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RESUMO

Com o crescimento progressivo do numero de pesgomasostumam fazer refeicoes
fora de casa, surge cada vez mais a abertura ds nestaurantes. Para que as empresas
deste setor obtenham resultados desejados € méTessatrolar os custos de
fabricacdo, além das despesas geradas no procesBoalidade deste trabalho é
analisar o custo mensal de um restaurante da caaB@®urados-MS, apurando o custo
unitario por produto e determinando a margem déribaicdo e ponto de equilibrio,
além de fixar o preco minimo para venda, garantandontinuidade da empresa. Para a
coleta dos dados foi realizada uma entrevista tesada com proprietario do
restaurante, identificando os custos e despesaa qugresa possui. Constatou-se que
ele ndo possui um sistema de custeio, efetuandmtoote com base nos custos totais.
Este trabalho possibilitou identificar os custdaaatividade do produto, sendo de total
importancia para empresa, que através das infoesaefaboradas o gestor podera
tomar decisdes mais precisas.

Palavras Chave:restaurantes; custos; margem de contribui¢cdo; miemuilibrio.



ABSTRACT

With the progressive increase in the number of [geago usually make eating out
increasingly comes the opening of new restaurdfas.companies in this sector to
obtain desired results it is necessary to contrahufacturing costs, plus the costs
generated in the process. The purpose of this stuttyanalyze the monthly cost of a
restaurant in the city of Dourados, MS, calculatihg unit cost per product and
determining the contribution margin and breakevemtp and set the minimum price
for sale, ensuring business continuity. For dateection a structured interview with the
restaurant owner was performed, identifying thetsasid expenses that the company
has. It was found that it does not have a costystes, making the control based on the
total costs. This work enabled us to identify tlests and profitability of the product,
and all-important for the company, which througformation prepared the manager
may make more accurate decisions.

Keywords: restaurants; cost; contribution margin; breakeven.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, o habito de comer fora de casa crestg@antemente, seja por falta
de tempo, seja como lazer. Com essa busca pekagiesle servicos, fazer refeicbes
em bares e restaurantes esta virando rotina. @omdendo este crescimento, aumenta
também a abertura de novos negdcios para atemaapla procura neste segmento.

Segundo a Associacao Brasileira de Bares e Restasr@ABRASEL, 2014)
“este ramo representa atualmente 2,7% do PIB bnasilO habito da alimentacéo fora
de casa corresponde a 30% dos gastos dos brasileom alimentos”. Nesta
perspectiva, sdo crescentes as possibilidades edta afeste servico, bem como, o
estudo de viabilidade destes negdcios.

Para implantacédo de qualquer empresa, seja qualdtvidade é fundamental a
criacdo de um plano de negocios contemplando ad@stas custos com o objetivo de
prever o desempenho da futura empresa, para, ia garplano de negdcio, tomar
decisbes e identificar a melhor alternativa de rgegtorno financeiro no negocio e
consequentemente sobrevivéncia no mercado (SEBRHNHE,).

O controle de custos tem por finalidade o forneatmele informacdes que
contribuem para auxiliar no setor administrativauilia na lucratividade da empresa
de acordo com o seu planejamento adequado. Parang@eempresa tenha um bom
desempenho com o controle de custos, é precisoandigse muito rigorosa em todos
0s setores da empresa, ja que o0 controle de conétnsesta somente ligado com a
producdo, como também com tudo que influencia aééogproduto acabado chegue ao
consumidor final (PORTAL EDUCACAO, 2015).

Em qualquer ramo de negocio, € necessaria a capacide avaliar o
desempenho das atividades e apurar os custos ath#@s, isso faz com que o negdécio
se torne mais competitivo no mercado em que atvdanelo as demissbes e 0
fechamento da empresa. Os administradores queonferem o custo de seus produtos
terdo dificuldade de determinar a margem de luitxay um preco preciso aos Sseus

produtos e também podem sofrer prejuizos em detadas vendas.

1.1 DEFINIQAO DA PROBLEMATICA
Definir a problematica, nada mais é, que demonstrabjetivo da pesquisa.

Beuren (2010) sustenta o conceito de que formutamptoblema implica determinar



com precisdo o objetivo central da investigacaeseitve recomendacdes para ajudar

no processo da formulacdo do problema:

o problema deve ser expresso de forma interrogativa

o problema deve ser delimitado a uma dimenséo lyiave

o problema deve ser formulado de maneira clargpkcis;

0 problema deve ser preciso quanto aos limitesidepglicabilidade; e
o problema deve apresentar referéncias empiricas.

(GIL, 1999 apud BEUREN, 2010, p. 52).

Rudio (1978, p. 75 apud BEUREN e COLAUTO, 2010154) explica que:

formular o problema consiste em dizer, de maneixpli@ta, clara,
compreensivel e operacional, qual a dificuldade aajmal nos defrontamos
e que pretendemos resolver, limitando o seu camppresentando suas
caracteristicas. Desta forma, o objetivo da forg@idado problema da
pesquisa é torna-lo individualizado, especificopirfundivel.

Diante da necessidade de informacOes contabeis gatantinuidade das
empresas em varios ramos do mercado, surge umadadguanto a apuracao dos custos
de um restaurante na cidade de Dourados/MS. A Gilidede enquanto fornecedora
de informagdes, precisamente no ramo de Custosuposnsolidados conceitos de
calculos que podem direcionar proprietarios e gestde empresas. Consolidando os
conceitos de custos, esta pesquisa propde-se daestalcular qual o resultado
apontado pelo célculo da margem de contribuicdo eodponto de equilibrio de um
restaurante que serve espetinho da cidade de Doura&MS?

