 3 — Equacdes para célculo do ponto de equilibrio mix

. CF + DF . .
PE Mix (un) = —pres— PE Mix (R$) = PE Mix (un)
W X PV

Fonte: Adaptado de Wernke (2010).

Onde:

PE Mix (un) — Ponto de equilibrio mix (em unidades);

PE Mix (R$) — Ponto de equilibrio mix (em valor monetério);
CF — Custos fixos;

DF — Despesas fixas;

MCT — Margem de contribuicao total,

QV — Quantidade vendida;

PV — Preco de venda.

O ponto de equilibrio é uma ferramenta de gestdo que mostra o panorama da
empresa como um todo e proporciona inUmeras vantagens ao atendimento das
decis®es gerenciais em relacéo a alteracdo no mix de vendas, mudanca nas politicas
de vendas e definicdo do mix de produtos, sendo extremamente util no planejamento
e controle de vendas e resultados (WERNKE, 2004).

2.5 MARGEM DE SEGURANCA

A margem de seguranca deve ser considerada na analise CVL, ja que € uma
ferramenta que permite conhecer o quanto as vendas podem reduzir sem que comece
a ocorrer prejuizos (GARRISON; NOREEN, 2001). Para Bornia (2010), a margem de
seguranca é o excedente das vendas em relacdo ao ponto de equilibrio, ou seja,
consiste no valor que as empresas possuem para garantir o seu lucro.

Como o ponto de equilibrio indica qual a receita necessaria para cobrir os
gastos fixos, portanto, para identificar a margem de seguranca, deve-se calcular a
diferenca entre o total de vendas e o ponto de equilibrio. De tal modo, conclui-se que
guanto mais préximo o total de vendas estiver do ponto de equilibrio, menor sera a
margem de segurancga e maior sera o risco operacional para a ocorréncia de prejuizo
(SOUZA; SCHNORR; FERREIRA, 2011).
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Wernke (2004) afirma que a margem de seguranca é descrita por meio de uma
equacdo matematica que mostra o volume de vendas que supera as vendas
calculadas no ponto de equilibrio, podendo ser expressa quantitativamente, em
unidades ou em valor monetario, ou sob a forma de percentual. Normalmente, a Ultima
opcao é mais interessante, pois oferece informagdes mais faceis de serem utilizadas
pela administracdo (BORNIA, 2010). O calculo das margens de seguranca em
guantidade e em percentual é realizado por meio das equacdes apresentadas no
Quadro 4.

Quadro 4 — Equacdes para célculo das margens de seguranca em quantidade e em percentual

MS (un) = QV (un) — PE (un) | MS (R$) = QV (R$) — PE (R$) MS (%) = %

Fonte: Adaptado de Bornia (2010).

Onde:

MS (un) — Margem de seguranca (em unidades);

MS (R$) — Margem de seguranca (em valor monetario);
MS (%) — Margem de seguranca (em percentual);

QV (un) — Quantidade vendida (em unidades);

QV (R$) — Quantidade vendida (em valor monetario);
PE (un) — Ponto de equilibrio (em unidades);

PE (R$) — Ponto de equilibrio (em valor monetario).

As vantagens da margem de seguranca, em termos de oferta de informacdes
gerenciais, sao evidentes. Se utilizada junto ao ponto de equilibrio, é possivel
guantificar o total que o excede, tornando-se muito Gtil na tomada de decisdes que
impactam o lucro das empresas. Ao aplica-la de forma correta, os gestores tém uma

grande ferramenta competitiva em maos (WERNKE, 2004).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodoldgicos caracterizam o perfil cientifico da pesquisa
realizada. Em seguida, serdo expostos os caminhos escolhidos para alcancar os
objetivos deste estudo.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

O delineamento da pesquisa apresenta sua classificacdo quanto aos objetivos,
a abordagem e aos procedimentos técnicos utilizados para apresentacdo e analise

dos dados do restaurante alvo da pesquisa, no periodo de marco de 2018.

3.1.1 Classificagdo quanto aos objetivos

Quanto aos objetivos, este estudo é caracterizado pela sua natureza descritiva,
pois visa observar, registrar, analisar, classificar e interpretar os dados encontrados
para aplicar a analise custo/volume/lucro (CVL) na atividade de uma microempresa
do setor de bar e restaurante do municipio de Palhoga/SC.

Conforme Gil (2008), “as pesquisas descritivas tém como objetivo primordial a
descricdo das caracteristicas de determinada populacédo ou fenbmeno ou, entdo, o

estabelecimento de relacbes entre variaveis”.

