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RESUMO

Este estudo tem por objetivo verificar o custo de cardapios servidos em um restaurante.
Estudo de caso, com objetivo exploratério, procedimento documental, seguido de analise
quantitativa, para verificacdo do custo, especificamente no que tange a géneros alimenticios,
de cardéapios servidos no restaurante escola Bistr6 Eco Sol. Para analise foram utilizados os
precos das preparacdes distribuidas em 20 cardapios. Os custos per capta foram calculados
com utilizacdo de planilhas eletronicas Excel®, através da equacdo CC = ), CP; sendo que
CC significa custo do cardapio e Y CP, significa a somatdria dos custos das preparacdes.
Foram calculados 20 cardéapios, compostos por prato principal (PP), trés saladas, suco, café e
sobremesa, entre 0s meses de janeiro a julho de 2017. O custo médio relativo a géneros
alimenticio, dos cardapios analisados, foi de R$3,89, representando 32,4% do preco de venda.
Com base nos resultados, foi possivel concluir que os cardapios praticados no Bistré6 Eco Sol
estdo adequados em relagédo ao custo de géneros alimenticios.
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ABSTRACT

This study aims to verify the cost of menus served in a restaurant. Case study, with an
exploratory objective, documental procedure, followed by quantitative analysis, to verify the

cost, specifically with regard to foodstuffs, of menus served at the Bistrd Eco Sol school



restaurant. For the analysis, the prices of the preparations distributed in 20 menus were used.
The per capita costs were calculated using Excel® spreadsheets, using the equation CC =
2CP; Being CC means the cost of the menu and XCP, means the sum of the costs of the
preparations. 20 menus, consisting of main course (PP), three salads, juice, coffee and
dessert, were calculated between January and July 2017. The average cost relative to
foodstuff, of the menus analyzed, was R $ 3.89, representing 32.4% of the sale price. Based on
the results, it was possible to conclude that the menus practiced at Bistr6 Eco Sol are

adequate in relation to the cost of foodstuffs.
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INTRODUCAO

O sistema de refeicdes fora do lar, que pode ser definido como toda refeicéo realizada
fora de casa, sem levar em consideragdo onde os alimentos foram preparados (BURNS et al,
2002) vem crescendo nas ultimas décadas no Brasil, de acordo com a Pesquisa de Orcamentos
Familiares (POF) quando se trata de alimentacdo, os gastos da familia brasileira aumentaram
de 24,1% em 2002-2003 para 31,1% em 2008-2009 (POF 2008-2009).

Um dos fatores que contribuem para esses dados é a maior participacdo da mulher em
varios seguimentos da sociedade, como na politica, no mercado de trabalho, entre outros,
buscando a igualdade e reconfigurando o meio social. A mulher tem se destacado em varias
atividades, anteriormente representadas pela figura masculina, resultando assim na
diminuicdo continua da taxa de desemprego (SILVA FILHO, 2016).

A formacdo desse cenario apresentado pela POF 2008-2009, se da com a juncdo da
insercdo feminina na sociedade, com a distancia entre o trabalho e a casa e também a falta de
tempo para realizar as preparagdes. Portanto comer fora, se transformou em uma necessidade,
para os habitos de vida atuais (POF 2008-2009).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Industrias da Alimentacdo (ABIA), no
Brasil o setor tem uma média anual de crescimento de 14%. Isso pode representar 2,7% do
PIB brasileiro, afirma a Associagéo Brasileira de Bares e Industrias (ABRASEL).

No entanto, embora o mercado esteja aquecido muitas empresas ndo obtém sucesso,
em até dois anos 35% desses empreendimentos declaram a faléncia, segundo a Abrasel
(2002). As principais causas do insucesso sdo: ma gestao e falta de controle dos custos, o0 que

segundo Cardoso (2011), no ramo de alimentos e bebidas existe um grande numero de



empreendimentos de pequeno porte, que ndo utilizam de ferramentas adequadas para
gerenciar o negdcio, resultando assim a faléncia dessas empresas.

Diante desse cendrio surgiu entdo as incubadoras que sdo um mecanismo para acelerar
o0 desenvolvimento de empreendimentos que podem ser associados ou incubados, através de
um suporte técnico compartilhado, orientacdo pratica e profissional, tendo como o principal
objetivo a producdo de empresas de sucesso mesmo apds se desvincularem a incubadora, esse
periodo pode ser entre dois a quatro anos (DORNELAS, 2002).

