UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOQOS
FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE

ANALISE DA GESTAO DE CUSTO DE CARDAPIOS: Estudo aplicado
em Restaurante Escola

ODAIR DAVALOS

Bacharel em Nutricdo

DOURADOS-MS
2018



ODAIR DAVALOS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DA GRANDE DOURADOS

ANALISE DA GESTAO DE CUSTO DE CARDAPIOS: Estudo aplicado
em Restaurante Escola

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
Curso de Nutricao da Faculdade de Ciéncias da Saude
da Universidade Federal da Grande Dourados, sob
orientacdo da Profa. Dr®: Angélica Margarete
Magalhées

DOURADOS-MS
2018



ANALISE DA GESTAO DE CUSTO DE CARDAPIOS: Estudo aplicado
em Restaurante Escola

ANALYSIS OF THE COST MANAGEMENT OF CARDAPIOS: Study
applied in Restaurant School

Odair Davalos!

Angelica Margarete Magalhaes?

! Graduando do curso de Bacharelado em Nutricdo da Universidade Federal da Grande
Dourados

2 Docente do Curso de Bacharelado em Nutricdo da Universidade Federal da Grande Dourados

Resumo

A inadequada gestdo de custos de produgéo pode comprometer, tanto a qualidade de produtos
e servicos quanto a lucratividade de empresas. Este estudo tem como objetivo analisar o
processo de gestdo de custos de cardapios de um restaurante. Pesquisa aplicada ao restaurante
escola Bistrd Eco Sol UFGD, consistindo de levantamento de dados referentes a custos de
cardapios, com recorte para custo de géneros alimenticios, utilizando documentos cedidos pelo
restaurante, seguido de analise, com base no método Curva ABC. Foram analisados 13
cardapios ofertados num total de 26 vezes. 15,38% dos itens compdem o grupo A; 26,92%
compdem o Grupo B e 57,7% comp6em o Grupo C. De acordo com a classificacdo, pode-se
perceber que a gestdo de custos no restaurante escola Bistrd Eco Sol segue os padrbes
recomendados pela literatura, uma vez que a concentracdo da oferta é maior para itens de menor
preco.

Palavras-Chave: Refei¢cdes fora do lar. Administracédo de restaurantes. Curva ABC.

Summary

The inadequate production cost management can compromise both the quality of products and
services and the profitability of companies. This study aims to analyze the process of cost
management of menus of a restaurant. Applied research to the restaurant Bistré Eco Sol UFGD,
consisting of data collection referring to menu costs, with a section for food costs, using
documents provided by the restaurant, followed by analysis, based on the Curve ABC method.
We analyzed 13 menus offered in a total of 26 times. 15.38% of the items constitute the group
A; 26.92% constitute the group B and 57.7% constitute the group C. According to the
classification, it can be seen that the cost management in the Bistrd Eco Sol school restaurant
follows the standards recommended by the literature, since the concentration of supply is
greater for lower priced items.

Keywords: Meals outside the home. Administration of restaurants. ABC curve.

INTRODUCAO

Com o decorrer dos anos e aumento da populacdo, 0 nimero de pessoas que passaram
a optar por fazer suas refeigdes fora de casa vem aumentando cada vez mais, um dos principais
motivos é a falta de tempo para estar preparando sua propria refeicdo (AVELAR; REZENDE,
2013). Essa demanda acabou favorecendo o aumento de estabelecimentos do setor de
alimentacéo fora dor lar, como lanchonetes, food truck, e restaurantes, entre outros (BEZERRA
etal, 2017). Embora esse setor da Economia esteja aquecido, para Magalhaes et al. (2015), ndo
ha correlacdo positiva com lucratividade, sendo a falta de conhecimento dos administradores e



a falta de gestdo de custos, os problemas apontados como causa, o que pode acabar levando as
empresas do setor, a faléncia.

Ter controle do custo da refei¢do é extremamente importante, para controlar a qualidade
e quantidade de alimento preparado por dia, ter conhecimento do custo de cada ingrediente é
importante para ter o controle financeiro da empresa (RAMOS et al, 2013).

Estudos que contemplem essa problematica sdo importantes no processo na melhoria
desses processos de gestdo, com base nisso este estudo traz como questdo problema: como
utilizar o método abc em restaurantes, visando a melhoria do planejamento e gestdo de custos
(VAGO et al, 2013).

A curva ABC é uma ferramenta administrativa de auxilio a gestdo das matérias-primas
que classifica os diferentes itens em classes, dando prioridade para os produtos de maior
importancia de acordo com a quantidade e o custo total de cada item (ARAUJO; MARQUES;
CORREIA, 2013).

A curva ABC consiste da divisdo dos itens em trés grupos, de acordo com o valor de
demanda, em se tratando de produtos acabados, ou valor de consumo quando se tratarem de
produtos em processos, ou matérias-primas e insumos (VAGO et al, 2013).

Considerando-se que o setor de refeicdes fora do lar tem uma importante fatia de
mercado com a crescente de demanda de produtos e servico nessa area torna se importante a
realizacdo de estudos que oferecam elementos para melhoria de gestdo de empresas desse setor
(MAGALHAES et al, 2015). Nesse sentido, este estudo teve por objetivo analisar o processo
de gestdo de custos de cardapios de um restaurante escola, com base no método Curva ABC
(VAGO et al, 2013).

METODOLOGIA

Pesquisa aplicada ao restaurante escola bistré eco sol, consistindo de levantamento e
analise de dados referentes a custos de cardapios, com recorte para custo de géneros utilizando
documentos cedidos pelo restaurante, conforme proposto por Aradjo Marques e Correia (2013).
Inicialmente foi levantada uma lista de cardapios praticados no periodo do primeiro semestre
letivo de 2018 e respectivos pregos, os quais séo devidamente calculados pelo setor de gestéo
do restaurante escola e registrados em documentos tais, como, livros de registros, atas e pastas
de arquivos.