3.1.2 Classificacdo quanto a abordagem

A abordagem do problema se classifica tomando como base a maneira pela
gual se obtém os dados, podendo ser qualitativa e/ou quantitativa. Neste trabalho, a
pesquisa é caracterizada como quali-quantitativa, uma vez que tem como objetivo
analisar a relacdo custo/volume/lucro (CVL) na atividade de uma microempresa do
setor de bar e restaurante do municipio de Palhoga/SC.

Na abordagem qualitativa, os dados sdo de natureza interpretativa e semantica,
enquanto na quantitativa, a representacdo dos dados se da por meio de métricas
guantitativas, fazendo uso principalmente da linguagem matematica (GONCALVES;
MEIRELLES, 2004).



23

3.1.3 Classificagcdo quanto aos procedimentos técnicos

Em relacdo aos procedimentos técnicos, foi aplicada a pesquisa-acao,
envolvendo a participagdo tanto do pesquisador como dos proprietarios da empresa
para aplicar a analise custo/volume/lucro (CVL) e auxiliar na gestao do negdcio. Para
Souza, Fialho e Otani (2007, p.42), a “pesquisa-acdo é todo tipo de pesquisa que
envolve a participacédo efetiva do pesquisador e a acdo por parte das pessoas ou
grupos envolvidos no problema objeto de estudo. Muito utilizada para aperfeicoar
programas, para a melhoria da eficicia organizacional e eficacia de processos”.

3.2 INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

Diferentes instrumentos de coleta de dados foram utilizados, entre eles a
pesquisa documental feita no relatério de vendas gerado pelo software de gestéao
adotado pela empresa objeto da pesquisa. Também foram feitas entrevistas néo
estruturadas com os dois proprietarios para entender a operagdo como um todo e
fazer o levantamento dos dados primarios. Além do contato inicial com o0s
entrevistados, foram realizados contatos posteriores, via aplicativo de mensagens
instantaneas e ligacdes telefénicas, para a obtencdo de informacdes adicionais que
complementaram o estudo.

A partir da analise do documento e das informacgdes fornecidas pelos sécios,
foi possivel identificar os gastos, o volume de vendas e as receitas geradas pela
atividade do estabelecimento. A pesquisa foi realizada levando em consideracdo o
periodo de marco de 2018, sendo que os valores a serem analisados serao reais,

porém, o nome da entidade ndo sera divulgado para manter sua privacidade

3.3 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Posteriormente a coleta, pelas planilhas do software Microsoft Office Excel
2016 ®, foi possivel apurar, tratar e ordenar os gastos, o volume de vendas e as
receitas e, consequentemente, analisar e interpretar esses dados.

No primeiro momento, os gastos foram classificados em fixos ou variaveis para
aplicar a analise custo/volume/lucro (CVL) com o uso das técnicas de margem de

contribuicdo, ponto de equilibrio e margem de seguranca, submetendo-se a um
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processo de analise tedrica embasado nos conceitos expostos no referencial tedrico

deste trabalho.

3.4 LIMITACOES DA PESQUISA

Independentemente dos procedimentos metodologicos que forem escolhidos,
eles estardo sujeitos a possibilidades e a limitacdes (VERGARA, 2010). Para a autora,
deve-se esclarecer a quais limitacdes esses métodos estdo suscetiveis, por mais que
sejam considerados como os mais adequados para a realizagdo da pesquisa.

Esta pesquisa apresenta como limitagdo o curto periodo de coleta e analise de
dados, tendo ela sido realizada sobre as informaces do més de marco. Considerando
o momento de grande oscilagdo do mercado em um curto periodo de tempo, 0s
resultados obtidos nos calculos podem ndo estar em total concordancia com a

realidade.
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4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

Esta secdo tem como objetivo, inicialmente, descrever brevemente
caracteristicas da empresa objeto da pesquisa. Em seguida, sdo apresentados e
analisados os dados coletados para a realizagao do estudo de caso.

4.1 DESCRICAO DA EMPRESA

A pesquisa foi realizada em um restaurante no municipio da Palho¢a/SC, o qual
atende a toda Grande Floriandpolis. Trata-se de um restaurante que iniciou suas
atividades no més abril do ano de 2017 e os dois sécios-proprietarios da empresa
exercem funcdes operacionais e administrativas no negécio.

Definindo-se como um ambiente amplo e diferenciado, o estabelecimento abre
de terca-feira a domingo, das 18h a meia-noite, e oferece musica ao vivo todas as
noites. Conta com cinco funcionarios registrados e opera em regime tributario do
Simples Nacional.

O restaurante apresenta diversos produtos no seu cardépio. Entre os alimentos,
tém hamburgueres, petiscos, tdbuas de carnes, aves e frutos do mar, jantas, pratos
executivos e um tipo de sobremesa. Na carta de bebidas, o foco esta na venda de
chopes e cervejas, mas também oferece caipirinhas, doses de destilado, tacas de
vinho, refrigerantes, agua mineral, sucos de polpa e energético.