As incubadoras que auxiliam o desenvolvimento de empreendimentos oriundo de
projetos sociais sdo denominadas incubadoras sociais, essas por sua vez criam uma conexao
entre a universidade e a comunidade. Tendo como objetivo a geracdo de desenvolvimento,
social, econémico e humano, fortalecendo a Triplice-Hélice formada pelo Governo,

Universidade e Empresa.

OBJETIVO

Nesse sentido este estudo tem por objetivo verificar o custo de cardapios servidos no
Restaurante Escola da UFGD.

METODOLOGIA

Estudo de caso, com objetivo exploratério, procedimento documental, seguido de
analise quantitativa, para verificacdo do custo, especificamente no que tange a géneros
alimenticios, de cardapios compostos por prato principal, saladas, suco natural, sobremesa e
café. O levantamento de dados foi realizado a partir de consultas a Fichas Técnicas, nas quais
constava 0 custo per capita de cada preparacdo que compunha os cardapios estudados, cujos
valores haviam sido previamente calculados, com base em dados extraidos de diversos
documentos, tais como, notas ficais de compras, registros de pregos de produtos adquiridos da
Agricultura Familiar e producdes cientificas, bem como as quantidades per capita de
ingredientes utilizados em cada preparacao.

Para andlise foram utilizados os pre¢os das preparacdes distribuidas em 20 cardapios.
Os custos per capita foram calculados com utilizagéo de planilhas eletronicas Excel®, atraveés
da equacdo CC = ) CP; sendo que CC significa custo do cardapio e > CP, significa a

somatoria dos custos das preparacoes.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram calculados 20 cardapios, compostos por prato principal (PP), trés saladas (S1,
S2, S3), suco (S), cafe (C) e sobremesa (SB), entre 0os meses de janeiro a julho de 2017. Os
cardapios calculados foram:
C1: Arroz de carreteiro com mandioca frita, saladas de cenoura crua ralada, mix de repolho
com macd, tomate, limonada suica e doce de abdbora cremoso com coco de sobremesa; C2:
Vaca atolada, saladas de beterraba crua ralada, alface com tomate e pepino sem casca em
rodelas, suco de laranja com casca e cenoura e doce de banana cremoso de sobremesa; C3:
Galinhada com Pequi, saladas de berinjela com pimenta de cheiro, repolho cozido com
orégano, mix de alface, racula e almeirao, suco de couve com limao rosa e de sobremesa doce
de leite brilho; C4: Risoto de abodbora cabotid com carne seca, saladas de repolho branco cru
ralado, quiabo cozido e alface com pimenta vermelha de cheiro, suco de beterraba com liméo
rosa e doce de mamao verde com casca ralado de sobremesa; C5: Arroz Primavera, saladas de
berinjela com pimenta vermelha, quiabo e repolho branco cru ralado, suco de laranja com
casca e cenoura e sagu de sobremesa; C6: Escondidinho de frango com mandioca, saladas de
mix de repolho com macd, cenoura crua ralada, mix de alface, almeirdo e rdcula, suco de
melancia e doce de abdbora em cubos de sobremesa; C7: Escondidinho de frango com
mandioca, saladas de cenoura crua ralada, pepino em rodelas sem casca, beterraba em cubos
cozida, mix de alface, rdcula e almeirdo, suco de melancia e de sobremesa de rapadurinha de
amendoim; C8: Arroz de carreteiro com mandioca frita, saladas de repolho, tomate e mix de
alface com almeirdo, suco de liméo com beterraba, poncéd de sobremesa; C9: Galinhada com
pequi, salada de mix de alface e ricula, cenoura crua ralada e berinjela com pimentao, suco de
limonada suica e doce de maméao verde com casca ralado; C10: Arroz primavera, saladas de
beterraba crua ralada, tomate, mix de alface e almeirdo, limonada suica de suco e de
sobremesa doce de leite brilho; C11: Bob6 de frango, salada de repolho branco cru ralado,
mix de couve com alface, cenoura crua ralada, rabanete cru ralado, suco de melancia e de
sobremesa rapadurinha de amendoim; C12: Arroz de carreteiro de carne suina, saladas de
abobora cozida, mix de repolho com maca e alface com almeirdo, suco de melancia, de
sobremesa doce de banana cremoso; C13: Arroz Primavera, saladas de tomate em rodelas,
beterraba crua ralada, mix de alface com almeirédo, suco de lim&o rosa com capim cidreira e
ambrosia de sobremesa; C14: Ensopado de peixe com batata, saladas de tomate, mix de alface
com couve, repolho branco cru ralado e cenoura crua ralada, suco de limdo rosa com

beterraba e doce de abdbora com coco de sobremesa; C15: Talharim a carbonara, salada de