1.2 OBJETIVOS

Quanto aos objetivos, Beuren (2010) afirma que s&o fundamental
importancia para o entendimento e desenvolvimeatpesquisa e indicam o resultado
que se pretende atingir ao final do trabalho. Gezate, é elaborado um objetivo geral
em torno de objetivos especificos. O objetivo gerslica uma acdo ampla do
problema, por isso mesmo ele deve ser elaboradobem@ na pergunta de pesquisa.
Desse modo, os objetivos especificos devem desaeges pormenorizadas, aspectos

especificos para alcancar o objetivo geral esteigele

1.2.1 Objetivo Geral
Analisar os resultados apontados pela margem deilmggéo e o ponto de

equilibrio de um restaurante que serve espetinluaddae de Dourados/MS



1.2.2 Objetivos Especificos

- Estudar teoricamente o calculo e a aplicacdo deyem de contribuicdo e
ponto de equilibrio;

- Pesquisar as informacdes necessarias para olocattal margem de
contribuicdo e do ponto de equilibrio;

- Elaborar um questionario/entrevista das inforreaciecessarias para 0s
calculos pretendidos; e

- Analisar os célculos e inferir sobre os resultacmm vistas a deciséo.

1.3 JUSTIFICATIVA

Na justificativa de um trabalho de conclusédo desaudeve-se demonstrar qual
a importancia da pesquisa, 0 que esse trabalho gnodiar para pessoas e empresas,
ou seja, como essa pesquisa pode influenciar demoaio geral para que possa
conhecer e entender sobre o tema. Beuren (2016, \4pRGARA, 1997) afirma que
na justificativa de um trabalho devem-se apontacaagribuicdes de ordem pratica,
como também, é preciso pontuar como 0s resultaalpgshuisa podem contribuir para
a evolucdo do conhecimento tedrico e da praticajusodiz respeito especificamente
ao objeto de estudo.

O presente trabalho justifica-se pela importan@autha analise contabil na
apuracdo dos custos de um restaurante, apontamdo as andlises do calculo da
margem de contribuicdo e do ponto de equilibrioepoéhformar sobre os resultados e

as decisoes.



2 REVISAO TEORICA

A reviséo tedrica deve dar estrutura para o asspeEsguisado com base em
estudos de outros autores sobre o tema. SegunderBé010, p.69), “trata-se de
definir a abordagem necessaria para abranger pweeles presentes na pergunta de
pesquisa, € por consequéncia, no objetivo geral os objetivos especificos
estabelecidos a partir do mesmo.” A autora aindianaf que a revisao teorica é
destacada por fazer a anélise e interpretacaoattus doletados na pesquisa.

Nesta segéo serdao apresentadas definiches de ({ldatsb de Custos, bem

como, o uso de métodos para apuracdo de custosalerapresa.

2.1 CONTABILIDADE DE CUSTOS

A contabilidade de custos surge para atendes &ssidades dos negocios em
calcular os custos de producédo para a formacaovaloses dos estoques. Segundo
Martins (2008, p. 23),

a Contabilidade Custos nasceu da ContabilidadenE@ia, quando da
necessidade de avaliar estoques na indUstriaatasfa que era facil na
empresa tipica da era do Mercantilismo. Seus pimeiderivam dessa
finalidade primeira, e por isso, nem sempre cores@guatender

completamente as suas outras duas mais recentesvavgimente mais

importantes tarefas: controle e deciséo.

Maher (2001), resume a Contabilidade de Custos abramo da Contabilidade
que mede, registra e relata informagcdes sobre suB@ra Leone (2000, p. 40), “a
Contabilidade de Custos, para operar seus sistatrasCustos, devera receber
informacdes dos demais subsistemas.”

Ou seja, a Contabilidade de Custos esta desengodviseu campo de atuacao
cada vez mais abrangente, pois além de informalar exato dos custos, ela nos da

informacdes necessarias para o controle e tomadadikfio dentro da empresa.

2.1.1 Custeio Variavel

A literatura apresenta métodos de custeio comodsre classificar os custos e
apropriar aos produtos. Dentre estes meétodos, bdésteio por absorcdo, utilizado
normalmente para o calculo de custos para formdga@stoques. Também, o Custeio
Baseado por Atividade (ABC), que identifica os ogstle producdo as atividades
(MARTINS, 2008). As prerrogativas teoricas que d&mn os objetivos desta pesquisa



sdo atendidas pelo conceito do Custeio Variaved, ppssibilita pela sua forma de
identificar os custos aos produtos, o célculo degera de contribuicdo e do ponto de

equilibrio.

Maher (2001, p. 361), escreve que “Custeio Varia@elum sistema de
contabilizacdo de custos em que apenas os cusiéseia de producdo séo atribuidos
aos produtos.” Leone (2000), apresenta a definiigiigue este custeio é usado para
acumular os custos de qualquer objeto ou segmentonth empresa. O critério de
custeio variavel é assim denominado porque trat @stos que variam com 0
parametro operacional que foi escolhido para sss& de volume ou da atividade ou
de segmento da empresa.

Para Martins (2008, p. 48), “s6 sdo alocados aodupos 0s custos variaveis,
ficando os fixos separados e considerados comaesasmo periodo, indo diretamente
para o resultado. Para os estoques sO vao, consequiEncia, custos variaveis.” Em
resumo, o Custeio Varidvel € um método de contabilos custos de uma producéo
avaliando somente os custos que variaram durgmeiado.