Pela dificuldade encontrada para conhecer o desempenho do empreendimento
e fazer uma gestéo profissional, os sécios permitiram a pesquisadora académica a
aplicar os conceitos da analise custo/volume/lucro (CVL) nas atividades da

microempresa.
4.2 APLICACAO DA ANALISE CUSTO/VOLUME/LUCRO (CVL)
A andlise custo/volume/lucro (CVL) do restaurante foi efetuada levando em

consideragcao as informacdes obtidas no levantamento de dados feito por meio da

pesquisa documental e das entrevistas.
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A empresa objeto da pesquisa ndo possui método de controle dos seus custos

e despesas, sendo assim, desconhece se as suas vendas estdo superando as

expectativas referentes a lucratividade desejada.

Os dados obtidos pelo relatério de vendas e pelas entrevistas permitiram

identificar os custos, as despesas, as receitas e 0 volume de vendas, tornando-se

possivel a aplicacao da analise custo/volume/lucro (CVL).

A Tabela 1 permite conhecer a quantidade de produtos vendidos, o custo

variavel de cada item, o valor aplicado sobre a venda de cada produto correspondente

a taxas financeiras e o valor incidente em cima da venda de cada item referente a

aliquota do regime de tributacdo no més de marco de 2018.

Tabela 1 — Levantamentos dos dados do restaurante em marco de 2018

ltens Yl_eorlggs Custo Variavel Taxas Fin. Tributos
(un) (R$) (R$) (R$)

Hamburgueres 273 6,87 0,31 0,91
Petiscos 145 10,79 0,63 1,84
Tabuas de Carnes, Aves e Frutos do Mar 62 15,73 0,89 2,61
Jantas 18 26,99 1,27 3,73
Pratos Executivos 7 5,92 0,37 1,07
Sobremesa 15 3,40 0,19 0,55
Chope 819 3,20 0,16 0,31
Chope (torre) 76 20,00 0,65 1,26
Chope de Vinho 96 2,55 0,14 0,28
Cerveja (long neck) 16 3,50 0,12 0,22
Cerveja (garrafa) 98 4,00 0,14 0,28
Cerveja Especial (garrafa) 273 5,50 0,17 0,33
Cerveja (lata) 3 2,55 0,07 0,14
Caipirinhas 95 1,99 0,17 0,33
Dose de Destilado 168 3,78 0,13 0,24
Vinho (taca) 7 1,20 0,12 0,22
Refrigerante (lata) 201 2,00 0,06 0,11
Agua Mineral 127 0,65 0,04 0,08
Suco de Polpa 60 1,50 0,12 0,24
Energético 17 5,50 0,17 0,33
Total 2.578 > = -

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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Destaca-se a venda de 2.578 produtos durante o periodo em anadlise, sendo
gue, entre os alimentos, os itens mais e menos vendidos foram os hamburgueres e 0s
pratos executivos, com 273 e 7 unidades, respectivamente. Ja entre as bebidas, o
chope, com 819 unidades, e a cerveja (lata), com 5 unidades, foram os produtos com
maior e menor venda, em ordem.

Quanto aos custos, entre os alimentos vendidos, o item com maior custo
variavel sdo as jantas no valor de R$ 26,99 e o com menor é a sobremesa no valor de
R$ 3,20. J&4 entre as bebidas, o chope (torre) é o produto com o0 maior custo unitério,
a R$ 20,00, e a 4gua mineral é o com menor, a R$ 0,65. Tanto os valores das taxas
financeiras quanto dos tributos sdo diretamente proporcionais a variacao do preco de
venda, ou seja, quanto maior o preco de venda, maiores os valores referentes as taxas
e aos tributos.

Os valores dos dados listados na Tabela 1 foram determinados levando em
consideracao 0s seguintes critérios:

a) Vendas Totais (un): considerou-se o volume dos produtos vendidos em
margo de 2018, conforme o relatorio de vendas importado do software
utilizado no restaurante

b) Custo Variavel (R$): para determinar o custo unitario de cada item, foi
elaborada a ficha técnica dos produtos oferecidos para apurar 0s custos que
incidem diretamente sobre de cada item, considerando os custos de compra
proporcionais as quantidades necessarias dos ingredientes para cada prato
e bebida.

c) Taxas Financeiras (R$): a cada venda em que é feito o recebimento via
cartdo de débito ou crédito, sdo pagas algumas taxas para a empresa
fornecedora da maquina de cartdo. A aliquota das taxas financeiras, tanto
para crédito quanto para débito, é de 1,8% sobre as vendas recebidas
nessas modalidades. Para descobrir o valor da despesa variavel referente
as taxas financeiras de cada item vendido com recebimento via cartdo de
crédito ou deébito, aplicou-se o indice sobre o preco de venda do produto.
Destaca-se que o percentual do recebimento pela maquina de cartéo é de
80% do total das vendas.

d) Tributos (R$): a aliquota do Simples Nacional incidente sobre as vendas dos
alimentos é de 4,23% e sobre as das bebidas é de 2,79%. Para determinar

o valor da despesa variavel correspondente a tributacdo de cada produto, foi
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aplicado o indice sobre o preco de venda do item, observando a diferenca

entre o percentual de alimentos e de bebidas.

