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RESUMO

Este trabalho apresenta um estudo sobre os custos incorridos na producdo de refeicbes
comercializadas no Restaurante Ponto Certo, localizado na cidade de Campo Mourdo/PR. Apresenta
conceitos sobre gestdo de custos, métodos de custeio e formacdo de preco. Para levantamento dos
dados foram verificados documentos de controle da empresa, como notas fiscais, planilhas e
anotacdes. Objetivando identificar os custos e despesas e, através do Demonstrativo do Resultado do
Exercicio (DRE), identificar se a empresa apurou lucro ou prejuizo no periodo analisado. Traz como
resultado do estudo os custos diretos e indiretos de cada refei¢do, a fim de verificar se os pregos de
venda dos produtos estdo suprindo os custos e despesas e ainda proporcionando o lucro desejado a
empresa. Com esse trabalho realizado foi identificado o percentual de retorno de cada refeicéo, e se
apresentou lucro ou prejuizo. Verificou-se que nenhum dos meses a empresa apresentou prejuizo.

Palavras chaves: Gestao de custo. Lucro. Métodos de custeio. Formacao de preco.

SUMMARY

This paper presents a study on the costs incurred in the production of meals sold at Restaurante
Ponto Certo, located in the city of Campo Mourdo/PR. It presents concepts on cost management,
costing methods and pricing. For data collection, company control documents were checked, such as
invoices, spreadsheets and notes. Aiming to identify costs and expenses and, through the Statement
of Income for the Year (DRE), identify whether the company recorded profit or loss in the analyzed
period. It brings as a result of the study the direct and indirect costs of each meal, in order to verify if
the sales prices of the products are supplying the costs and expenses and still providing the desired
profit to the company. With this work carried out, the percentage of return of each meal was identified,
and if it presented profit or loss. It was found that none of the months the company showed loss.

Keywords: Cost management. Profit. Costing methods. Pricing
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1 INTRODUCAO

Com a alta dos produtos pos-pandemia (COVID19) a formacao de precos é
um tema de grande importancia para os empresarios. Muitas empresas, que nao se
reorganizarem e se prepararem ao novo ambiente competitivo do século XXI, ndo
conseguirdo sobreviver (SANTOS, 2005).

Neste contexto, segundo Cogan (2013) a questdo da determinacdo dos
custos dos produtos e servi¢cos, os esfor¢os para reduzi-los e a consequente tomada
de decisdo empresarial que torne a empresa mais competitiva ha décadas vém
desafiando executivos e académicos.

Esta pesquisa tem relevancia, pois custo e formacdo de preco podem
identificar oportunidades de melhorar a aplicacdo dos recursos, ajudando no
gerenciamento e alinhamento da estratégia de negécios da empresa.

Em qualquer ramo que se atue, € importante e necessario efetuar analise e
planejamento dos custos e despesas. Desta forma, o objeto de estudo deste
trabalho, foi uma empresa do ramo alimenticio, que esta no mercado ha 8 anos,
Restaurante Ponto Certo de Campo Mourdo Parana, que trabalha com venda de
refeicdes comerciais, marmitas e bebidas.

O objetivo geral do presente estudo é analisar os custos de um restaurante
localizado na cidade de Campo Mourdo Parana, e levantar seus resultados
financeiros no periodo. Esse objetivo se subdivide nos seguintes objetivos
especificos: (1) identificar os custos envolvidos na fabricacdo dos produtos
oferecidos pelo restaurante; (2) levantar as receitas e despesas através do DRE; (3)
avaliar os resultados financeiros; (4) recomendar melhorias para que a empresa
melhore o seu controle e consequentemente obtenha lucratividade desejada.

Sendo assim, busca-se a definicdo do problema a solucionar, e que método
utilizar, qual fonte de informacdo a ser considerada, desta forma, neste trabalho
seréo levantados todos os custos incorridos na producdo dos produtos oferecidos, a
fim de apurar se a empresa esta obtendo lucro ou prejuizo, a fim de informar se a
empresa trabalha com precos coerentes de acordo com seus custos e suas
necessidades.

Considerando que para a sociedade esse trabalho ajuda a gerar
conhecimento, melhora a educagdo e consequentemente, ajuda na qualidade de

vida das pessoas. E para a empresa, a formacdo de precos vai proporcionar



planejamento das contas, seguranca e rentabilidade. A empresa analisada é
referéncia na cidade de Campo Mourdo Parana, conhecida por oferecer produtos de
qualidade e bom atendimento aos seus clientes, atendendo de segundas a sabados

em horarios de almoco (11:00 as 14:00).

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesta dar-se-a inicio a&s abordagens dos conceitos referentes ao tema
proposto, relacionando os fundamentos com base na teoria e visédo de autores com

conhecimento na area de contabilidade de custo.

2.1 GESTAO DE CUSTO

Para uma melhor gestado dos custos, se faz necessario conhecer e entender
0S conceitos basicos relacionados ao assunto. No entanto ainda existem algumas
informagdes que podem conduzir a diferentes significados dos termos utilizados.
Para Lizote (2015), muito se discute a importancia da gestdo de custos é uma
ferramenta importante na hora de tomar decisbes, pois permite uma melhor
visualizacdo dos gastos, identificando as atividades envolvidas no processo de
producdo de um produto ou na prestacdo de um servi¢o, para que acoes efetivas
sejam tomadas no controle de custos. Para isso, sdo necessarias algumas
ferramentas adicionais, dentre as quais podem ser citados métodos de custeio para
alocar corretamente os custos incorridos pela empresa. Ressalta-se que antes de
utilizar os métodos de custeio apresentados pela literatura é importante conhecer o
conceito de custos e suas classificacbes. Portanto, para o melhor entendimento do
assunto abordado, serdo apresentados alguns conceitos e termos utilizados ao

longo do trabalho.

2.1.1 Custo

Define-se custos como 0s gastos incorridos para transformacao de um bem

Ou servigo em outros bens para venda ou comercializagao.



Segundo Bruni e Famé (2010), custos representam os gastos relativos a bens

ou servigcos utilizados na produgcdo de outros bens ou servicos. Portanto, estéo

associados aos produtos ou servigcos produzidos pela entidade.
Na visdo de Martins (2010, p. 25),

O custo é também um gasto, s6 que reconhecido como tal, isto €, como
custo, no momento da utilizacdo dos fatores de producéo (bens e servicos),
para a fabricacdo de um produto ou execucdo de um servico. Exemplos: a
matéria-prima foi um gasto em sua aquisicdo que imediatamente se tornou
investimento, e assim ficou durante o tempo de sua estocagem; no
momento de sua utilizacdo na fabricacdo de um bem, surge o custo da
matéria-prima como parte integrante do bem elaborado. Este, por sua vez, é
de novo um investimento, ja que fica ativado até sua venda.

Portanto, custos séo gastos relativos as saidas dos recursos que a empresa

utiliza para a producao de bens ou servicos.

2.1.2 Despesa

Despesas sao gastos ndo associados a producdo da empresa, de acordo com
Bruni e Fama (2010, p. 25),

Despesas correspondem a bem ou servigco consumido direta ou
indiretamente para a obtengdo de receitas. Nao estdo associadas a
producdo de um produto ou servico. Como exemplos de despesas podem
ser citados gastos com salarios de vendedores, gastos com funcionrios
administrativos etc.

Segundo Martins (2010), despesas sao bens ou servicos consumidos direta

ou indiretamente para a obtencéo de receitas. As despesas séo itens que reduzem o

Patrimoénio Liquido e que tem essa caracteristica de representar sacrificios no

processo de obtencédo de receitas. Exemplo comum de despesas, 0 equipamento

usado para a producdo que se torna um gasto transformado em investimento e

posteriormente considerado parcialmente como custo torna-se na venda do produto

feito uma despesa. Portanto despesa € 0 gasto que a empresa emprega com 0O

objetivo de alcancar receitas.

2.1.3 Perda

Perdas sao gastos que surgem em bens ou servi¢gos que sado consumidos fora

do previsto e de padrdo, as perdas ndo devem ser confundidas com as despesas e



nem custos. Segundo 10 Martins (2010), as perdas acontecem quando os bens e
servicos sdo consumidos de forma anormal e involuntéria, ndo se confunde com a
despesa (muito menos como custo), exatamente por sua caracteristica de
anormalidade e involuntariedade; ndo € um sacrificio feito com a intencdo de
obtencado de receitas. Exemplo: O gasto com a mao de obra durante um periodo de
greve, por exemplo, é uma perda, ndo um custo de producéo.