2.1.2 Custos: Direto ou Indireto E Fixo ou Variavel

Ao definir estes conceitos, inicialmente parecemdrsmos, por tratarem de um
mesmo objeto que sdo os custos. Porém, na codtat®lide custos, estes conceitos sédo
claros e definidos, principalmente quando se wataplicacdo do método de custeis.
Normalmente, os conceitos de direto ou indiretay sélizados pelo custeio por
absorcao. Nesta pesquisa, devido ao uso do cwsteavel, o foco se da nos conceitos
de fixo e varidvel. Mesmo assim, 0s conceitos péiesentados para esclarecer o leitor.

Primeiramente, quanto as definicbes de direto direto, Leone (2000) define
como custos diretos todos os custos possiveisetitifidar com os produtos, do modo
mais econdmico e logico. Os custos indiretos degrandio emprego de taxas de rateio,
de parametros, para apropriagdo dos valores aahutps Martins (2008, p. 48),

enfatiza que:

Custos Diretos sdo os custos que podem ser diratanagropriados aos
produtos, bastando haver uma medida de consumodramas de materiais
consumidos, embalagens utilizadas, horas de maubde utilizadas e até
guantidade de forca consumida). E Custos Indirsfmsos custos que ndo
oferecem condi¢éo de uma medida objetiva e quakgumeativa de alocagéo
tem de ser feita de maneira estimada e muitas aehégaria.



Maher (2001, p. 69), resume “Custos Diretos emagyeal custo que pode ser
relacionado diretamente com um objeto do custos Ewastos Indiretos em qualquer
custo que ndo pode ser relacionado diretamenteuroraobjeto de custo.” Ainda, séo
exemplos de Custos Indiretos os materiais indirgtess sdo os materiais utilizados no

auxilio da producéao, a supervisao geral, a depgy@gjas seguros, etc.

Quanto a definicao de fixo ou variavel, segundonee2000, p. 71), um “Custo
Fixo é constante no total, na faixa de volume @l da atividade esperada que esteja
sendo considerada. E um custo variavel € um custoégproporcional ao nivel da
atividade.” Para Maher (2001, p. 75) “Custos Fixg#) 0s custos que nao se alteram
qguando o volume se altera, dentro de um intenelkvante de atividade. E os Custos
Variaveis, sdo os custos que se alteram na prapalicéta da alteracdo no volume,

dentro de um intervalo relevante de atividade.”

Martins (2008) exemplifica um Custo Fixo como ogalel de fabrica, € de
determinado valor, independentemente de aumentadinonuicbes naquele més do
volume elaborado de produtos. Escreve ainda queseetratando de Custo Variavel,
quanto maior a quantidade produzida, maior seuuwrnas Dentro, portanto, de uma
unidade de tempo (més, nesse exemplo), o valoustim com tais materiais varia de
acordo com o volume de producao; logo, materiaiet@s sdo Custos Variaveis.

Segundo Bornia (2002) o comportamento dos cuskos f& variaveis, na sua
totalidade e unitariamente, quanto a variacdo donve produzido ou vendido &

demonstrado conforme a Figura 1:

Custos variiveis

Custos fixos

.
P

Volume de Produpso

FIGURA 1: A divisdo dos custos fixos e varaveis
Fonte: Bornia (2002, p. 42)



De modo geral, os custos fixos sdo aqueles qusaatteram em determinado
periodo da producdo, ja os custos variaveis seaaltele acordo com o numero de
quantidade produzida.A definicAo dos custos conmalsdixo ou variavel, conduz a
aplicacdo das formulas para os célculos da MargenCahtribuicdo e do Ponto de

Equilibrio, conforme segue.

2.1.2.1 Margem de Contribuigcéao

Segundo Leone (2000, p. 375), “a margem de comtdble a diferenca entre as
receitas e o custo diretos e variaveis identifisadoum produto, linha de produtos,
servigos, processos, segmentos, enfim, a cada srolgetos em que se pode dividir a
atividade de uma empresa.” Maher (2001, p. 44&)mafque “o0 aumento da margem
de contribuicdo unitaria tem que vir de aument@uio de venda, de diminuicdo do
custo variavel unitario ou de uma combinacao dessakdas”.

Para Martins (2008, p. 179), “a diferenca entrerec@ de venda e o Custo
Variavel de cada produto é o valor que cada uniddeliivamente traz a empresa de
sobra entre sua receita e o custo que de fato ppav® que lhe pode ser imputada sem

erro.” Ele demonstra essa margem pela seguinteufarm

MC = PV - (CV + DV)

Onde:

MC = Margem de contribuic&o

PV = Preco de Venda ou Receita Bruta
CV = Custo variavel

DV = Despesa variavel

Analisando a margem de contribuicdo de cada proéuytossivel verificar se

existe algum deles que possui maior capacidadedertrentabilidade para empresa.