Com essas informacgdes, a margem de contribuicdo dos produtos vendidos no

restaurante ja pode ser calculada.

4.2.2 Calculo da margem de contribuicdo (MC)

A margem de contribuicdo € a diferenca entre a receita e a soma dos gastos

variaveis, demonstrando como cada produto contribui para cobrir os gastos fixos e,

apos isso, para a formacéo do lucro operacional.

Apresentada na Tabela 2, a margem de contribui¢céo total (em valor monetério)

de cada produto foi calculada considerando as vendas totais, 0s custos totais e as

despesas variaveis decorrentes das taxas financeiras e dos tributos, sendo todos os

fatores expressos em valor monetario.

Tabela 2 — Margem de contribuicdo total dos produtos vendidos no restaurante em marco de 2018

(@)

(b)

(©

(d)

(e

ltens Vendas Cu's,tos' Taxas Tributos M(iF;I'S?)taI
(R$) Variaveis | Fin. (R$) ©=(a-b-c
(R$) (R$) - d)
Hamburgueres 5.900,70 1.876,33 84,63 248,43 3.691,31
Petiscos 6.297,94 1.564,55 91,35 266,80 4.375,24
Tabuas de Carnes, Aves e Frutos do Mar 3.831,08 975,26 55,18 161,82 2.638,82
Jantas 1.587,60 485,82 22,86 67,14 1.011,78
Pratos Executivos 177,80 41,44 2,59 7,49 126,28
Sobremesa 193,50 51,00 2,85 8,25 131,40
Chopp 9.009,00 2.620,80 131,04 253,89 6.003,27
Chopp (torre) 3.420,00 1.520,00 49,40 95,76 1.754,84
Chopp de Vinho 960,00 244,80 13,44 26,88 674,88
Cerveja (long neck) 128,00 56,00 1,92 3,52 66,56
Cerveja (garrafa) 980,00 392,00 13,72 27,44 546,84
Cerveja Especial (garrafa) 3.276,00 1.501,50 46,41 90,09 1.638,00
Cerveja (lata) 25,00 12,75 0,35 0,70 11,20
Caipirinhas 1.140,00 189,05 16,15 31,35 903,45
Dose de Destilado 1.470,00 635,04 21,84 40,32 772,80
Vinho (taga) 56,00 8,40 0,84 1,54 45,22
Refrigerante (lata) 804,00 402,00 12,06 22,11 367,83
Agua Mineral 381,00 82,55 5,08 10,16 283,21
Suco de Polpa 510,00 90,00 7,20 14,40 398,40
Energético 204,00 93,50 2,89 5,61 102,00
Total 40.351,63 | 12.842,79| 581,80 | 1.383,70 25.543,34

Fonte: Dados da pesquisa (2018).
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Pode-se perceber que, para um faturamento total de R$ 40.351,63, a empresa
recolheu R$ 1.383.70 de tributos sobre as vendas. Também foram deduzidos do
faturamento, os custos totais dos produtos no valor de R$ 12.842,79 e as taxas
financeiras no valor de R$ 581,80, chegando a margem de contribui¢cao total no més
de marco de 2018 no montante de R$ 25.543,34.

Ao conhecer a margem de contribuicéo total dos produtos vendidos no periodo
da pesquisa, é possivel analisar o desempenho desses itens em termos de margem
de contribuicdo total em percentual e margem de contribuicdo unitaria em valor

monetario e em percentual, de acordo com a Tabela 3.