Para Bruni e Faméa (2010), perdas consistem em um gasto ndo intencional
decorrente de fatores externos extraordinarios a atividade produtiva normal da
empresa. A primeira deve ser considerada despesas e langada diretamente contra o
resultado do periodo e na segunda situacao devem ser classificados como custo de
producdo do periodo. Portanto quando ocorre consumo anormal e involuntario de

produto e servigcos este deve ser denominado como perda.

2.1.4 Investimento

Investimento € aplicar parte do capital em bens ou servicos com o intuito de
obter rendimentos a longo e curto prazo, gerando ativos a empresa sujeita a futura
baixa ou amortizacdo. Segundo Martins (2010),

Todos os sacrificios havidos pela aquisicdo de bens ou servigcos (gastos)
que sao “estocados” nos Ativos da empresa para baixa ou amortizagao

quando de sua venda, de seu consumo, de seu desaparecimento ou de sua
desvalorizacdo séo especificamente chamados de investimentos.

Conforme Bruni e Fama (2010, p. 23), afirmam que ‘“investimentos
representam gastos ativados em fungéo da sua vida util ou de beneficios atribuiveis
a futuros periodos”. Ficam temporariamente “congelados” no ativo da entidade e,
posteriormente e de forma gradual, séo “descongelados” e incorporados aos custos
e despesas.

Neste contexto afirma-se que investimentos representam aplicacdo de

recursos com a finalidade de gerar retornos e beneficios para a organizacéo.

2.1.5 Gastos

Gastos sao saidas financeiras utilizadas na aquisicdo de bens e servigos

necessarios para a empresa conforme a utilidade do gasto no seu processo dentro
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da organiza¢do, o mesmo serd denominado como investimento custo ou despesa.
No que diz a respeito, Bruni e Fama (2010, p. 25) afirmam que,
Gastos ou dispéndios: consiste no sacrificio financeiro que a entidade arca
para a obtencdo de um produto ou servico qualquer. Segundo a
contabilidade, ser@o em ultima instancia classificados como custos ou
despesas, a depender de sua importancia na elaboracdo do produto ou
servico. Alguns gastos podem ser temporariamente classificados como

investimento e, & medida que forem consumidos, receberdo a classificagéo
de custos ou despesas.

O gasto acontece por meio da compra de um produto ou servico que gera
desembolso para a empresa, esse desembolso representa a entrega ou a promessa
de entrega de ativos, geralmente dinheiro, conceito extremamente amplo e que se
aplica a todos os bens e servicos adquiridos; assim, temos Gastos com a compra de
matérias primas, Gastos com mao de obra, tanto na producdo como na distribuicéo,
Gastos com honorarios da diretoria, Gastos na compra de um imobilizado. S6 existe
gasto no ato da passagem para a propriedade da empresa do bem ou servi¢o, no
momento em que existe o reconhecimento contabil da divida assumida ou da
reducdo do ativo dado em pagamento, MARTINS, (2010). Como pode ser verificado
o Gasto s6 se concretiza através do compromisso assumido com terceiros, sendo

necessario haver o desembolso.

2.1.6 Desembolso

O desembolso consiste no pagamento referente a aquisicdo de um bem ou
servigo, que pode ocorrer no ato da compra ou posteriormente. Para Martins (2010),
o desembolso € o pagamento efetuado pela empresa para adquirir um bem ou um
servico. Este sacrificio pode ocorrer antes, durante ou apés da aquisicdo do produto,
ou seja, a saida em espécie para pagamento ndo ocorrera necessariamente no ato
da compra.

O desembolso € caracterizado pelo pagamento em valores monetarios,
resultante da aquisicdo de produtos ou servicos, 0 desembolso independe ao
consumo de bens ou servicos comprados, referente ao principio contdbil da
competéncia, esta terminologia para Bruni e Fama (2010, p. 26),

Consistem no pagamento do bem ou servico, independentemente de

quando o produto ou servico foi ou sera consumido. E importante ressaltar
gue a contabilidade registra os fatos de acordo com o principio da
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competéncia. Por competéncia entende-se que o0 registro de receitas e
despesas deve ser feito de acordo com a real ocorréncia,
independentemente de sua realizacdo ou quitacéo.

Deste modo, o desembolso € a saida realizada de dinheiro, para a finalidade

do pagamento da aquisi¢cao do bem ou servico.

2.2 CLASSIFICACAO DE CUSTO

De acordo com Guerra Leone (2000), existem varios tipos de custos, tantos
guantos as necessidades de gestdo. A contabilidade de custos estabelece e prepara
diferentes tipos de custos para atender a diferentes propdsitos de gerenciamento. E
muito importante para o0 contador garantir que ele e a pessoa que usa as
informacgdes de custos tenham a mesma nomenclatura, tipo de custo e significado.

Para Fontoura (2013) a aplicacdo dos custos de maneira diferente, produz
informacGes variadas, principalmente no cenario atual, passa por constantes
mutacbes onde o Contador de Custos deve estar sempre buscando novas
informacdes, usando sempre bom senso para usar novos critérios, desde que esses

sejam os mais adequados.

2.2.1 Custos diretos e indiretos, custos fixos e variaveis

Para Guerra Leone (2000) é muito importante analisar e classificar os custos
da empresa, levando em consideracdo, produtos, servicos e, operacdes, pois por
meio deste acompanhamento pode-se obter informacdes para determinagcéo do
montante real do custo destes objetos, contribuindo para o controle dos custos dos
centros de responsabilidade, e em geral, de todos 0os segmentos que obtiveram seus
custos acumulados e identificados. A diferenciacéo entre custos diretos e indiretos é
importante para calculos reais do custo de qualquer objeto, para verificar a eficiéncia
e rentabilidade das atividades geradas pela empresa.

De acordo com Martins (2010) alguns custos podem ser diretamente ou
indiretamente ligados aos produtos. Chamado de custos diretos aqueles que
possuem uma medida de consumo, usando como exemplo: quantidade de materiais
consumidos, embalagens utilizadas. E tem-se o0s custos indiretos em relagdo aos

produtos, que ndo oferecem condicdo de uma medida exata e objetiva, as tentativas
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de mensuracdo tendem a serem feitas em medida estimada e em muitos casos
arbitrarias (exemplo: aluguel, supervisdo, chefias).

Segundo Fontoura (2013), os custos diretos sdo custos que podem ser
facialmente identificados com os produtos ou servi¢cos a que se referem, sendo que
para tal ndo necessite de critérios de rateio. Normalmente, trata-se dos materiais
diretos utilizados na producéo do produto ou servico, independentemente do método
de custeio utilizado. Ja os custos indiretos sdo custos ou despesas que ndo Ssao
facilmente identificados aos produtos ou servicos; normalmente esses custos s&o
alocados por algum critério de rateio, direcionamento, ou sdo recuperados pela
ferramenta margem de contribuicdo defendida pelo custeio variavel.

Para Leone (2000), qualquer item de custo que € naturalmente identificado
com um objeto de custeio € chamado de custo direto. Por outro lado, qualquer item
de custo que exija que parametros sejam identificados e contabilizados em um
produto ou objeto de custo é considerado um custo indireto.

Para melhor identificacdo dos custos, estudar-se a também a relacdo dos
custos fixos e variaveis, de acordo com Guerra Leone (2000). Para tanto, utiliza-se a
identificacdo de custo fixo e varidvel para descrever como um custo reage as
mudancas de atividades. Custo variavel € aquele que é proporcional ao nivel de
atividade, conforme aumenta a atividade, também aumenta o custo, eles s0
aparecem quando a atividade ou producéo sdo executadas. De outro lado, os custos
fixos sé@o constantes, pois independem da quantidade produzida, irdo existir da
mesma forma.