repolho branco cru ralado, cenoura cozida, mix de alface com almeirédo, suco de melancia e
doce de banana de sobremesa; C16: Arroz de carreteiro de carne suina, saladas mix de alface
com almeirdo, mix de repolho com macé e abobora descascada cozida em cubos com tempero
verde, suco de melancia e doce de banana cremoso de sobremesa; C171:Talharim a carbonara,
saladas de repolho branco cru, tomate, rabanete, suco de ponca e de sobremesa rapadurinha de
amendoim; C18: Bobd¢ de frango, saladas de repolho cru ralado, inhame roxo em cubos e mix
de alface com almeirdo, suco de limdo rosa com doce de abobora em cubos de sobremesa;
C19: Galinhada, salas de repolho cru ralado, tomate e alface, suco de laranja com cenoura e
brownie de sobremesa; C20: Talharim a bolonhesa, saladas de pepino com tomate, cenoura
crua ralada, mix de alface com couve, suco de liméo rosa com beterraba e de sobremesa doce
de leite brilho. Na tabela 1 estdo apresentados os valores dos respectivos cardapios e seus
componentes.

No gréafico 1 para uma melhor visualizagdo, estdo representados os custos de cada
cardapio em relacdo a média encontrada, onde é possivel observa que o carddpio de menor
custo foi de R$2,87 (C10) tendo como prato principal o Arroz primavera, foi registrado de
maio custo o R$5,37 (C15) contendo talharim a carbonara no prato principal. O custo médio
relativo a géneros alimenticio, dos cardapios analisados, foi de R$3,89, representando 32,4%
do preco de venda, que é de RR 12,00.

Tabela 1: Custo referente a géneros alimenticios de Cardapios

Cardapios PP S1 S2 S3 S C SB CcC

C1 R$3,11 R$0,54 R$0,27 R$0,27 R$0,05 R$0,07 R$025 R$4,56
C2 R$3,84 R$0,10 R$0,39 R$0,17 R$0,29 R$0,07 R$037 R$5,23
C3 R$267 R$038 R$0,11 R$0,17 R$0,12 R$0,07 R$032 R$3,84
C4 R$2,62 R$0,23 R$0,31 R$0,06 R$0,09 R$0,07 R$019 R$357
C5 R$1,79 R$0,17 R$031 R$0,06 R$029 R$007 R$0,27 R$296
C6 R$2,19 R$0,38 R$0,27 R$0,11 R$0,13 R$0,07 R$0,18 R$3,33
C7 R$2,19 R$0,28 R$0,20 R$0,17 R$0,13 R$0,07 R$039 R$343
C8 R$ 3,11 R$0,06 R$0,16 R$0,38 R$0,09 R$0,07 R$056 R$4,43
C9 R$2,67 R$0,43 R$0,17 R$0,11 R$0,05 R$0,07 R$019 R$3,69
C10 R$1,79 R$0,10 R$0,16 R$038 R$0,05 R$0,07 R$032 R$287
Cl1 R$245 R$0,39 R$0,11 R$0,22 R$0,13 R$0,07 R$039 R$3,76
C12 R$1,64 R$0,27 R$0,22 R$0,38 R$0,13 R$0,07 R$037 R$3,08
C13 R$1,79 R$0,38 R$045 R$0,10 R$0,08 R$0,07 R$042 R$3,29
Cl4 R$384 R$0,16 R$006 R$0,39 R$0,09 R$007 R$0,25 R$4,86
C15 R$4,00 R$0,06 R$0,18 R$056 R$0,13 R$0,07 R$037 R$537
C16 R$ 164 R$0,27 R$0,22 R$056 R$0,13 R$0,07 R$0,37 R$3,26




C17 R$4,00 R$006 R$0,22 R$0,16 R$036 R$007 R$0,39 R$5.26
C18 R$245 R$006 R$029 R$056 R$0,08 R$007 R$0,18 R$3,69
C19 R$230 R$006 R$0,16 R$0,23 R$029 R$0,07 R$027 R$3,38
C20 R$2,11 R$033 R$0,11 R$0,36 R$0,09 R$0,07 R$032 R$3,39
Gréfico 1: Custos de Cardapios em Relacdo a Média Encontrada.
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Restaurantes do tipo Bistré tém suas particularidades, como um ambiente pequeno,
aconchegante, charmoso e mantém uma culindria especializada, caracteristicas que se
destacam juntamente com as relacBes pessoais. Esse modelo teve seu inicio na segunda guerra
mundial, onde as mulheres, para auxiliar na renda da familia, disponibilizavam suas casas
para comercializar refeicdes caseiras e bebidas (ABRASEL, 2014).