Tabela 3 — Margens de contribuicao total e unitaria dos produtos vendidos no restaurante em marco
de 2018

Part. na
| Vendas | MC Total | MC MC MC
tens (un) (R$) Total Unitaria Unlgarla

o | RO (%)

Hamburgueres 273 3.691,31 14,45 13,52 62,56
Petiscos 145 4.375,24 17,13 30,18 69,48
Tabuas de Carnes, Aves e Frutos do Mar 62 2.638,82 10,33 42,55 68,87
Jantas 18 1.011,78 3,96 56,21 63,72
Pratos Executivos 7 126,28 0,49 18,04 71,01
Sobremesa 15 131,40 0,51 8,77 67,99
Chopp 819 6.003,27 23,50 7,33 66,68
Chopp (torre) 76 1.754,84 6,87 23,10 51,33
Chopp de Vinho 96 674,88 2,64 7,03 70,27
Cerveja (long neck) 16 66,56 0,26 4,16 52,02
Cerveja (garrafa) 98 546,84 2,14 5,58 55,77
Cerveja Especial (garrafa) 273 1.638,00 6,41 5,99 49,94
Cerveja (lata) 5 11,20 0,04 2,24 44,77
Caipirinhas 95 903,45 3,54 9,50 79,15
Dose de Destilado 168 772,80 3,03 4,60 52,57
Vinho (taga) 7 45,22 0,18 6,46 80,77
Refrigerante (lata) 201 367,83 1,44 1,83 45,77
Agua Mineral 127 283,21 1,11 2,22 74,10
Suco de Polpa 60 398,40 1,56 6,64 78,12
Energético 17 102,00 0,40 5,99 49,94
Total | 2.578|25.543,34| 100,00 | |

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Com base na margem de contribuicéo total (em valor monetario), representada
na segunda coluna da Tabela 3, os produtos, entre os alimentos, com maior e menor
lucratividade, respectivamente, foram os petiscos com R$ 4.375,34 e os pratos
executivos com R$ 126,28 de margem de contribuic&o total. Entre as bebidas, os itens
com maior e menor capacidade de gerar lucro sdo, em ordem, o chope com R$

6.003,27 e a cerveja (lata) com R$ 11,20 de margem de contribuigcéo total.



30

Essa avaliagao pode ser realizada com os dados da terceira coluna da mesma
tabela, onde aparece a participacdo percentual dos itens no valor da margem de
contribuicéo total. Para isso, basta dividir a margem de contribuicdo total do produto
pela do total da empresa e multiplicar por 100 para obter o resultado em percentual.
Como exemplo, o chope, item com maior margem de contribuicdo total, foi
responsavel por 23,50% do valor liquido arrecadado com a venda de produtos. Ja a
cerveja (lata), item com menor margem de contribuicéo total, apresenta um percentual
de participacéo de 0,04% na arrecadacéo liquida com a venda de produtos.

A gquarta e a quinta coluna expdem as margens de contribuicdo unitaria em
valor monetério e em percentual. No primeiro critério de avaliacdo, o gestor conhece
em quanto (em valor monetéario) cada item vendido é capaz de gerar lucro. Nesse
caso, entre os alimentos, os produtos mais e menos lucrativos, respectivamente, séo
as jantas com R$ 56,21 e a sobremesa com R$ 8,77 de margem de contribuicdo
unitaria. Entre as bebidas, os itens de maior e menor lucratividade, em ordem, s&o o
chope (torre) com R$ 23,10 e o refrigerante (lata) com R$ 1,83 de margem de
contribuicao unitaria.

No segundo critério, encontra-se o resultado da margem de contribuicao
unitaria em percentual, onde se constata que, entre os alimentos, o melhor e o pior
desempenho, respectivamente, couberam aos pratos executivos com 71,01% e aos
hambuargueres com 62,56% de margem de contribuicdo em percentual. Entre as
bebidas, o vinho (taca) com 80,77% e a cerveja (lata) com 45,77% de margem de

contribuicdo em percentual sdo, em ordem, os itens com melhor e pior performance.

4.2.3 Gastos fixos

Para a aplicacao da andlise custo/volume/lucro, foi preciso conhecer os gastos
fixos mensais do restaurante. Nesse sentido, a Tabela 4 evidencia que esse valor
atingiu o montante de R$ 18.781,41 em marco de 2018.

Os itens que mais oneraram 0s gastos fixos da empresa foram, em ordem
descrente, a folha de pagamento (R$ 6.586,10), o aluguel (R$ 3.000,00), o couvert
artistico (R$ 2.500), a energia elétrica (R$ 2.113,45), os beneficios de INSS e FGTS
(R$ 1.053,78), o marketing (R$ 1.000,00), os insumos (R$ 833,23) e 0 material de
limpeza (R$ 535,86).
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Por outro lado, os itens que menos pesaram no montante dos gastos fixos
foram, em ordem crescente, a taxa de coleta de lixo (R$ 29,67), a tarifa de agua e
esgoto (R$ 50,00), o gas (R$ 90,00), a manutencao (R$ 118,90), o software de gestédo
(R$ 129,50), o material de expediente (R$ 153,25), a internet/telefone/TV (R$ 177,67)
e a contabilidade (R$ 410).