2.1.2.2 Ponto de Equilibrio

Crepaldi (1999), afirma que dividindo os custossalaspesas fixas totais pela
margem de contribuicdo unitaria, obtém-se o pomoequilibrio contabil. Segundo
Martins (2008), o Ponto de Equilibrio Contabil sekdido quando a soma da margem
de contribuicdo totalizar o montante suficienteapewbrir todos os custos e despesas
fixas, ou seja, quando receitas menos 0s custeslespesas totais dao resultado nulo.
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Também € possivel, pelo conceito de ponto de équilidentificar os valores
relativos a aspectos econémicos e financeiros. i@oRte Equilibrio Econémico se da
no momento em que as despesas e os lucros sengurlsseja, unidades ou valor da
receita necessaria para cobrir todos 0s custosmesias, somado ao valor do lucro
preterido. E o Ponto de Equilibrio Financeiro éaaado quando o valor das
disponibilidades permanece inalterado, independeiee de haver resultado contabil
ou econdmico tendo como foco o valor das vendasssadias para que as necessidades
financeiras de entrada e saida de recursos sea#ftpiiv. As formulas para o calculo

destes pontos de equilibrio estdo apresentadasiar§l:

Ponto de Equilibrio — PE Formula
Custos e Despesas Fixas

Margem de Contribuicdo Unitaria
Margem de Contribuicdo Unitaria

Custos e Despesas Fixas + Lucro Desejavel
Margem de Contribuicdo Unitaria

Custos e Despesas Fixas - Gastos Ndo-Desembolsaveis

QUADRO 1: Férmulas dos Pontos de Equilibrio
Fonte: Adaptado de Martins (2008)

PE Contabil

PE Econdmico

PE Financeiro

Esta pesquisa apresenta o Ponto de Equilibrio Gigntfue graficamente, a

representado da seguinte forma:

R$t Receita
Lucro
Custo
Total
Pe R$ Custo
Variavel
prejuiz R
Custos
I Fixos

Pe Qtde Quantidaa

FIGURA 2: Ponto de Equilibrio
Fonte: Adaptado de Maher (2001, p. 437)
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E importante ressaltar que a técnica do ponto déileip é um conceito que
auxilia a empresa na gestdo de curto prazo. O pdatequilibrio mostra o ponto
minimo que a empresa precisa operar, onde luggaad a zero, e nesse ponto minimo
de operagdo a empresa consegue cobrir seus casitbgeis e fixos. Assim ndo se pode
pensar num planejamento a longo prazo para umaaung que dé prejuizo e nao
consiga pagar seus custos (PADOVEZE, 2009).

A andlise do ponto de equilibrio pode demonstmdetarminagdo do volume de
producdo necessaria para obter lucratividade. Aterale, procuramos conhecer essa

analise para avaliar se o investimento em um neg#h, ou esta sendo rentavel.

2.2 ANALISE DE CUSTOS

Para Neto (2008) a analise de custos € uma fertanastratégica no processo
de tomada de decisfes, 0 que o torna indispensavexecucdo de tarefas gerenciais,
tais como formacgéo de precos, otimizacdo da prajugiorizacdo de estoque, entre
outros.Para que uma empresa obtenha lucros, o preco degyeailisos e/ou servigos
devem ser suficientes para cobrir todos os custesenmtes a producgdo, todas as
despesas da organizacdo bem como gerar um lu@apaesma e consequentemente
aos seus sOcios.

Em toda a analise dos custos um dos aspectos mp@tantes é verificar o
comportamento do custo total ao nivel de equilibiemte das alteracdes nos custos
fixos, custos variaveis ou mesmo em ambos (IUDIC3BR009).

Segundo Cunha (2007) o objetivo maior da analisecdstos das empresas € 0
de servir de suporte como ferramenta dentro doegsuac de gestdo. Principalmente
quando se trata de: planejamento, controle e irdodm. O Quadro 1 explica estes

conceitos:

ASPECTO DEFINICAO

Planejamento | para que a empresa possa identificar as altersaidgpois possa optar pela
melhor alternativa podendo, assim, maximizar oduta sociedade.

Controle para que a empresa saiba exatamente o que elanteetegdo aos seus estoques
quanto ganha em relacdo as suas vendas, quabdwagque deve incentivar ng
momento da venda, etc.

Informacao para que a empresa possa se posicionar quantcis8eteestratégicas do tipo:
guantidade a ser produzida/vendida, se a empresacdenprar ou fabricar, etc.

QUADRO 2 — gestéo de custos
Fonte: adaptado de Cunha (2007)
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A analise dos custos de uma empresa fornece inf@esado tipo: apuracao do
custo dos produtos, das mercadorias e dos servamsacdo dos resultados dos
produtos, das mercadorias e dos servi¢os; apudgéntabilidade e da eficiéncia dos
produtos, das mercadorias e dos servi¢os; anaisiesempenho dos diversos setores
da empresa; otimizacdo de resultados; parametmasgofixacdo do preco de venda;

percentual maximo de desconto a ser concedido; etc.
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3 METODOLOGIA

Referente a metodologia da pesquisa, Beuren (2@fidy)a que ela € definida
com base no problema formulado. Deve-se mostraocesse problema se relaciona
com os objetivos adotados na pesquisa, justificaamdescolha realizada, para que
figuem nitidas as razGes das opcdes feitas pelguisesior, uma vez que interferem
diretamente nos resultados da pesquisa. E reletemtsgém demonstrar quando, quem
e como sao coletados os dados junto a amostracselda. Essas informacdes devem
ser transparentes para que, se outro pesquisadsar gaplicar a pesquisa, consiga

utilizar os mesmos procedimentos.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA
Nos itens do texto que seguem, sdo apresentadeagitmme a classificacéo
desta pesquisa quanto aos objetivos, procedimerdabsrdagem do problema.