Nas palavras de Martins (2010) sdo classificados como custos fixos e
variavel, a relacdo entre o valor total de um custo e o seu volume de atividade em
uma determinada unidade de tempo. Como exemplo, o valor geral dos materiais de
consumo diretamente relacionados ao produto, estdo ligados e dependem do
volume da producdo, quanto maior for a quantidade produzida, maior serd o seu
consumo. Isso acontece dentro de uma unidade de tempo (exemplo: més), o valor
do custo dos materiais, varia de acordo com a producdo, sendo assim, materiais
diretos séo custos variaveis. Por outro lado, tem-se os custos fixos, que sao aqueles
que independem da quantidade de producao, irdo permanecer, como exemplo, o
valor do aluguel do estabelecimento onde ocorre a produgdo, que geralmente é
contratado por més.

Ainda, em consonancia com Martins (2010) € importante salientar que para
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classificacdo dos custos fixos e variaveis deve-se levar em consideragdo a unidade
de tempo, o valor de custo do produto nesta unidade de tempo e o volume de sua
producdo. ldentifica-se aqui a matéria-prima, como sendo um custo variavel, pois
seu consumo € dependente do volume de itens que sao fabricados, levando em
consideracdo os produtos. Pode-se citar um reajuste de aluguel mensalmente,
nunca é igual em dois ou trés periodos, ele ndo deixa de ser custo fixo,
independente do reajuste, em cada periodo seu valor € definido independentemente

da quantidade de produtos produzidos.

2.3 METODOS DE CUSTEIO

Conforme com Cardoso, Mario e Aquino (2007), para apuragdo dos custos
dos produtos, séo utilizados dois métodos de custeio, por ordem e por processo, e
também trés metodologias, sendo elas, por absorcédo, custeio variavel e custeio
baseado em atividades. Nao se pode confirmar que um sistema seja melhor que o
outro, pois cada um tem seu método de apuracdo do custo e vai depender de qual
objetivo se tem ao apurar os custos e fluxos do produto analisado. Cada empresa
busca implantar e utilizar o método de custeio que de adeque e seja disponivel a
suas necessidades quanto a apuracdo dos custos dos produtos. Antes de medir 0s
custos, é preciso se analisar e conhecer a natureza do que estd medindo, muito
importante analisar os fluxos de producdo, que é classificado por ordem ou
encomenda e produg&o por processos.

Para Crepaldi (2011) o custeio representa elemento essencial de atividades
de contabilidade gerencial de uma empresa, pois permite por meio de analise
estabelecer as despesas despendidas de um produto, ou um grupo de produtos,

uma atividade especifica ou um conjunto de atividades da empresa.

2.3.1 Métodos de custeio por absorcéao

Para Cardoso, Mario e Aquino (2007, p.89) “o custeio por absorgao € o critério
utilizado para fins de evidenciacdo legal do resultado, isto é, utilizado para fins
societarios (pagar dividendos) e fiscais (pagar imposto de renda e contribuicdo

social)”. Melhor evidenciando os autores abaixo afirmam que:
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Atende as exigéncias societarias e fiscais, além de estar de acordo com os
principios e normas de contabilidade — foco dos livros de Contabilidade
Geral — e com as normas de legislacao tributaria; Consiste em alocar aos
produtos todos os custos incorridos no processo de fabricacdo, sejam eles
diretos ou indiretos, fixos ou variaveis; As despesas de vendas -
administrativas e outras — ndo incorporam o custo do produto, sendo
registradas diretamente no resultado do periodo (CARDOSO, MARIO E
AQUINO, 2007, p. 89).

De acordo com Garrison e Noreen (2001) o custeio por absor¢cdo considera
todos os custos de producdo como sendo custos de produto, independente se o
custo é variavel ou fixo. O custo de uma unidade consiste em materiais diretos, méo
de obra direta e custos indiretos, fixos ou varidveis. O custeio por absorcao
considera todos os custos relacionados a execucdo dos produtos, por isso muitas
vezes € chamado de custeio pleno. Ja para Hoji (2012) este custeio é o método de
apropriagdo aos produtos de todos os gastos que venham contribuir para a sua
producao.

Nas palavras de Gimenez e Oliveira (2011) para se apurar a utilizacdo deste
método de custeio, € preciso estabelecer os critérios de andlise de apuracdo dos
precos de venda dos produtos, através de seus valores de aquisicao, fabricacédo e
venda. A apuracado deste preco € iniciada com a valorizacdo dos insumos agregados
e materiais utilizados para producdo. O custeio por absor¢cdo se apresenta como
uma melhor forma de estabelecer os pre¢os, usando este método, todos 0s custos

envolvidos na fabricacdo séo repassados aos consumidores.

2.3.2 Métodos de custeio variavel

Segundo Cardoso, Méario e Aquino (2007) para o método de custeio variavel,
séo agregados aos produtos somente seus custos variaveis, considerando os custos
fixos como despesas. Podemos considerar algumas vantagens para se usar 0S
meétodos de custeios variaveis, como a utilizacdo dos custos dos produtos de forma
objetiva para mensuracdo dos valores, pois ndo sofrerdo processos arbitrarios ou
subjetivos de separacdo e distribuicdo dos custos fixos; o custeio variavel é
integrado com o custo-padréo, possibilitando o correto controle do custo, além disso,
possibilita maior clareza no planejamento dos lucros e auxilia na tomada de
decisbes. E preciso destacar também, algumas desvantagens na utilizacdo do

custeio variavel, sendo, na pratica, separar custos fixos de custos variaveis nao é
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assim tao simples, pois podem existir, custos semifixos ou semivariaveis, podendo
assim demonstrar problemas na identificacdo dos elementos de custeios.

Nas palavras de Garrison e Noreen (2001), sdo chamados de custeio variavel
somente 0s custos dos produtos que variam de acordo com a producédo, abrange na
maioria das vezes materiais diretos, mao-de-obra direta e a parte varidvel dos custos
indiretos da fabricacdo. No método de custeio variavel o custo de uma unidade de
produto em estoque ou custo de produto vendido ndo contém elemento de custo
indireto fixo. A intencdo deste custeio € proporcionar informagcdes com o custo dos
produtos e informacfes que possam orientar na tomada de decisbes, que nao
venham a afetar os custos fixos e a capacidade de producdo da empresa.

Ainda, conforme os autores é importante fazer uma comparacdo entre o
custeio por absorcdo e o custeio variavel. Para que isso seja feito € preciso
considerar e levar em conta o tratamento das despesas de venda e administrativa.
Elas nunca séo consideradas custo do produto, seja qual for o método empregado,
tanto no custeio por absorcdo, quanto no custo variavel, sdo consideradas como
custo do periodo e deduzido das receitas, na medida em que ocorrem (GARRISON;
NOREEN, 2001).

2.3.3 Método ABC

Este método, segundo Cardoso, Mério e Aquino (2007), consiste na analise
das atividades desenvolvidas pela empresa, seu maior objetivo é alocar de uma
forma racional os custos em relacdo aos servicos e produtos, e assim busca
proporcionar um controle mais realista e apurado dos gastos da empresa, 0 que
ajuda a ter melhores suportes em suas decisbes e controles gerenciais. E
determinado como custeio baseado em atividades, pois leva em consideragcéo a
definicdo desta atividade, que julga como a conjugacdo coordenada de recursos
utilizados pela empresa, sendo mao-de-obra, materiais, tecnologia, ambiente
inserido na gestdo. O produto relacionado a uma atividade deve estar sempre ligado
a satisfacao da necessidade de um cliente interno (setores da empresa), ou cliente
externo, sendo ele o consumidor final.

Para Gimenez e Oliveira (2011) este sistema busca pelo rastreamento dos
custos, promove a alocacédo segundo as atividades consumidas. Custo é composto

pelas atividades identificaveis para projetar, adquirir e distribuir os produtos. A



16

formacéo dos precos pelo método de custeio por atividades melhor caracteriza a
distribuicdo dos custos, permitindo um melhor controle dos valores consumidos
pelas atividades que fazem parte da composicdo dos produtos ou servicos. Este
método de custeio foi muito criticado pelo seu alto custo de desenvolvimento,
complexidade de sua manutencdao e dificil modificacéo, o que ocasiona duvida sobre
as exatas alocacoes dos custos.

2.4 FORMACAO DE PRECO

A formacdo do preco de venda é um processo que, se realizado de forma
correta, oferece beneficios para os negécios e também para os clientes. Ele consiste
em definir um valor para um produto ou por uma necessidade de adequagéo ao
cenario econdmico. De acordo com Cognan (2013) o preco de venda baseado no
cliente € bem comum porem muito arriscado, pois ndo se conhece 0sS custos e na
realidade pode-se estar tendo prejuizo em vez de lucro, outro ponto bem arriscado
com este método é que o preco pode sofrer algumas variacdes pois pode sofrer
influéncia por causa da concorréncia ou até mesmo o seu cliente deixe de comprar
de determinada empresa para comprar de outra pois esta ofertando o mesmo
produto mais barato.