Tabela 4 — Gastos fixos do restaurante em marco de 2018

Itens de Gastos Fixos Valores (R$)

Aluguel 3.000,00
Energia Elétrica 2.113,45
Tarifa de Agua e Esgoto 50,00
Taxa de Coleta de Lixo 29,67
Gas 90,00
Folha de Pagamento 6.586,10
Beneficios (INSS e FGTS) 1.053,78
Couvert Artistico 2.500,00
Contabilidade 410,00
Marketing 1.000,00
Software de gestdo 129,50
Internet/Telefone/TV 177,67
Manutengé&o 118,90
Material de Expediente 153,25
Material de Limpeza 535,86
Insumos 833,23
Total | 18.781,41

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Classificou-se o item gas como gasto fixo de R$ 90,00, pois este € valor mensal
repassado pelo locador do complexo de lojas onde fica o restaurante e que conta com
uma rede de gas central sem medidor individual. O gasto com couvert artistico (taxa
cobrada pelos estabelecimentos que oferece apresentacéo, geralmente musical, de
algum artista enquanto os consumidores fazem a refeicdo) néo é repassado para os
clientes e o restaurante assume esse gasto, que é de R$ 100,00 por noite. O marketing
é feito por um profissional autbnomo que cobra R$ 1.000,00 pelos servicos de design
gréafico e de gerenciamento de redes sociais. Ja em insumos, encontram-se 0s gastos
com itens de reposicao padrdo como sal, aclcar, vinagre, azeite de oliva, sachés de
molho e embalagens. Para finalizar, € importante observar que os sGcios-proprietarios
exercem suas funcdes na empresa sem o0 recebimento do pro-labore, contando

apenas com a destinacdo do lucro, caso houver.



32

4.2.4 Calculo do ponto de equilibrio (PE)

O ponto de equilibrio mostra 0 momento em que a empresa nao apresenta lucro
nem prejuizo, ou seja, € quando atinge-se um nivel de vendas no qual as receitas
geradas séo suficientes para cobrir somente 0s gastos totais. No contexto do
restaurante, foi utilizada a férmula do ponto de equilibrio mix, pois o estabelecimento
tem varios produtos no seu cardapio.

Foi necessario conhecer os valores referentes aos gastos fixos (R$ 18.781,41),
a margem de contribuicao total (R$ 25.543,04) e a quantidade de produtos vendidos
(2.578 unidades) no més de marco de 2018. Aplicando esses valores na formula do

ponto de equilibrio mix, obteve-se o resultado expresso na Tabela 5.

Tabela 5 — Ponto de equilibrio mix das vendas do restaurante em marco de 2018

Descrigéo | Valores

(a) Gastos Fixos (R$) 18.781,41
(b) Margem de Contribuicéo Total (R$) 25.543,04
(c) Quantidade Vendida (unidades) 2.578
(d) = [a/(b/c)] Ponto de Equilibrio Mix (unidades) | 1.896

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Dessa forma, concluiu-se que o volume de vendas que leva ao ponto de
equilibrio entre receitas, custos e despesas é de 1.896 unidades. Como esse volume
se deve ao conjunto de produtos vendidos, é necessario individualiza-los para que se
possa atribuir a cada item uma fracdo dessas 1.896 unidades, como representado na
Tabela 6.
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Tabela 6 — Ponto de equilibrio mix das vendas do restaurante em marco de 2018

Vendas |Participacdo | oo \p | Precode | o ppo
Itens (un) nas Vendas (un) Venda (R$)
(%) (R$)

Hambdrgueres 273 10,59 200,73 21,61 4.337,83
Petiscos 145 5,62 106,62 43,43 4.630,35
Tabuas de Carnes, Aves e Frutos do Mar 62 2,40 45,59 61,79 2.816,86
Jantas 18 0,70 13,24 88,20 1.167,34
Pratos Executivos 7 0,27 5,15 25,40 130,73
Sobremesa 15 0,58 11,03 12,90 142,28
Chope 819 31,77 602,20 11,00 6.624,18
Chope (torre) 76 2,95 55,88 45,00 2.514,67
Chope de Vinho 96 3,72 70,59 10,00 705,87
Cerveja (long neck) 16 0,62 11,76 8,00 94,12
Cerveja (garrafa) 98 3,80 72,06 10,00 720,58
Cerveja Especial (garrafa) 273 10,59 200,73 12,00 2.408,79
Cerveja (lata) 5 0,19 3,68 5,00 18,38
Caipirinhas 95 3,69 69,85 12,00 838,22
Dose de Destilado 168 6,52 123,53 8,75 1.080,87
Vinho (taga) 7 0,27 5,15 8,00 41,18
Refrigerante (lata) 201 7,80 147,79 4,00 591,17
Agua Mineral 127 4,93 93,38 3,00 280,14
Suco de Polpa 60 2,33 44,12 8,50 375,00
Energético 17 0,66 12,50 12,00 150,00
Total | 2.578] 100,00 | 1.895,56 | -| 29.668,56