3.1.1 A pesquisa quanto aos objetivos

Segundo Beuren e Raupp (2010, p. 80), “diante dasselade de se definir o
delineamento da pesquisa, quanto aos objetivosr@od trabalho monografico se
enquadrar como uma pesquisa exploratoria, descrdiv explicativa”. No presente
trabalho emprega-se a pesquisa descritiva quefisamientificar, relatar e comparar
dados. Foram apresentados os tipos de custos,gemale contribuicdo e o ponto de
equilibrio. Assim, analisando os dados de um restée da cidade de Dourados, foi
demonstrado como esses indicadores podem cooeeao fpbom funcionamento e boa

gestao em um restaurante.

3.1.2 A pesquisa quanto aos procedimentos

Beuren e Raupp (2010, p. 83) indicam que “os piliooentos na pesquisa
cientifica referem-se a maneira pela qual se condegtudo e, portanto, se obtém os
dados”. Neste trabalho foi feita uma pesquisa dgpéfica, utilizando livros que
apresentam o0s conceitos da Contabilidade, espmuoéicte no que diz respeito ao
estudo e andlise dos custos. Também foi feito undesle caso em um restaurante de

pequeno porte da cidade de Dourados/MS.
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O estudo de caso é importante, pois reuni e detafbemacdes apuradas. A
riqueza dessas informacdes auxilia num maior entesrdo e possivel resolucéo de

problemas relacionados ao assunto estudado (BEURENUPP, 2010).

3.1.3 A pesquisa quanto a abordagem do problema

As tipologias de pesquisa quanto a abordagem dugma sdo destacadas em
pesquisas qualitativas e quantitativas. Richardd®99, p. 80 apud BEUREN e
RAUPP, 2010, p. 91) explica que “os estudos queregamn uma metodologia
qualitativa podem descrever a complexidade de mi@tado problema, analisar a
interacdo de certas variaveis, compreender e fit@ssprocessos vividos por grupos
sociais”. Neste trabalho foi feito uma pesquisanjtetiva, onde foram coletados dados
através de uma entrevista estruturada, com quéstiomle perguntas abertas ao
proprietario do restaurante pesquisado, com o igbjede coletar o0 maximo de
informacBes com qualidade para um bom entendimedatcsituacdo da empresa,
calculando assim a margem de contribuicdo e o pemuilibrio.

Conforme Andrade (2007), a entrevista, cuja técndm obtencdo de
informacdes é aquela em que o investigador apresgrgstionamentos pessoalmente a
populacdo, com o objetivo de obter dados necessgrawa responder a questado
estudada. A entrevista pode ser classificada emtestda, semiestruturada ou nao
estruturada. A entrevista estruturada acontecedguarentrevistador segue um roteiro
estabelecido com perguntas predeterminadas, podedestionario ser de respostas

abertas ou fechadas.

3.2 OBJETO DE ESTUDO

O meio no qual o estudo foi desenvolvido consistauen restaurante localizado
na cidade de Dourados/MS. A empresa trabalha nmes#gg a La Cartecom a
caracteristica especifica no fornecimento de espeadide carnes variadas, simples ou
com acompanhamentos como: arroz, feijao, mandicasagrete.

A empresa estudada possui 6 (seis) funcionariogjoseles: 1 operador de
caixa, 1 churrasqueiro, 1 cozinheira e 3 garconsho@rio de funcionamento da

empresa € de terca a domingo, entre as 18:00 ® 2@ihs. O periodo estudado



compreende ao més de maio do ano de 2015. O ral@iemtrevista realizada com o

empresario encontra-se no Anexo 1 deste trabalho.
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

Os dados foram obtidos através de visita na empeesamtrevista com o
proprietario, buscando entender o processo pramldéivempresa para realizar a analise
dos custos da melhor forma possivel. A empresaadtuainda ndo possui uma técnica
para apuracdo dos custos. O controle de seus cestiespesas atualmente é feito
atraves de registros de entradas e saidas em llecasotacdes, ou seja, o proprietario
nao tem certeza de que suas vendas estdo supeyamsiexpectativas referentes a

lucratividade desejada.

4.1 DEMONSTRACAO DO FATURAMENTO

O preco de cada espetinho completo varia de acowdo a opcdo de carne
desejada. O cardapio com os tipos e valores deasgadinho € demonstrado no Anexo
2. O espetinho de carne com maior custo é comiaiia por 18,00 enquanto o de
menor custo por 10,00. Para esta pesquisa, foidmasio um custo médio entre o
maior e o menor valor. Na Tabela 1, as vendasiad&mensal, com base no custo

médio, referente ao periodo estudado:

TABELA 1: Faturamento Diario/Mensal
PERIODO | PRODUTO | QTDE |PRECO MEDIO Unit TOTAL EM R$
Diario Espetinho 120 14,00 1.680,00
Mensal Espetinho 3.12¢ 14,00 43.680,00

Fonte: Dados da pesquisa

Segundo informacao do proprietario do restaurgmte,dia sdo vendidos 120
espetinhos. Considerando que o atendimento é giestigiras a domingos, este numero
diario multiplicado por 26 (considerando més ded3 menos 4 segundas feiras). No

més de estudo as vendas chegaram a 3.120 unidades.