No Bistrd6 Eco Sol UFGD, sdo comercializadas refeicdes tipicas e regionais, com
produtos adquiridos da Agricultura Familiar, como hortalicas e frutas, todos organicos.
Funcionando em trés dias da semana, os cardapios buscam oferecer as cinco cores, verde,
vermelho, amarelo, roxo e branco que compde uma alimentacdo saudavel.

O custo total da producdo de refeicbes € composto pelos gastos com agua, energia
elétrica, gas, material de higiene, limpeza e sanitizagdo, material de escritério e mao de obra,
aquisicdo, manutencéo e depreciagdo de instalagdes, equipamentos e utensilio, a literatura nos
apresenta que a renda destinada para a aquisi¢do de géneros alimenticios devera representar
cerca de 35% do valor final de venda.

Segundo Rebelato (1997), a falta de controle financeiro acontece, pois 0s restaurantes
ndo dispdem de ferramentas de custeios, esse problema compromete a empresa

financeiramente, levando a um desvio do foco do negdcio. Nesse sentido, os resultados desse
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estudo confirmam que uma boa gestdo de custos é imprescindivel para o sucesso de um
empreendimento.
CONCLUSAO

Com base nos resultados, foi possivel concluir que os cardapios praticados no Bistré
Eco Sol estdo adequados em relagdo ao custo de géneros alimenticios.

A gestdo de custos € rigorosa, sendo a verificacdo de precos um fator determinante na
tomada de deciséo da equipe no ato de elaboracdo de cardapios.

Estudos futuros, que analisem outras variaveis, como custos de mao de obra, como
também estudos de anélise combinatéria entre preparagdes, no ato de montar os cardapios,

para minimizar os custos, sao recomendados.
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universitaria. In: THIOLLENT, M.A.; ARAUJO FILHO, T.; SOARES, R.L.S.
(Eds.). Metodologia e experiéncias em projetos de extensdo. Niter6i, RJ: Eduff, 2000, p.19-
28.

- Artigos em revistas:

CRUZ NETO, O.; MOREIRA, M. R. A concretizacdo de politicas publicas em direcdo a

prevencdo da violéncia estrutural. Ciéncia e Saude Coletiva, v. 4, n. 1, p. 53-69, 1999.

ROCHA, V.X.M; FALCAO, E.F. Instrumento metodoldgico para articulacdes iniciais do
estagio nacional de extensdo em comunidades (ENEC)/ vivéncias e estagios em educacao
popular em salude da UFPB (VEPOP) e inicio de abordagem de trabalho junto com as

comunidades. Revista Brasileira de Extensdo Universitaria, v. 4, n. 2, p. 19-25, 2006.

- Evento como um todo:
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ENCONTRO NACIONAL DO FORUM DE PRO-REITORES DE EXTENSAO DAS
UNIVERSIDADES PUBLICAS BRASILEIRAS, 18, 2002,
Florianopolis. Anais...Floriandpolis: Universidade Federal de Santa Catarina/Pro-Reitoria de
Cultura e Extenséo, 2002.

- Trabalho apresentado em evento:

JACOME, M.I. Préticas Alfabetizadoras para a EJA. In. CONGRESSO BRASILEIRO DE
EXTENSAO UNIVERSITARIA, 1, 2002, Jodo Pessoa. Resumos...Jodo Pessoa: UDUFPB,
2002.

- Dissertagao/Tese:

CUNHA, L.S. O mal estar da Universidade: a tensdo dos anos 90. Tese de Doutorado,

Faculdade de Educacdo, Universidade Federal Fluminense, Niter6i, 2001.

- Documento em formato eletrdnico: os enderecos eletrénicos fornecidos nao devem ser

genéricos, e sim remeter diretamente ao documento.
IBGE. Cidades. Disponivel em: <http://www.ibge.gov.br>. Acesso em: 05 abr. 2003.
- Leis ou normas

BRASIL. Resolucdo N° 466 de 12 de dezembro 2012 do Conselho Nacional de Salde. Diario
Oficial da  Unido,n. 12, s. 1, p. 59, 2013. Disponivel em:
<http://conselho.saude.gov.br/web_comissoes/conep/aquivos/resolucoes/resolucoes.htm >,
Acesso em: 13 fev. 2013.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolucdo RDC n° 259, de 20
de setembro de 2002. Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados. Subitem 3.3. alterada(o) por: Resolucdo RDC n° 123, de 13 de maio de
2004. Diario Oficial da Unido,n. 92,s. 1., p. 41-42, 2003a. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/393963/RDC_123.pdf/01b5df4e-0308-44fd-
ad3c-76382398b8fd > Acesso em: 13 jul. 2016.
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