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Para fazer essa individualizacao, primeiro, foi apurado o percentual do total de
produtos vendidos que cabe a cada item, conforme consta na terceira coluna da
Tabela 6. Posteriormente, esse percentual foi multiplicado pelo ponto de equilibrio mix
(1.895,56 unidades) para apurar o volume que se refere a cada produto. Por exemplo,
o chope, item com mais unidades vendidas, corresponde a 31,77% do volume de
vendas (819 unidades / 2.578 unidades x 100), que, multiplicado por 1.896 unidades,
resulta em um ponto de equilibrio mix de 602 unidades para esse produto. Em
seguida, o preco de venda unitario de cada produto foi multiplicado pelo seu respectivo
ponto de equilibrio mix em unidades para determinar seu ponto de equilibrio mix em
valor monetario. No caso do item exemplificado, o ponto de equilibrio mix (em valor
monetario) é de R$ 6.624,18 (819 unidades x R$ 11,00), enquanto o ponto de
equilibrio total da empresa chegou a R$ 29.668,56 no més de margo de 2018.

Nesse contexto, afirma-se que a empresa precisa faturar, pelo menos, R$
29.668,56, desde que mantenha a mesma propor¢cao de vendas entre os produtos,

para atingir o ponto de equilibrio entre receitas, custos e despesas. Ressalta-se que
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todos os produtos foram vendidos acima do seu ponto de equilibrio mix no periodo em

analise.

4.2.5 Célculo da margem de seguranca (MS)

A margem de seguranca é a diferenca entre as vendas e o ponto de equilibrio,

ou seja, consiste no valor que as empresas possuem para garantirem o seu lucro.

Nessa direcao, a situacao verificada no restaurante esta demonstrada na Tabela 7.

Tabela 7 — Margens de seguranca das vendas do restaurante em marco de 2018

ltens Vendas PE Mix MS MS MS
(R$) (R$) (R$) (un) (%)

Hamburgueres 5.900,70 4.337,83 1.562,87 72,27 26,47
Petiscos 6.297,94 4.630,35 1.667,60 38,38 26,47
Tébuas de Carnes, Aves e Frutos do Mar  3.831,08 2.816,86 1.014,22 16,41 26,47
Jantas 1.587,60 1.167,34 420,26 4,76 26,47
Pratos Executivos 177,80 130,73 47,07 1,85 26,47
Sobremesa 193,50 142,28 51,22 3,97 26,47
Chope 9.009,00 6.624,18 2.384,82 216,80 26,47
Chope (torre) 3.420,00 2.514,67 905,33 20,12 26,47
Chope de Vinho 960,00 705,87 254,13 25,41 26,47
Cerveja (long neck) 128,00 94,12 33,88 4,24 26,47
Cerveja (garrafa) 980,00 720,58 259,42 25,94 26,47
Cerveja Especial (garrafa) 3.276,00 2.408,79 867,21 72,27 26,47
Cerveja (lata) 25,00 18,38 6,62 1,32 26,47
Caipirinhas 1.140,00 838,22 301,78 25,15 26,47
Dose de Destilado 1.470,00 1.080,87 389,13 44,47 26,47
Vinho (ta¢a) 56,00 41,18 14,82 1,85 26,47
Refrigerante (lata) 804,00 591,17 212,83 53,21 26,47
Agua Mineral 381,00 280,14 100,86 33,62 26,47
Suco de Polpa 510,00 375,00 135,00 15,88 26,47
Energético 204,00 150,00 54,00 4,50 26,47
Total |40.351,63| 29.668,56 | 10.683,06| 682,44 26,47

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Observa-se que a receita do més de marco de 2018 (R$ 40.351,63) foi superior

ao faturamento minimo necesséario para alcancar o ponto de equilibrio mix (R$

29.668,56). Logo, a margem de seguranca foi positiva (R$ 10.683,06), sendo que esse

valor equivale ao montante de vendas que superou o ponto de equilibrio mix em valor

monetario. Nota-se que todos o0s produtos apresentaram margem de seguranca

positiva.
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Ainda, na quinta coluna da Tabela 6, estao relacionadas as quantidades que
foram vendidas e excederam o ponto de equilibrio mix, cujo total chegou a 682,44
unidades no periodo da pesquisa. Na ultima coluna desta tabela, consta o percentual

de 26,67% das vendas que superaram as expectativas do ponto critico.