4.2 DEMONSTRACAO DOS CUSTOS VARIAVEIS
A Tabela 2 demonstra o custo direto total da medgrima utilizada na

producédo dos produtos no periodo estudado.
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TABELA 2: Custo da matéria-prima

MATERIA-PRIMA R$
Carne comum/ kilo 8.736,00
Arroz 561,60
Feijao 778,44
Mandioca 936,00
Vinagrete 780,00

Total 11.792,04

Fonte: Dados da pesquisa

O custo da matéria-prima corresponde ao periodesti@lo, equivalente a um
més, calculando pela média de refei¢cdes diariagseptada por 120 porgdes. O dono
do restaurante paga em média 14,00 no quilo dagsadm quilo de carne equivale a
5 (cinco) espetinhos prontos. Portanto sdo consasnpmbr més 624 kg de carnes,
gerando um custo de 8.736,00.

No pacote de 5 kg de arroz é pago 9,00 produziimtjuenta porgdes, assim
utilizando 12 kg de arroz diarios, por més totalima custo de 561,60. No caso do
feijdo € pago 4,99 pelo quilo que rende em méditeviefeicdes. Utilizando 6 kg por
dia ao fim do més gera um custo com feijao de 78,4

De acordo com o proprietario, o quilo da mandiocarprado a 3,00 somando
a quantia de 936,00 mensais, pois um quilo correpa dez porcdes. O vinagrete é
composto por tomate, cebola, pimentdo e vinagrea paproprietario o quilo do
vinagrete custa 5,00 e produz vinte porgdes, gerangasto mensal com vinagrete de
780,00.

Observa-se que a matéria-prima que possui a nmeiida sle recursos € a carne,

que representa a matéria-prima predominante daurestte em estudo.

4.3 DEMONSTRACAO DOS CUSTOS FIXOS
Seguem na Tabela 3 todos os custos indiretos aggireadempresa no periodo

estudado e que ndo podem ser alocados diretanwenpeautos.



TABELA 3: Custos Fixos

CUSTOS INDIRETOS R$
Aluguel 1.400,00
Agua 200,00
Energia Elétrica 400,00
Telefone 100,00
Funcionarios 4.360,00
Gas 188,00
Carvao / Lenha 624,00
Pré-labore 4.000,00
Material de limpeza 520,00
Honorarios contabeis 480,00
Depreciacéo de equipamentos 26,99
Despesa com manutencao 150,00
Gastos diversos 624,00
Total 13.072,99

Fonte: Dados da pesquisa

Consideraram-se o0s valores segundo as

proprietario. Os gastos diversos correspondem atw @elos plasticos utilizados para

informac@exedidas pelo
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envolver os talheres, copos descartaveis e gugrdangoi apurado no més o montante

de R$ 26,99 referente a depreciacéo, conforme d&tnadio no Anexo 3.

4.4 APURACAO DA MARGEM DE CONTRIBUICAO
A Margem de Contribuicdo é representada pela cdpdeique a empresa deve

possuir para cobrir seus custos fixos e obter fiwedlade. A Tabela 4 a seguir

apresenta a apuracdo da margem de contribuicdo,baesm nos gastos pesquisados,

relativos ao més de Maio de 2015, com o objetivmldatificar tal valor.



TABELA 4: Demonstracdo do Resultado na concepcao dousteio Variavel

Valor Total | % sobre Receita
Receita Bruta 43.680,00 100%
(-) Impostos 3.293,47 7,54%
Custos e Despesas Variaveis 13.748,04 31,47%
MARGEM DE CONTRIBUICAO 26.638,49 61,00%
Custos Fixos 10.866,99 24,88%
Aluguel 1.400,00 3,20%
Agua 200,00 0,46%
Energia Elétrica 400,00 0,91%
Funcionarios 4.360,00 9,99%
Pré-labore 4.000,0( 9,15%
Honorarios contabeis 480,00 1,10%
Depreciacdo de equipamentos 26,99 0,06%
Despesas Administrativas 250,00 0,57%
Telefone 100,00 0,23%
Despesa com manutencdo 150}00 0,34%
Outras despesas 0,00 0,00%
LUCRO LIQUIDO 15.521,50 35,53%

Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Com base na venda diaria de 120 espetinhos ao prégho de 14,00,
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considerando o més com vinte e seis dias trabathadeeceita bruta mensal é igual a

R$ 43.680,00. A empresa trabalha mediante o re§imeles Nacional, com a aliquota

7,54% deduzindo de seu faturamen

A Margem de Contribuicdo corresponde a diferengaeen preco de venda

(receita bruta), e a soma dos custos e despesaserar Equivale ao valor de venda do

to total.

produto deduzidos os custos e despesas por eldogerdota-se que a margem de

contribuicéo representa 61% do total da receitee@endo os custos fixos e gerando

lucro a empresa.

A receita bruta da empresa no periodo em estudormsmn que se pode pagar
0s custos fixos e as despesas administrativagyadtessim o Lucro Liquido. O lucro é

a razao por existirem as empresas, quanto maiocro,lmais rentavel e competitiva

ela se torna.

4.5 PONTO DE EQUILIBRIO

E demonstrada através do ponto de equilibrio a tglzmle minima que a

empresa deve gerar e comercializar para cobriistodseus custos e despesas, fixas e

variaveis. Através dos dados coletados, nota-s@ quomto de equilibrio do restaurante

em valores monetarios corresponde a R$ 18.228188 epresentado na Tabela 5.
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TABELA 5: Célculo do ponto de equilibrio contabil

(+) Custos fixos 10.866,99
(+) Despesas fixas 250,00
(/) Margem de cont. relativa 6D,
(=) Ponto de equilibrio 18.228,89
(/) preco vendido 14,00
(=) PE em unidades 1.302

Fonte: Dados da pesquisa

A margem de contribuicdo relativa se da ao divaivalor da margem de
contribuicdo apurada pelo valor da receita bibtante desta andlise, pode-se dizer que
o ponto de equilibrio é atingido quando o restaeraender por més uma média de
1.302 espetinhos, ou seja, 50 diariamente parardodos os desembolsos. Apds essa

quantidade a empresa passara a ter lucro.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho evidencia um dos mais significanteblpmas encontrados na
administracdo de muitas empresas, como por exeospiestaurantes, que geralmente
nao possuem um sistema de custeio para controtarstss do negocio.