O valor de demanda foi determinado multiplicando-se o preco unitério de cada item pela
demanda, ou seja, pelo nimero de vezes que o cardapio foi ofertado o periodo (KOCH, 2000).
A analise foi baseada no método da Curva ABC ou 80 — 20, que consistiu da divisdo dos
cardapios em trés grupos, de acordo com o valor de demanda, por se tratar de custeio de
produtos acabados (MOTA, 2011).

A divisdo dos grupos foi feita de acordo com Pozo (2010):

A: valor alto

B: valor intermediario.

C: valor baixo.

Nesta classificacdo dos itens 10% a 20% devem ser classificados como de classe A; 30% a 40%
de classe B e 50% de classe C.

RESULTADOS E DISCUSAO

Foram identificados 14 cardapios, que foram ofertados num total de 56 almocos
servidos.

De acordo com o método proposto, Curva ABC, os pratos foram classificados como:
Grupo A:
Ensopado de peixe com batata



Yakisoba com pées de ervas
Carreteiro de charque com mandioca frita
Risoto de calabresa com creme de milho verde
Talharim sem gluten ao creme de cenoura
Grupo B:
Talharim caseira a bolonhesa
Vaca atolada
Talharim sem gldten ao creme de cenoura
Bobo de frango
Risoto de abdbora cabotia com carne seca
Grupo C:
Escondidinho de frango
Mini Feijoada
Arroz primavera
Carreteiro de carne suina
Talharim caseira a bolonhesa

O quadro a seguir mostra a relacdo de cardapios ofertados, o respectivo custo per capta,
namero de vezes ofertado e 0s grupos.

Quadro representativo da distribuicdo de cardapios por

grupo
.. | Numero
Cardéapios ofertados Custo (%eg)caplta de vezes| Grupo
ofertado
Ensopado de peixe com batata 7,09 1
Yakisoba com paes de ervas 4,77 2
Carreteiro de charque com 3,20 2
mandioca frita a
Risoto de calabresa com creme 2,41 2
de milho verde
Talharim sem glUten ao creme 2,31 2
de cenoura
Talharim caseira a carbonara 3,59 3
Vaca atolada 3,55 3
Bobo de frango 2,98 5 b
Risoto de abobora cabotid com 2,88 5
carne seca
Escondidinho de frango 2,54 5
Mini Feijoada 2,81 6
Arroz Primavera 2,46 6 c
Carreteiro de carne suina 1,50 6
Talharim caseira a bolonhesa 2,83 8

De acordo com a classificacdo, pode-se perceber que 20,42% dos itens compdem o
grupo A; 31,89% compdem o Grupo B e 47,77% compdem o Grupo C. O gréfico 1 mostra a
correlacdo entre preco e frequéncia de oferta dos cardapios.



Correlagdo entre prego e frequéncia de oferta de cardapios
do Restaurante escola Bistro Eco Sol
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Gréfico 1: Correlagdo entre preco e frequéncia de oferta dos cardapios do Restaurante escola
Bistro Eco Sol

Com o decorrer do tempo, cada vez mais vem aumentando o nimero de pessoas a optar
por fazer suas refeiches fora de casa, tanto por falta de companhia, pela praticidade e
principalmente falta de tempo para estar preparando sua alimentacdo (AVELAR; REZENDE,
2013). Com isso 0 numero de restaurantes vem crescendo gradualmente com o decorrer dos
anos (BEZERRA et al, 2017). Para enfrentar a concorréncia, uma gestdo adequada de custos €
primordial.

Os clientes estdo cada vez mais exigentes, sempre procurando qualidade e menor prego
(RAMOS et al, 2013). Assim sendo, é importante que a empresa que venha estar oferecendo 0s
alimentos esteja apta a oferecer qualidade e bom preco, com isso é fundamental que estejam
capacitados a atender bem seus clientes. Portanto, os custos devem ser bem planejados, para
que ndo tenha gastos desnecessarios, trazendo beneficios e controle de estoque das mercadorias,
evitando desperdicios e gastos.

Embora o setor de alimentagdo fora do lar seja uma importante fatia de mercado,
representando uma oportunidade para as empresas, se estas ndo seguirem padrdes de controle
de custos correm o risco de ndo obter lucros (MAGALHAES et al, 2015). Este estudo
demonstrou que o Restaurante escola tem uma gestdo voltada ao controle de custos, por manter
um rigoroso registro de precos e calculos precisos dos gastos.

Este estudo demonstrou que a gestdo do Restaurante escola estd alinhada ao proposto
por Ramos et al, (2013), para os quais responsavel por servigos de alimentacdo devem ter
conhecimento e boas ideias na elaboragdo de cardapios, com o intuito de atrair o
cliente/comensal, deve-se tomar cuidado para ndo criar cardapios mondtonos, sempre estar
oferecendo variedade. Com isso é importante ter o conhecimento das ferramentas que ajudarédo
na administracdo de mercadorias, fazendo com que tenha um bom rendimento nos lucros,
evitando assim, a faléncia.

CONCLUSAO

No Restaurante Escola Bistr6 Eco Sol, hd diversificacdo de cardépios, evitando a
monotonia.
A gestdo de custos no restaurante escola Bistrd Eco Sol segue os padrdes recomendados pela
literatura, uma vez que a concentracdo da oferta € maior, para itens de menor preco.



O uso do método da Curva ABC se mostrou eficaz para analise de custos de cardapios ofertados.
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