Existe, ainda, outras informacdes indispensaveis nesse processo, como a
margem de lucro. Ela pode ser fixada por produto, por hora de servi¢o ou atividade
ou, ainda, sob forma de percentual sobre as vendas. Isso, porém, cabe a cada
empresa definir de acordo com o0s seus objetivos a longo prazo. De acordo com
Churchill Jr e Peter (2000), os gestores precisam criar estratégias de precificacao
para dar suporte aos objetivos organizacionais de posicionamento do produto ou
servico, de obtencdo de niveis desejados de receita e lucro, de competitividade em
termos de preco, de sobrevivéncia da organizacdo e de obtencdo de um padréo de
responsabilidade social. Tradicionalmente, segundo Kotler (2000), o preco tem
funcionado como principal determinante na escolha dos consumidores, embora
outros fatores tenham se tornado importante nas ultimas décadas. Por conta disso, o
preco ainda permanece como um dos elementos fundamentais na determinacdo da
participacdo de mercado e da lucratividade das empresas, ja para Churchill Jr e
Peter (2000), o preco desempenha um papel muito importante, pois ele acaba sendo

um dos principais fatores na decisdo de compra por parte dos consumidores. Além
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disso, € um dos principais elementos para saber se a comercializacdo de um
produto ou servi¢o é ou serd (ou ndo) suficientemente lucrativa.

Com isso, refletir sobre a importancia de se conhecer e identificar que a
formacdo de preco é um fator determinante para a sobrevivéncia da exploracdo da
atividade da empresa; importancia de ter os precos compativeis com o mercado,
além de aprender a calcular os custos reais da sua atividade, fazer a gestéo
estratégica da empresa e trabalhar na identificacdo de novas oportunidades de
mercado e, consequentemente, aumentar a lucratividade CREPALDI (2009).

Para que isso ocorra é importante formular os precos de venda levando-se

em conta alguns fatores citados em Santos (2000, p. 190), tais como:

A quantidade do produto em relacdo as necessidades do mercado
consumidor;

— A existéncia de produtos substitutos a precos mais competitivos;

— A demanda esperada do produto;

— O mercado de atuacéo do produto;

— Os niveis de producdo e de vendas que se pretende ou que se podem

operar;

— Os custos de fabricar, administrar e comercializar o produto; e

— Os niveis de producéo e de vendas desejados, etc.

Nesta secédo serdo apresentados os elementos geralmente utilizados para a
composicdo do preco de venda (baseado no custo) de um produto industrializado.
Evidenciam-se em Santos (2008) as variaveis: custos marginais de venda, impostos
e contribuicdes de venda, custos estruturais fixos e, lucro.

Na obra de Santos (2008), tem-se que, quando se trata de um produto
industrializado, os custos marginais de vendas sao constituidos, basicamente, de:

— Matéria prima aplicada

— Embalagem

— Comisséao variavel sobre vendas

— Parte dos custos indiretos de fabricagéo, de natureza marginal.

Os impostos e contribuicbes sobre vendas constituem-se, por sua vez,
(SANTOS, 2008, p. 8) do:

— IPI = Imposto sobre produtos industrializados.

— ICMS - Imposto sobre circulagdo de mercadorias.
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— PIS — Programa de integracao social.

— COFINS - Contribuicao para financiamento da seguridade social.

Os custos estruturais fixos da empresa aparecem na obra do autor
(SANTOS, 2008, p.)

Exemplificados pelos:

— Salarios gerais

— Encargos sociais

— Depreciacao

— Pré-labore

— Manutencéo geral

J4, o Lucro em Santos (2008, p. 8) € igualado a:

a) Remuneragéo do capital operacional investido

2.5 FORMACAO DE PRECO PELO METODO DE MARK- UP

Ao se procurar formar o preco de venda é preciso observar a base escolhida
para essa formacao, a partir do Custo, ou a partir do Mercado. Escolhido o custo do
produto como base para formacgao do preco de venda, pressupde-se que o mercado
esta disposto a absorver os precos de venda determinados pela empresa. Para se
formar o preco de venda a partir do custo € utilizada uma metodologia desenvolvida
ja ha algumas décadas, que vem constantemente sofrendo adaptacfes. Essa
metodologia baseia-se na utilizacdo de um indice — multiplicador ou divisor —
aplicado sobre o custo do produto, mercadoria ou servigo para se atingir o preco de
venda, esse indice é denominado de Mark-up SANTOS(1995).

Nas palavras de Hoji (2012), determinando o padrédo de comportamento para
principais variaveis (aliquota média e prazo médio de recolhimento de tributo, taxa
de juros), é possivel estabelecer o preco de venda pelo método de mark-up, que é
uma taxa predeterminada que se adiciona sobre a base, podendo ser custo total,
custos e despesas variaveis, custo de matéria-prima, entre outros, objetivando
determinar o preco de venda. Na maioria das vezes é utilizado o mark-up
multiplicador (preco de venda dividido pela base), mas também pode ser utilizado o
mark-up divisor (base divida pelo preco de venda). Sendo a base custo total, a taxa
de mark-up deve ser o valor suficiente para cobrir todos os tributos, despesas,
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custos financeiros e o lucro desejado. Se a base for os custos e despesas variaveis,
a taxa deve cobrir além dos tributos, os custos despesas fixos, custos financeiros e 0
lucro, e sendo assim por diante.

Churchill Jr. e Peter (2000) dizem que os precos podem ser baseados em
custos, concorréncia ou valor para os clientes, mas o ideal é considerar os trés
fatores. O preco baseado nos custos inclui o mark up ideal; o preco baseado na
concorréncia considera os precos de mercado; e o preco baseado no valor para 0s
clientes envolve aprender tanto quanto possivel sobre os clientes, para definir o
preco que represente o quanto estes acham que o produto vale.

Este conceito que € amplamente utilizado pelas empresas, segundo
Padoveze (2010), tanto as de grande porte, como também as microempresas, parte
das informac¢des de que a base para diferenciacdo de precos de venda dos variados
produtos produzida pela empresa € o custo padrdo. A partir do custo por absorcédo
de cada produto, é aplicado um multiplicador de forma que os demais elementos que
sdo formadores de preco de venda sejam adicionais ao custo, através deste
multiplicador. Padoveze (2010) mostra, as duas partes dos elementos constantes no
mark-up: | — despesas administrativas;, despesas comerciais; outras despesas
operacionais; custo financeiro de producao e vendas; margem de lucro desejado; Il —
impostos sobre as vendas, ICMS, PIS e COFINS. Nas palavras de Vieira (2008), o
mark-up e um método aplicado sobre custo do produto ou servico, para se formar o
preco de venda, é um valor adicionado ao custo. Expressado como um percentual
de preco de venda, ou aumentando do preco de varejo estabelecido, este método
tem sua finalidade em cobrir 0s custos das contas: impostos sobre as vendas, taxas
variaveis sobre vendas, despesas administrativas fixas, despesas de vendas fixas,
custos indiretos de producéo fixos e margem de lucro.

Para Padoveze (2010) o mark-up é um multiplicador sobre o custo dos
produtos, obtido de relagdes percentuais sobre o preco de venda. Para se adotar
este meétodo € preciso seguir algumas medidas, para uma correta utilizagéo.
Determinar os percentuais padroes de despesas operacionais, custo financeiro e
margem de lucro desejada, estes percentuais sobre as vendas liquidas dos
impostos; participacdo dos custos industriais (critério de custeio por 33 absorc¢ao)
sobre vendas sem impostos; obtencdo do mark-up I, multiplicador sobre custo
industrial para obter o preco de venda sem impostos; identificar os impostos sobe as

vendas, para assim obter o mark-up Il, multiplicador para obter preco de venda com



20

impostos; obter quanto deve ser a venda liquida dos impostos, em relacdo as
vendas tributadas com impostos sobre venda; obter o mark-up Il, para podermos
construir um preco de venda com impostos, pronto para emissao de listas de precos
de venda e documentacdes fiscais. De acordo com Padoveze (2010) na construcao
do indice multiplicador aplicado sobre o custo por absorcéo, os indicadores de
despesas operacionais sobre vendas (comerciais, administrativas) serdo utilizados
0S mesmos percentuais para todos os produtos. O mesmo procedimento sera dado
para os custos financeiros e com a margem de lucro, sendo 0s mesmos percentuais
para o preco de venda, aplicados de forma igual para todos os produtos. Em relacao
aos impostos sobre as vendas, se existir situacbes em que 0s impostos nao forem
incidentes, ndo se aplicam sobre os custos dos produtos os percentuais relativos a
esses impostos. Esse € um dos motivos pelos quais o mark-up deve ter a sua

aplicacdo em pelo menos duas etapas, com e sem impostos de venda.