Analisando os dados da empresa verificou-se questaurante ndo possui um
controle adequado para apuracao de seus custda. fDesa, o0 sistema utilizado neste
trabalho procurou simplificar essa tarefa aplicamtticadores como a margem de
contribuicdo e o ponto de equilibrio para demonswano atingir um lucro estimado.

Diante dos objetivos especificos deste trabalhalmancado o objetivo geral,
atraveés da revisao bibliogréfica, que ofereceu sarbanto para a analise dos dados, e
dos dados coletados junto ao restaurante em esamtesentados na analise e
discusséo.

Constatou-se que no periodo em estudo a empraaadal€onseguir pagar seu
gasto mensal, apresentou lucro de 35,53% em retax;8eu faturamento. Apdés fazer o
calculo da receita subtraindo os impostos, custaespesas variaveis, obtém-se a
margem de contribuicdo de 61%, que permite qudadespesas e gerar o lucro da
empresa. Caso a empresa apresentasse margemrirderitotal desses custos e
despesas estaria tendo prejuizo.

Para alcancar o ponto de equilibrio o restaurantriga vender 1.302
espetinhos por més ao pre¢co minimo calculado dgdl4tingindo R$ 18.228,89 de
vendas.

Durante o desenvolvimento desta pesquisa, constata-importancia desses
indicadores para a tomada decisdes desse reswmu@arthecendo melhor o custo de
cada produto e o impacto que tem em relacdo adfatertamento, o gestor pode
visualizar claramente a situagcédo da empresa.

Enfim, conclui-se que é de suma importancia o oteie analise de custos em
qualquer tipo de empresa, sendo uma estratégiagleEio e proporcionando seguranca

nos lucros obtidos.
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APENDICE

ENTREVISTA ESTRUTURADA COM O PROPRIETARIO DO RESTRANTE.

1 Perfil da empresa

1.1 Quais os produtos oferecidos ao publico?
1.1.1 Caracteristica de cada produto:

1.1.1.1 Se prato feito

1.1.1.2 Seself service?

1.2 Qual é o cardapio?
1.3 Qual a média de refeicbes por dia?
1.4 Qual é o preco cobrado por refeicao?

1.5 Horério de atendimento semanal:
1.5.1 Dias da semana
1.5.2 Horérios

1.6 Utiliza-se de algum sistema de custeio? Coneakzado o calculo de custos?

1.7 Quais impostos sao recolhidos?

1.8 Como funcionam os processos de compras?

1.9 Como funcionam os armazenamentos dos prodtitiaados para elaboracdo dos alimentos?
1.10 Qual a média de gastos mensais?

2 Média de valores pagos na compra de: (por unidatiey)
2.1 Carnes:

2.2 Arroz:

2.3 Feijao:

2.4 Mandioca:

2.5 Vinagrete:

2.6 Laranja para suco:
2.7 Refrigerantes:

2.8 Cervejas:

2.9 Gas:

2.10 Carvao/lenha:
2.11 Qutros:

3 Média de valores em outros Gastos:
3.1 Aluguel:

3.2 Agua:

3.3 Energia Elétrica:

3.4 Telefonia:

3.5 Embalagens:

3.6 Materiais de limpeza:

3.7 Pré-labore:

3.8 Honorarios Contabeis

3.9 Outros gastos de manuten¢&@o/administracéo:
3.10 Gastos diversos
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4 Pessoas envolvidas no processo produtivo e atandnto
4.1 Pessoas envolvidas na producédo do alimento:

4.2 Pessoas envolvidas no atendimento aos clientes:
4.2.1 Como a producéo dos alimentos é realizada:

5 Equipamentos na churrasqueira
Citar quais equipamentos gque séo utilizados, quaaéi, vida util, valor

ago.
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ITEM

AQUISIGAO (DATA)

AQUISIGAO (R$)

QTDE

VIDA UTIL

MANUTENGAO

5.1 Churrasqueira

5.2 Mesa

5.3 Travessas

5.4 Bacias Grandes

5.5 Bacias Medias

5.6 Bacias Pequenas

5.7 Chapa para carnes

5.8 Chapa para Linguica

5.9 Espatulas Grande

5.10 Faca Grande

5.11 Faca Pequena

5.12 Pedras para afiar

5.13 Chaira

5.14 Espetinhos

5.15 Panos de Prato

5.16 Tabua de Cortar Carne

6 Equipamentos na Copa/Cozinha

Citar quais equipamentos gue séo utilizados, quaaéi, vida util, valor pago.