4.2.6 Demonstracdo do resultado do exercicio (DRE)

As informagcOes geradas nas subsecOes anteriores permitiram que fosse
sugerido aos gestores da empresa a elaboracdo de uma Demonstracéo do Resultado
do Exercicio (DRE) como ferramenta gerencial. Por meio dela, torna-se possivel
mensurar a performance da entidade més a més, permitindo que 0s empresarios
conhecam, além do resultado mensal, a participacdo nas vendas dos fatores

envolvidos. A seguir, 0 modelo proposto apresentado na Tabela 8.

Tabela 8 — Demonstragdo do resultado do exercicio do restaurante em marco de 2018

Descri¢do Valores (R$) Participacdo nas Vendas (%)

Receita de Vendas 40.351,63 100,00
(-) Custo das Mercadorias Vendas (CMV) -12.842,79 31,83
(-) Taxas Financeiras sobre Vendas -581,80 1,44
(-) Tributos sobre Vendas -1.383,70 3,43
= Margem de Contribui¢do 25.543,34 63,30
(-) Gastos Fixos -18.781,41 46,54
= Resultado | 6.761,93 | 16,76

Fonte: Dados da pesquisa (2018).

De acordo com o exposto, a receita de vendas em marco foi de R$ 40.351,63.
Desse valor, foi deduzido R$ 12.842,79 de custo de mercadorias vendidas (CMV),
representando 31,83% do faturamento. Para chegar ao valor de CMV, a quantidade
vendida dos produtos foi multiplicada pelo custo unitario de cada item. Também foram
deduzidos da receita, os valores referentes as taxas financeiras (R$ 581,80) e aos
tributos (R$ 1.383,70) sobre as vendas do més. Sendo assim, a margem de
contribuicdo total ficou em R$ 25.543,34, o equivalente a 63,30% das vendas em
marco. Ou seja, mesmo ja apurada em tabela anterior, a margem de contribuicéo total
poderia ter sido encontrada ao deduzir os valores de CMV, taxas financeiras e tributos

do faturamento. Os gastos fixos do més chegaram a R$ 18.781,41 e correspondem a
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46,54% da receita de vendas do restaurante no periodo em andlise. Por fim, o lucro

foi igual a R$ 6.761,93, proporcional a 16,76% do faturamento mensal.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho teve como objetivo analisar a relacéo custo/volume/lucro (CVL)
na atividade de uma microempresa do setor de bar e restaurante do municipio de
Palhoca/SC, com a utilizacdo das técnicas relacionadas a margem de contribuicéo,
ao ponto de equilibrio e a margem de seguranca.

Cada técnica relacionada a analise custo/volume/lucro apresentada tem a sua
contribuicdo no processo decisério das micro e pequenas empresas, contudo, a
andlise conjunta dos dados cria condicbes para que 0s sécios-proprietarios do
restaurante possam planejar suas acoes e estratégias visando a sustentabilidade e o
crescimento do seu negdcio no mercado.

A aplicagdo da andlise CVL na empresa permitiu aos socios conhecerem
diversas informacg0es importantes sobre o desempenho do restaurante, auxiliando-os
na gestdo do negdcio. Entre essas informacfes, pode-se mencionar: a avaliacdo dos
produtos que mais contribuem a cobrir os gastos fixos e, apos isso, gerar lucro, pelo
célculo da margem de contribuicdo total; a apuracdo dos produtos mais lucrativos,
tanto em valor monetario quanto em percentual sobre preco de venda, pelo célculo da
margem de contribui¢cdo unitéria; a estimativa do quanto deve-se vender, seja em valor
monetario ou em unidades, para comecar a lucrar, pelo calculo do ponto de equilibrio;
a identificacdo dos produtos que mais contribuem a cobrir os gastos totais e,
posteriormente, apresentar lucro, pelo célculo da margem de seguranca; e,
finalmente, a apuracdo resultado do periodo e a possibilidade de projecdo de
resultado futuro, baseando-se no historico dos custos, das despesas, das receitas e
do volume de vendas para periodos a definir.

Como possivel limitacdo relacionada a este estudo, vale destacar o0 momento
de grande oscilagdo do mercado em um curto periodo de tempo, fazendo com que os
resultados obtidos nos calculos possam ndo estar em total concordancia com a
realidade pelo estudo ter sido feito em cima dos dados coletados no periodo de um
més de atividade.

Portanto, ao completar este trabalho, acredita-se que novos estudos podem ser
realizados para melhorar o nivel das pesquisas nha area em questéo. Por isso, sugere-
se para futuros trabalhos aplicar a andlise de custo/volume/lucro em micro e pequenas
empresas do setor de bar e alimentos, assim como de outros setores, a fim de mostrar

aos micro e pequenos empreendedores que a gestdo dos seus negocios pode ser
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feita com ferramentas gerencias sem complexidade de aplicacdo, ajudando-os nas

tomadas de decisdes e na manutencéo da vida da empresa.
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