3 METODOLOGIA

Este trabalho de conclusdo de curso é caracterizado como pesquisas
secundarias e bibliogréficas que sdo realizadas por meio de pesquisa na internet,
tais como: artigos, livros e entrevistas relacionados ao tema de estudo.

De acordo com Gil (2010), a pesquisa bibliografica se desenvolve a partir do
material jA elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos,
porém, h& pesquisas desenvolvidas exclusivamente a partir de fontes bibliogréaficas,
o0 caminho para atingir a finalidade pretendida, acrescentando e obtendo novos
conhecimentos.

Também foi utilizada a pesquisa descritiva, pois ela possibilita identificar o
problema por meio dos dados coletados e ja que a empresa ndo possui um controle
de todos os seus custos e despesas. Segundo Gil (2010) uma das caracteristicas da
pesquisa descritiva é que as técnicas de coleta de dados sdo padronizadas,
proporciona uma nova visao do problema.

Esse trabalho tem natureza quantitativa para a descricdo dos numeros e a
qualitativa, para explicacdo e analise dos dados coletados. A pesquisa quantitativa,
de acordo com Prodanov, Freitas (2013), € tudo que pode ser quantificavel, ou seja,
traduzir em numeros, opinides e informacdes, podendo assim classificar e analisar

os resultados obtidos.
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J& a pesquisa qualitativa segundo Gil (2010), caracteriza-se principalmente
como procedimento analitico, com pesquisas definidas como estudos de campo,
estudos de casos, pesquisa-acdo ou pesquisa participante. Para Prodanov, Freitas
(2013), pesquisa gqualitativa tem o ambiente como fonte direta dos dados, é uma
relacdo entre o mundo real e o sujeito, a interpretacao e a atribuicdo de significados
séo basicas nesse processo.

3.1 DESCRICAO E ANALISE DE DADOS

Foram realizadas entrevistas junto ao proprietario e responsavel financeiro da
empresa e observacao dos procemendimentos de como é feito as marmitas.

As gquestOes abordadas se trataram de receita mensal, preco de venda,
custos dos produtos e gastos fixos da empresa.

As andlises de coleta dos dados foram feitas através da utilizacdo de
planilhas em Excel e a partir dos documentos apresentados, tais como: balanco
patrimonial, demonstracdo do resultado do exercicio, planilhas de controles
financeiros, planilhas de gastos mensais.

4 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A caracterizacdo da empresa demonstrara um breve historico de seu
surgimento, a ideia dos proprietarios em optar por este ramo alimenticio, divisdo das

tarefas e sua visdo da empresa e do mercado.

4.1 INFORMACOES SOCIOECONOMICAS DA EMPRESA

Razao Social: Felisberto Ponto Certo Ltda

Nome Fantasia: Restaurante Ponto Certo

Regime de tributacdo: Optante pelo Simples Nacional

Ramo de atividade: Restaurante e Similares

Atividade principal: Venda de refeicbes, marmitas e bebidas.
Faturamento mensal: Aproximadamente R$ 90.000,00

Total de empregados: 11 colaboradores

Proprietarios: Thiago Felisberto
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Capital Social: R$ 40.000,00

4.2 HISTORICO

No ano de 2014, o Sr. Thiago Felisberto e a Sr. Eliana Nickenig Aldrigue
(proprietarios do restaurante Ponto Certo), alugaram um estabeleciemnto no centro
de Campo Mouréo rua Sao Josafat 1346, durante 5 anos ficaram responsaveis por
este estabeleciemento. A partir de 2020 a empresa mudou para rua Sao Josafat
1257 pois o tamanho do estabelecimento ndo comportava atender todos os clientes.
Neste local continuam até os dias atuais.

A figura 1 refere-se a slogan do restaurante e a figura 2 refere-se a atual
fachada da empresa:

Figura 1: Slogan do restaurante

1O

PONTO CERTO

RESTAURANTE

@O REDMI NOV[ HJ
Fonte: Os autores

Figura 2: Fachada do restaurante

AP Bl PR NS
Fonte: Os autores

5 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS
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Para o custo das refeicdes oferecidas pelo restaurante foram levantados os
precos da matéria-prima e despesas pagas pelo proprietario através de controles e
planilhas mensais, com o valor dos itens se teve uma média do preco praticado no
semestre (jJaneiro a junho/2022), para explicar o custo de producéo das refei¢des.

Demonstra-se a quantidade e o valor do custo de producgéo de cada tipo de
refeicdo, cada dia da semana possui dois tipos de carnes, acompanhamentos e
saladas. A carne de boi e de frango é servida todos os dias da semana, o0 que varia
sdo os acompanhamentos. Como o preco da carne e do frango varia foi necessario
fazer o custo de producdo com cada tipo de item utilizado pela empresa, para poder
analisar a diferenca do custo do produto de cada refeicao.

Os acompanhamentos e saladas também variam, foi entdo necessario fazer
uma média dos custos de producdo de cada item e seu custo foi agregado ao valor
da refeicdo. Para saber a quantidade de cada marmita foi realizado a pesagem de
cada alimento que compdem o cardapio e buscou-se utilizar a quantidade mais
aproximada possivel.

Na tabela 1, demonstra-se o custo de producéo da refeicdo da marmita PP,

com o0s custos diretos inseridos:

Tabela 1 — Custo Direto Marmita PP / Carne de Frango

QTDE Unidade Descricéo $KG $ Componentes
175 Gr Arroz R$ 3,80 R$ 0,67
100 Gr Feijao R$ 6,50 R$ 0,65
130 Gr Macarréo R$ 10,00 R$1,30
1 Unidade Acompanhamento R$ 1,00
45 Gr Carne (Frango) R$24,00 R$1,08
30 Gr Salada R$ 1,00
Total Unitério R$ 5,70

Fonte: Os autores

A marmita PP é uma opcéo de refeicdo, onde todos os itens do cardapio do
dia sdo montados em uma marmita com divisorias, somente a salada € separada, e
o cliente pode optar somente pela opcao de carne de frango oferecida no cardapio
do dia.

Aplicados todos os custos para montagem de uma marmita PP, com a opc¢éo
de frango, tem-se que o seu custo € de R$ 5,70 (seis reias e setenta centavos). Para
montagem utiliza-se aproximadamente 175 gramas de arroz, 100 gramas de feijao,

130 gramas de macarrdao, uma unidade de acompanhamento, 45 gramas de peito de
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frango e 30 gramas de salada. Na marmita PP n&o tem carne de boi, diz proprietério

gue mais econdmica.

Figura 3: Marmita PP

Fonte: Os autores

Na tabela 2, demonstra-se o custo de producdo da marmita P com os custos

diretos inseridos:

Tabela 2 - Custo Direto Marmita P / Carne de Frango

QTDE Unidade Descricdo $KG $ Componentes
200 Gr Arroz R$ 3,80 R$ 0,76
130 Gr Feijao R$ 6,50 R$ 0,85
150 Gr Macarréo R$ 10,00 R$1,50
2 Unidade Acompanhamento R$ 2,00
55 Gr Carne (Frango) R$24,00 R$1,32
30 Gr Salada R$ 1,00
Total Unitario R$ 7,43

Fonte: Os autores

A marmita P € uma opcéo de refei¢cdo, onde todos os itens do cardapio do dia
sdo montados em uma marmita com divisorias, somente a salada é separada, e 0
cliente pode optar por uma sugestao de carne oferecida no cardapio do dia.