ITEM

AQUISICAO (DATA)

AQUISICAO (R$)

QTDE

VIDA UTIL

MANUTENCAO

6.1 Armario

6.2 Mesa de inox

6.3 Freezer

6.4 Geladeira

6.5 Fogao semi-industrial

6.6 Panelas 20 litros

6.7 Panelas 10 Litros

6.8 Panelas de Precédo 10 Litros

6.9 Panelas de Pregéo 5 Litros

6.10 Formas 30cm x 50 cm

6.11 Travessas 30cm x50 cm

6.12 Travessas 25cm x30 cm

6.13 Bacias Grandes

6.14 Bacias Medias

6.15 Bacias Pequenas

6.16 Tigelas para arroz

6.17 Abridores

6.18 Tigelas para feijao

6.19 Tigelas para vinagrete

6.20 Tigelas para farofa

6.21 Ralador Grande

6.22 Conchas grande

6.23 Conchas Médias




6.24 Escumadeira Grande
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6.25 Escumadeira Média

6.26 Espatulas Grandes

6.27 Facas Grandes

6.28 Facas Pequenas

6.29 Pedras para afiar

6.30 Chaira

6.31 Colheres de inox

6.32 Garfos de inox

6.33 Facas de inox

6.34 Pratos Grandes

6.35 Pratos Infantis

6.36 Panos de Prato

6.37 Tabua de Cortar carne peq.

6.38 Tabua de Cortar carne gran,

6.39 Pegador

6.40 Copos

6.43 Liquidificador

6.44 Escorredores

6.45 Potes médios (gelo)

6.46 Potes Peq (agucar)

7 Equipamentos no saldo de atendimento
Citar quais equipamentos que séo utilizados, odaadi, vida Gtil, valor pago.

ITEM

AQUISIGAO (DATA)

AQUISIGAO (R$)

QTDE VIDA UTIL

MANUTENGAO

7.1 Balcédo

7.2 Computador

7.3 Calculadora

7.4 Jogo de Mesa/Cadeira

7.5 Toalhas

7.6 Galheteiro

7.7TV 42

7.8 Ventiladores

7.9 Cardéapio

8 Mao de obra empregada na producéo e distribuicdo
Citar a quantidade e tipo de mdo de obra utilizada.

TIPO QTDE

HORAS TRABALHADAS

FUNGAO

REMUNERAGAO

8.1 Familiar

8.2 Contratada

8.3 Diarista

9 Perfil do respondente
Idade:

Escolaridade:

Género:

Funcdo:

Tempo de experiéncia:

Quantos anos 0 empreendimento esta instalado:




CARDAPIO DO RESTAURANTE
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CARDAPIO
Espetinho de Picanha Simples R$ 15,00
Espetinho de Picanha Completo R$ 18,00
Espetinho de Filé Simples R$ 14,00
Espetinho de Filé Completo R$ 18,00
Espetinho de Alcatra Simples R$ 13,00
Espetinho de Alcatra Completo R$ 16,00
Espetinho de Contra Filé Simples R$ 13,00
Espetinho de Contra Filé Completo R$ 16,00
Espetinho de Fraudinha Simples R$ 10,00
Espetinho de Fraudinha Completo R$ 13,00
Espetinho de Linglica da Casa Simples R$ 11,00
Espetinho de Linglica da Casa Completo R$ 15,00
Espetinho de Carneiro Simples R$ 14,00
Espetinho de Carneiro Completo R$ 17,00
Espetinho de Lombo de Porco Simples R$ 12,00
Espetinho de Lombo de Porco Completo R$ 15,00




DEPRECIACAO DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
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ITEM VALOR VIDA UTIL DEPREC. VALOR
(R$) (em anos) (%) TOTAL

Churrasqueira 6.000,00 10 10 5,00
Travessas 780,00 5 20 0,65
Bacias Medias 102,70 5 20 0,09
Chapa para carnes 200,00 5 20 0,17
Espatulas Grande 450,00 5 20 0,38
Faca Grande 160,00 5 20 0,13
Pedras para afiar 15,00 5 20 0,01
Chaira 90,00 5 20 0,08
Espetos 1.200,00 5 20 1,00
Tabua de Cortar Carne 200,00 5 20 0,17
Armario 250,00 10 10 0,21
Freezer 6.400,00 10 10 5,33
Geladeira 1.800,00 10 10 1,50
Panelas 20 litros 700,00 10 10 0,58
Panelas 10 Litros 400,00 10 10 0,33
Panelas de Precao 10 Litros 400,00 10 10 0,33
Tigelas para arroz 272,00 5 20 0,23
Abridores 20,00 5 20 0,02
Tigelas para feijao 70,00 5 20 0,06
Tigelas para vinagrete 594,00 5 20 0,50
Ralador Grande 8,00 5 20 0,01
Conchas grande 7,00 5 20 0,01
Conchas Médias 12,00 5 20 0,01
Escumadeira Grande 16,50 5 20 0,01
Facas Grandes 160,00 5 20 0,13
Talheres de inox 875,00 5 20 0,73
Pratos Grandes 800,00 5 20 0,67
Pratos Infantis 20,00 5 20 0,02
Tabua de Cortar carne peq. 30,00 5 20 0,03
Pegador 4,00 5 20 0,00
Copos 260,00 5 20 0,22
Liquidificador 140,00 5 20 0,12
Escorredores 45,00 5 20 0,04
Potes Peq (agucar) 20,00 5 20 0,02
Balcao 600,00 10 10 0,50
Computador 1.400,00 5 20 1,17
Calculadora 40,00 5 20 0,03
Jogo de Mesa/Cadeira 4.600,00 10 10 3,83
TV 42 1.800,00 5 20 1,50
Ventiladores 920,00 10 10 0,77
Cardapio 525,00 5 20 0,44

TOTAL IMOBILIZADO 26,99