Aplicados todos os custos para montagem de uma marmita P, com a opc¢ao
de frango, temos que o seu custo é de R$ 7,43 (sete reias e quarenta e trés
centavos). Para montagem utiliza-se aproximadamente 200 gramas de arroz, 130
gramas de feijao, 150 gramas de macarrdo, duas unidades de acompanhamentos,
55 gramas de frango e 30 gramas de salada. J4 o custo com a opc¢ao de carne de
boi o valor € de R$ 8,71.



Figura 4. Marmita P
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Fonte: Os autores

Na tabela 3, demonstra-se o custo de producdo da marmita M com 0s custos

diretos inseridos:

Tabela 3 - Custo Direto Marmita M / Carne de Frango

QTDE Unidade Descricdo $KG $ Componentes
320 Gr Arroz R$ 3,80 R$ 1,22
250 Gr Feijao R$ 6,50 R$ 1,63
165 Gr Macarréo R$ 10,00 R$1,65
2 Unidade Acompanhamento R$ 2,00
165 Gr Carne (Frango) R$ 24,00 R$3,96
30 Gr Salada R$ 1,00
Total Unitario R$ 11,45

Fonte: Os autores

A marmita M é uma opcéao de refei¢cdo, onde todos os itens do cardapio do dia

sdo montados em uma marmita com divisorias, somente a salada é separada, e 0

cliente pode optar por uma sugestdo de carne oferecida no cardapio do dia.

Aplicados todos os custos para montagem de uma marmita M, com a op¢ao

de frango, temos que o seu custo € de R$ 11,45 (onze reias e quarenta e cinco

centavos). Para montagem utiliza-se aproximadamente 320 gramas de arroz, 250

gramas de feijao, 165 gramas de macarrdao, duas unidades de acompanhamentos,

165 gramas de frango e 30 gramas de salada. Ja o custo com a opcédo de carne o
valor é de R$ 12,09.
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Figura 5: Marmita M

Fonte: Os autores

Na tabela 4, demonstra-se o custo de producdo da marmita G com os custos diretos
inseridos:

Tabela 4 - Custo Direto da Marmita G / Carne de Boi

QTDE Unidade Descricao $KG $ Componentes

385 Gr Arroz R$ 3,80 R$ 1,46
290 Gr Feijdo R$ 6,50 R$ 1,89
240 Gr Macarréo R$ 10,00 R$ 2,40
2 Unidade Acompanhamento R$ 2,00
140 Gr Carne (Boi) R$ 40,00 R$ 5,60
30 Gr Salada R$ 1,00
Total Unitario R$ 14,35

Fonte: Os autores

A marmita G € uma opcao de refeicdo, onde todos os itens do cardapio do dia
sdo montados em uma marmita com divisorias, somente a salada é separada, e 0
cliente pode optar por uma sugestao de carne oferecida no cardapio do dia.

Aplicados todos os custos para montagem de uma marmita G, com a opgao
de carne, temos que o seu custo € de R$ 14,35 (quatorze reias e trinta e cinco
centavos). Para montagem utiliza-se aproximadamente 385 gramas de arroz, 290
gramas de feijdo, 240 gramas de macarrdao, duas unidades de acompanhamentos,
140 gramas de carne e 30 gramas de salada. J& o custo com a opc¢do de frango o
valor é de R$ 13,55.



Figura 6: Marmita G

Fonte: Os autores
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Na tabela 5, serdo apresentados e descritos 0s custos diretos relacionados as

vendas de refei¢cdes no periodo analisado:

Tabela 5 — Custo Direto das Refeic6es Vendidas no Semestre

REFEIQAO QTDE VENDIDA PRECO DE CUSTO TOTAL DE CUSTO
Marmita PP (Frango) 924 R$ 5,70 R$ 5.262,18
Marmita P (Frango) 4158 R$ 7,43 R$ 30.893,94
Marmita P (Boi) 4158 R$ 8,71 R$ 36.216,18
Marmita M (Frango) 1650 R$ 11,45 R$ 18.892,50
Marmita M (Boi) 1650 R$ 12,09 R$ 19.948,50
Marmita G (Frango) 1122 R$ 13,55 R$ 15.203,10
Marmita G (Boi) 1122 R$ 14,35 R$ 16.100,70
TOTAL R$ 142.517,10

Fonte: Os autores

Considerando todos os meses analisados, temos informado na tabela 5 que o

custo direto total do restaurante com a producdo de marmita no semestre foi, de R$

142.517,10 (cento e quarenta e dois mil e quinhentos e dezesete reais, e dez

centavos).

O custo fixo mais elevado da empresa € com os funcionarios, conforme

apresentado na tabela 6:



Tabela 6 — Custo Mensal com Funcionarios — Junho 2022

28

4% 13°
1/3
CARGO SALARIO 8% FGTS FGTS SALARIO FERIAS FERIAS TOTAL
FIXO RESC.
Cozinha R$ 1.700,00 R$ 136,00 R$68,00 R$141,67 R$141,67 R$3,94 R$ 2.191,27
Cozinha R$ 1.400,00 R$ 112,00 R$56,00 R$116,67 R$116,67 R$3,24 R$ 1.804,57
Cozinha R$ 1.400,00 R$ 112,00 R$56,00 R$116,67 R$116,67 R$3,24 R$ 1.804,57
Cozinha R$ 1.400,00 R$ 112,00 R$56,00 R$116,67 R$116,67 R$3,24 R$ 1.804,57
Cozinha R$ 1.400,00 R$ 112,00 R$56,00 R$116,67 R$116,67 R$3,24 R$ 1.804,57
Gargcom R$ 1.400,00 R$ 112,00 R$56,00 R$116,67 R$116,67 R$3,24 R$ 1.804,57
Garcom R$ 900,00 R$ 900,00
Entregador R$ 1.540,00 R$ 1.540,00
Entregador R$ 1.540,00 R$ 1.540,00
Entregador R$ 1.540,00 R$ 1.540,00
Entregador R$ 1.540,00 R$ 1.540,00
TOTAL R$ 15.760,00 R$696,00 R$348,00 R$72500 R$72500 R$20,14 R$18.274,14

Fonte: Os autores

Nos custos fixos para folha de pagamento, estdo embutidos os valores de 8%

para FGTS, 4% para FGTS Rescisorio, 8,33% para 13° salario e férias e 2,78% para

1/3 de férias, para que seja calculado o total que um funcionario custa para a

organizacao.

Na tabela 7, serdo relacionados todos os custos indiretos do restaurante,

custos estes que estdo indiretamente relacionados com a producéo das refeigdes:
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CUSTOS INDIRETOS JAN FEV MAR ABR MAI JUN

Energia Elétrica R$ 851,60 R$ 881,49 R$ 981,62 R$ 811,75 R$ 810,25 R$ 781,52
Agua R$ 1.202,00 R$ 1.430,00 R$ 1.100,00 R$ 1.100,52 R$ 1.253,25 R$ 1.100,00
Telefone R$ 140,26 R$ 140,26 R$ 140,26 R$ 140,26 R$ 140,26 R$ 140,26
Internet R$ 260,00 R$ 260,00 R$ 260,00 R$ 260,00 R$ 260,00 R$ 260,00
Sistema R$ 270,00 R$ 270,00 R$ 270,00 R$ 270,00 R$ 270,00 R$ 270,00
Salérios e Encargos R$ 18.274,14 R$ 18.274,14 R$ 18.274,14 R$ 18.274,14 R$ 18.274,14 R$ 18.274,14
Pro-Labore R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
Gas R$ 1.680,00 R$ 2.000,00 R$ 2.450,00 R$ 2.500,00 R$ 1.800,00 R$ 2.400,00
Escritério Contabilidade R$ 237,00 R$ 237,00 R$ 237,00 R$ 237,00 R$ 237,00 R$ 237,00
Impostos - DAS: Simples Nacional R$ 2.553,00 R$ 2.553,00 R$ 2.553,00 R$ 2.553,00 R$ 2.553,00 R$ 2.553,00
Aluguel R$ 3.000,00 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00
Embalagens R$ 4.800,00 R$ 3.100,00 R$ 3.000,00 R$ 3.200,00 R$ 3.500,00 R$ 4.000,00
Produtos de Limpeza R$ 450,00 R$ 550,45 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 480,00 R$ 600,00
Depreciacdo Acumulada Mensal R$ 350,00 R$ 350,00 R$ 350,00 R$ 350,00 R$ 350,00 R$ 350,00
TOTAL R$ 39.068,00 R$ 38.046,34 R$ 38.116,02 R$ 38.196,67 R$ 37.927,90 R$ 38.965,92

Fonte: Os autores
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Considerando todos os meses analisados pela empresa, entende-se que seu
custo indireto total € de R$ 230.320,84, estes custos sdo despesas fixas que a
empresa possui mensalmente, e que influenciam indiretamente para a formacao do

custo total e do preco de venda das marmitas.

6. DIAGNOSTICO E RECOMENDACOES

Neste capitulo serdo apresentadas as analises obtidas a partir do
levantamento dos custos diretos e indiretos, e despesas mensais da empresa, e a
partir do diagndstico apresentado, faremos as recomendac¢fes para melhorias dos

processos da empresa e para que a mesma possa buscar maior lucratividade.

6.1 AREA DE CONCENTRACAO

A area de concentracdo deste trabalho foi custos, tendo como foco analise
dos custos diretos e indiretos, pontos fortes e pontos a serem melhorados pela
empresa analisada.

Com relagdo aos custos, mesmo nao fazendo um rigoroso controle, e ndo
considerando os custos diretos e indiretos para formagdo do preco de venda, 0s
valores praticados pela empresa estdo coerentes e ndo foi apurado prejuizo em

nenhum dos meses analisados.

6.1.1 Resultados obtidos
A partir dos levantamentos efetuados, constatamos que o faturamento no
semestre analisado, sem considerar a venda das bebidas, foi de R$ 491.970,00

conforme a tabela 8:

Tabela 8 - Faturamento Total com Marmitas no Semestre

REFEICAO QTDE VENDIDA PRECO DE VENDA TOTAL DE VENDA
Marmita PP 924 R$ 15,00 R$ 13.860,00
Marmita P 8316 R$ 18,00 R$ 149.688,00
Marmita M 3300 R$ 22,00 R$ 72.600,00
Marmita G 2244 R$ 28,00 R$ 62.832,00
TOTAL R$ 298.980,00

Fonte: Os autores

Através da tabela, foi possivel identificar que os tipos de marmitas mais

vendidas pelo restaurante foram: dos quatro tamanhos de marmitas, a maior parte



31

das vendas foi a marmita (P).

Apesar de ndo ser o foco do presente trabalho, efetuou-se o levantamento
das bebidas comercializadas no periodo analisado, pois também fazem parte do
faturamento da empresa. Na tabela 9 sera demonstrada a quantidade de bebida
vendida entre os meses de janeiro a junho, bem como seu preco de custo, prego de

venda e apuracdo se as mesmas retornam com lucro ou prejuizo:

Tabela 9 - Apuracado de Lucro/Prejuizo das Bebidas no Semestre

PRECO DE PRECO LUCRO/
BEBIDAS QTDE VENDA CUSTO TOTAL DE CUSTO PREJUIZO

UNIT. UNIT. VENDAS TOTAL SEMESTRAL
Agua 2000 R$5,00 R$ 2,00 R$10.000,00 R$ 4.000,00 R$ 6.000,00
Refrigerante 7200 R$ 7,00 R$3,50 R$50.400,00 R$ 25.200,00 R$ 25.200,00
Suco 5954 R$8,00 R$4,00 R$47.632,00 R$ 23.816,00 R$ 23.816,00
Total R$ 108.032,00 R$53.016,00 R$ 55.016,00

Fonte: Os autores

A tabela 9 demonstra o custo unitario pago pelo proprietario em cada bebida,
levantou-se os valores pagos, de acordo com as notas fiscais de compra, e realizou-
se uma média considerando 0 semestre em analise. A empresa ndo usa margem de
preco, pois independente do preco de compra e das marcas das bebidas, os
produtos possuem 0s mesmos precos de venda, havendo variagcdo de preco
somente pelo tamanho da embalagem.

Na tabela 10, sera apresentado o Demonstrativo do Resultado do Exercicio
dos meses de janeiro a junho de 2022:



Tabela 10 - DRE - Demonstrativo do Resultado do Exercicio

JUNHO
(+) VENDA REFEICOES R$ 81.995,00
(+) VENDA BEBIDAS R$ 18.005,33
(-) CUSTO DIRETO REFEICOES R$ 37.078,35
(-) CUSTO DIRETO BEBIDAS R$ 8.836,00
(=) LUCRO BRUTO R$ 54.085,98
(-) CUSTO DIRETO R$ 38.965,92
Energia Elétrica R$ 781,52
Agua R$ 1.100,00
Telefone R$ 140,26
Internet R$ 260,00
Sistema R$ 270,00
Saléarios e Encargos R$ 18.274,14
Pr6-Labore R$ 5.000,00
Gas R$ 2.400,00
Escritério Contabilidade R$ 237,00
Impostos - DAS: Simples Nacional R$ 2.553,00
Aluguel R$ 3.000,00
Embalagens R$ 4.000,00
Produtos de Limpeza R$ 600,00
Depreciacdo Acumulada Mensal R$ 350,00
(=) RESULTADO OP. LiQ. R$ 15.120,06

Fonte: Os autores
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Conforme analise do DRE representado na tabela 10, no més de junho
analisado ndo apurou prejuizo, totalizando lucro de R$ 15.120,06 no més. Este
resultado foi obtido, considerando os valores relacionados a todas as vendas de
refeicbes e de bebidas, custos diretos e indiretos, gerando assim o resultado
operacional liquido da empresa.

Importante ressaltar que a empresa ndo possuia as andlises a partir do DRE,
pois ndo efetuavam o controle das despesas de forma rigorosa para que fosse
possivel efetuar este levantamento. A partir do momento que verificaram as entradas
e saidas desta forma organizada, puderam ter uma melhor percep¢do dos custos
inseridos para o andamento do estabelecimento, bem como as vendas realizadas e

0 seu resultado operacional liquido.

6.1.2 Andlise do lucro por produto
A tabela 11 representa o custo indireto unitario para cada refeicdo

comercializada:

Tabela 11 - Custo Indireto Unitario por Refei¢édo

QTDE PRECO DE (%) POR CUSTO IND. CUSTO
PRODUTO VENDA FAT. TOTAL PROD. TOTAL IND. UNI.
Comercial 5514 R$ 35,00 R$ 192.990,00 39,23% R$ 79.953,00 R$ 14,50
Marmita PP 924 R$ 15,00 R$ 13.860,00 2,82% R$ 6.429,60 R$ 6,96
Marmita P 8316 R$ 18,00 R$ 149.688,00 30,43% R$ 69.380,40 R$ 8,34
Marmita M 3300 R$ 22,00 R$ 72.600,00 14,76% R$ 33.652,80 R$ 10,20
Marmita G 2244 R$ 28,00 R$ 62.832,00 12,77% R$ 29.115,60 R$ 12,97
TOTAL R$ 491.970,00 100,00% R$ 218.531,40

Fonte: Os autores

Para levantamento desta informacéo, utilizou-se o rateio com base no
faturamento do periodo, e quanto cada produto representa em relacdo ao total, apos
estes dados, foi possivel identificar em percentual, a representatividade sobre o total
do faturamento de cada produto. Aplicou-se o0s percentuais apresentados por cada
refeicdo, sobre o total do custo indireto, e dividiu-se pela quantidade de cada
refeicdo vendida no periodo, deste modo, verificou-se quanto cada refeicdo esta
contribuindo para o pagamento do custo indireto, assim obteu-se o custo indireto
unitario a ser rateado para cada tipo de refei¢éo.

Com os custos diretos e custos indiretos unitarios, foi possivel levantar o
custo unitario total de cada refeicdo comercializada pelo restaurante, conforme
tabela 12:
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Tabela 12 - Custo Unitario Total dos Produtos
CUSTO DIRETO CUSTO INDIRETO CUSTO TOTAL

PRODUTO UNITARIO UNITARIO UNITARIO
Marmita PP (Frango) R$ 6,70 R$ 6,96 R$ 13,66
Marmita P (Frango) R$ 7,43 R$ 8,34 R$ 15,77
Marmita P (Boi) R$ 8,71 R$ 8,34 R$ 17,05
Marmita M (Frango) R$ 11,45 R$ 10,20 R$ 21,65
Marmita M (Boi) R$ 12,09 R$ 10,20 R$ 22,29
Marmita G (Frango) R$ 13,55 R$ 12,97 R$ 26,52
Marmita G (Boi) R$ 14,35 R$ 12,97 R$ 27,32

Fonte: Os autores

O levantamento de todos os custos inseridos ha montagem da refeicdo é
muito importante, pois possibilita ao proprietario a anélise e identificacdo se os seus
precos praticados estdo arcando com todas as suas despesas e ainda lhe
proporcionando o retorno esperado. Esta analise é necesséria, pois auxilia na
formacéo do preco de venda.

Para melhor visualizar o quanto de lucro ou prejuizo cada produto representa,
elaborou-se a tabela 13, que contém o preco de venda dos produtos, o custo unitério
total das refeicdes, embutindo os custos diretos e indiretos, o lucro ou prejuizo que

cada refeicdo apresenta e por fim o percentual de lucro ou prejuizo:

Tabela 13 - Apuracao de Lucro/Prejuizo Unitério por Produto

PRECO DE CUSTO (%) LUCRO/
PRODUTO VENDA TOTAL LUCRO/ PREJ. PREJUIZO POR
UNIT. UNIT. UNIT. PRODUTO

Marmita PP (Frango) R$ 15,00 R$ 13,66 R$ 1,34 8,93%

Marmita P (Frango) R$ 18,00 R$ 15,77 R$ 2,23 12,39%

Marmita P (Boi) R$ 18,00 R$ 17,05 R$ 0,95 5,28%

Marmita M (Frango)  R$ 22,00 R$ 21,65 R$ 0,35 1,59%

Marmita M (Boi) R$ 22,00 R$ 22,29 -R$ 0,29 -1,32%

Marmita G (Frango) R$ 28,00 R$ 26,52 R$ 1,48 5,29%

Marmita G (Boi) R$ 28,00 R$ 27,32 R$ 0,68 2,43%

Fonte: Os autores

Pelos dados apurados e apresentados na tabela 13, pode-se observar que
apenas a marmita M (Boi) teve prejuizo de R$ 0,29 (vinte e nove centavos), ou seja,
1,32% de prejuizo do produto.

O lucro varia de acordo com o tipo e tamanho de cada refeicdo, e também
conforme a carne utilizada no cardapio, pois o preco de cada produto varia o que foi
importante para diagnosticar e efetuar o custo direto de cada prato. O preco de
venda das refeicbes, ndo se altera em funcdo do tipo de carne que acompanha a
refeicéo.
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A refeicdo mais vendida pelo restaurante € a marmita P, porém, ndo é essa
refeicdo que possibilita o maior percentual de lucro, gerando entre 12,39% e 1,61%

da lucratividade, alterando de acordo com o tipo de carne da refeicao.

6.2 RECOMENDACOES

Mesmo somente uma das marmitas dando prejuizo no restaurante o resultado
operacional liquido ndo apresenta prejuizo, levando em consideracdo a conversa
obtida com o proprietario, onde o0 mesmo nos informou que em funcéo dos precos de
venda praticados, acreditava que todos os seus produtos geravam margem de lucro
acima de 10%, apOs o levantamento da tabela, pode-se constatar e informar ao
proprietario, que alguns dos seus produtos ndo estavam obtendo a margem
esperada.

Com base nestas informacgfes, e para que todos os produtos obtivessem
margem de lucro acima de 10%, sugeriu-se ao proprietario o acréscimo do preco
dos seguintes itens, marmita PP 15%, marmita P (frango) 2% e (boi) 8%, marmita M
(frango) 3% e (boi) 6%.

Tabela 14 - Acréscimo no Valor de Venda dos Produtos

PRECO CUSTO LUCRO/ (%) LUCRO/ ACRESCIMO
PRODUTO DE VENDA  TOTAL PREJUIZO PREJUIZO POR NO VALOR
UNIT. UNIT. UNIT. MARMITA DE VENDA
Marmita PP (Frango) R$ 18,00 R$ 15,70 R$ 2,30 12,78% 20%
Marmita P (Frango) R$ 19,80 R$ 16,43 R$ 3,37 17,02% 10%
Marmita P (Boi) R$ 20,00 R$ 17,71 R$ 2,29 11,45% 11.2%
Marmita M (Frango) R$ 24,20 R$ 20,45 R$ 3,75 15,50% 10%
Marmita M (Boi) R$ 24,64 R$ 21,09 R$ 3,55 14,41% 12%
Marmita G (Frango) R$ 30,80 R$ 22,55 R$8,25 26,79% 10%
Marmita G (Boi) R$ 31,50 R$ 23,55 R$ 7,95 25,24% 12.5%

Fonte: Os autores

Como informado na tabela 14 a recomendacdo na marmita PP o valor é
vendido por R$ 15,00 a recomendacao é aumentar o valor para R$ 18,00, ja que a
mesma apresentou prejuizo conforme a tabela 13, na marmita P a sugestdo é o
aumento para R$ 19,80 a de frango e R$ 20,00 a de boi, marmita M de frango a
sugestao é de R$24,20 e de boi para R$ 24,64, marmita G de frango a sugestéo é
de R$ 30,80 e a de boi de R$ 31,50.

Recomenda-se também que a empresa faga um melhor controle de suas
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despesas, com planilhas e tabelas de todos os gastos necessarios para andamento
da empresa, o ideal seria implantar um sistema automatizado, para que possam ser
lancadas todas as despesas e receitas de cada més, o que iria possibilitar maior
controle e as informacGes sempre atualizadas e ao alcance do proprietario assim
que fosse necesséria isso possibilitaria 0 controle mais efetivo e as informacgdes
sistematizadas ficam mais faceis para visualizacdo e controle contébil e financeiro.
Acredita-se que seguindo as recomendacfes feitas, a empresa continuara
obtendo lucratividade e um melhor controle contabil e financeiro, possibilitando

crescimento no mercado.

7. CONCLUSAO

Este estudo foi realizado, no Restaurante Ponto Certo localizado na cidade de
Campo Mourao/PR, e teve como objetivo geral verificar todos os custos diretos e
indiretos da empresa, as receitas mensais e a partir de todas as informacdes
verificar se 0s meses analisados apresentam lucro ou prejuizo. Além de propor
melhorias para a empresa e solu¢des de alguns pontos verificados.

Para que os objetivos do trabalho fossem alcancados, realizou-se um estudo
documental nas notas fiscais, planilhas e controles de despesas e receitas da
empresa, e a partir dos dados coletados foram elaboradas planilhas individuais dos
custos de cada refeicdo comercializada no restaurante e também uma planilha dos
custos e receitas das bebidas vendidas no periodo de estudo. Apés verificacdo de
todos os custos diretos e indiretos e as receitas da empresa, foi elaborado o
Demonstrativo do Resultado do Exercicio (DRE) dos meses de janeiro a junho de
2022 para apuracao do resultado, e foi constatado que em nenhum dos meses a
empresa apresentou prejuizo, e sim uma variagcdo do lucro conforme os meses,
dependendo da quantidade de venda realizada.

Através da apuracdo do lucro ou prejuizo unitario de cada produto, pode-se
levantar qual percentual de retorno cada refeicdo comercializada rende ao
restaurante, podendo identificar que somente uma gerou prejuizo. O proprietario
acreditava que todas as refeicbes comercializadas, rendiam lucratividade acima de
10%, porém, por meio da andlise realizada, constatou-se que nem todas as
refeicdes apresentavam esta margem. Para que isso fosse possivel, recomendou-se

ao proprietario o acréscimo no valor da venda dos produtos que apresentavam
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margem abaixo que 10%, ou, a redugao dos seus custos.

Foi recomendado também, efetuar um melhor controle de suas despesas e
receitas, implantando um sistema automatizado, para facilitar este controle, para que
o lucro fosse mencionado e controlado de acordo com as efetivas despesas do
estabelecimento.

A empresa analisada esta ha 8 anos no mercado, e em busca de constante
crescimento e de sempre oferecer qualidade e confianca aos seus clientes, acredita-
se gue este estudo tenha ajudado ao proprietario a ter uma visdo de todos os custos
de seu estabelecimento, o que lhe ajudard a planejar seus precos de venda e sua
expansdo. Foi possivel atingir os objetivos do trabalho, pois através de todas as
analises efetuadas constatou-se que a empresa possui uma boa saude financeira,

apresentando lucro em todos os meses analisados.
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