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RESUMO: O presente estudo objetiva descrever a apuracgiicustos e sua relacao
com a fixagdo do preco de venda em restaurantes Garte. Para contemplar tal
objetivo, destacam-se 0s seguintes objetivos damexi identificar como o0s
custos/despesas variaveis sao apurados nas pgEragerificar como 0s
custos/despesas fixas sdo alocados nas prepara;@lescrever como 0sS precos de
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venda sao definidos. Quanto aos procedimentos wlégidos, este trabalho
caracteriza-se como uma pesquisa descritiva etginad. Os dados foram coletados por
meio de entrevista semi-estruturada a qual focagh em trés restaurantes. Os mesmos
foram analisados qualitativamente. Os resultadostraram que 0s custos dos insumos
sdo apurados por todos os estabelecimentos, jacacab dos custos indiretos nas
preparacdes ndo é uma pratica entre os restaunaesgsisados. Observou-se que o
sistema de custos deve ser adaptado a cada realidansiderando o detalhamento
necessario e 0os gastos oriundos da obtencao detsdeathento, com vistas a relacao
custo x beneficio. Para determinar o preco de veaslaestaurantes utilizam tanto
métodos informais quanto métodos formais.

PALAVRAS-CHAVE: Gestdo de empreendimentos da hospitalidade. Rastau

Preco de venda. Custos.

ABSTRACT: This report describes the calculation of costs thed relation to fixing
thesale price of a la carte restaurants. To cadvergoal, we highlight the following
specific objectives: to identify the costs / vahabcosts are calculated in the
preparations; see how the costs and fixed costslbreated in the preparations, and
describe how the sales prices are set. As the meftbgical procedures, this work
ischaracterized as adescriptive and qualitativeta Daere collected through semi-
structured interview whiwas applied at three restais. They were analyzed
qualitatively. The results showed that input casts calculated for all sites, since the
allocation of indirect costs in thepreparationsi@g a practice among the restaurants
surveyed. It was observed that thecost system rnesadapted to each situation,
considering the depth needed andexpenses arisingthre breeding of this detail with a
view to cost-benefit ratio. To determine the saieqy so the restaurants using informal
methods and formal methods.

KEYWORDS: Hospitality management ventures. Restaurant. $ailes. Costs.

RESUMEN: Este informe describe el calculo de los costas sekacion con la fijacion
delprecio de venta de los restaurantes a la data. cubrir este objetivo, se destacanlos
siguientes objetivos especificos: identificar logstos de los costes / variables
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secalculan en los preparativos, ver como los costos costos fijos se distribuyen en
los preparativos, y describir como los precios @mta se establecen. Como los
procedimientos metodologicos, este trabajo se t@raa por ser un estudio descriptivo
y cualitativo. Los datos fueron recolectados aésage entrevista semi-estructurada que
se aplicd en tres restaurantes. Se analizarontatiidimente. Los resultados mostraron
que los costos de los insumos se calculan para todcsitios, ya que la asignacion de
costos indirectos en los preparativos no es unatipaa entre los restaurantes
encuestados. Se observo que el sistema de codtesad@ptarse a cada situacion,
teniendo en cuenta la profundidad necesaria y &stog derivados de la cria de este
detalle con el fin de la relacion coste benefi€lara determinar el precio de venta, por
lo que los restaurantes utilizando métodos infoesiglmétodos formales.

PALABRAS CLAVE: Empresas de gestion hotelera. Restaurantes. Preeiventa.

Costos.

Introducao

A determinacdo dos custos € feita, comenta Megii¢2001), com o objetivo
de determinar o lucro, controlar as operacdes eartodecisbes. Segundo ele as
informacOes geradas de custos determinam os cukissinsumos aplicados na
producdo, bem como em diversas areas que compdenorganizacao; reduzem 0s
custos dos insumos aplicados na producdo ou dassdss areas que compdem uma
organizacdo; controlam as operagfes das atividadedjam para tomar decisdes ou
resolver problemas especiais; reduzem desperdieiosateriais, tempo 0cioso etc.; e
determinam a elaboracéo de orcamentos.

Assim um sistema de custos pode contribuir na &oluge problemas
relacionados, ao preco de venda, a contribuicdmadea produto ou linhas de produtos
para a composi¢cao do lucro, ao preco minimo derrdetado produto, em situacdes
especiais, bem como ao nivel minimo de atividadej@eno negocio passa a ser viavel.

Um restaurante é um empreendimento complexo temdeista que desenvolve
atividades comerciais, de prestacdo de servicasdesiriais. Comerciais, vendendo
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aquilo que produz e também revendendo produtosisJatividades de prestacdo de
servicos acontecem quando o cliente € recebidongdse Por fim, as atividades
industriais compreendem a transformacédo de insuemosproduto acabado. Sendo
assim, ao servir um prato ao cliente o estabeledoneem em seu produto todos os
custos relativos a estas diversas atividades.

Cabe destacar a relevancia do estudo tendo emquista area de alimentos e
bebidas é recente, sendo que o primeiro cursoisugen gastronomia surgiu em 1999.

Devido ao potencial turistico de Florianopolis/S&m como ao namero de
estabelecimentos na area de alimentos e bebidasrvabse que essas atividades
influenciam o desenvolvimento da economia locaguddo dados do Sindicato de
Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Fl@g@is) o nimero aproximado de
estabelecimentos na cidade, incluindo bares, lamethe e restaurantes € de 1.843,
desses 756 sédo restaurantes. Se for considergiéa e Florianopolis, englobando Séo
José, Biguagu, Palhoca, Governador Celso Ramosrep&m, 0 numero total de
estabelecimentos chega a 2.777.

A area de alimentos e bebidas possui muitos emgimentos de pequeno
porte, esses, por sua vez, nem sempre utilizaranfemtas adequadas para gerir 0s
negocios. Dentro desta realidade, cabe destacatesancia do planejamento e o
controle dos custos, 0 que nem sempre é tratadacarma devida importancia.

Diante do exposto, 0 estudo tem por objetivo descra apuracdo dos custos e
sua relacédo com a fixacdo do preco de venda eaurastes a la carte. Para contemplar
tal objetivo, destacam-se o0s objetivos especifimintificar como os custos/despesas
varidveis sado apurados nas preparacdes; verifmao ms custos/despesas fixas sédo

alocados nas preparacdes; descrever como os glegesida sdo definidos.

Fundamentacao tedrica

Conceitos basicos

Para melhor gerenciar custos, se faz necessarianpreensdo de conceitos basicos
relacionados ao tema. Na literatura, as variasrpragacfes encontradas podem
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conduzir a diferentes entendimentos. Nesta pesqgat@taram-se as seguintes
definicbes, de acordo com Wernke (2001, p. 11):

\ Gastosé o "termo usado para definir as transacées feiemgnas quais a empresa
utiliza recursos ou assume uma divida, em trocabd@ncdo de algum bem ou
servico.”

\ Investimento&s&o os gastos que irdo beneficiar a empresa eiodps futuros”.

\ Despesas‘expressam o valor dos bens ou servicos consumitmsa ou
indiretamente para obtencé@o de receitas, de forohantaria”. Tal conceito €
utilizado para diferenciar os gastos que ndo s@zadlos na producgdo, 0s
chamados custos.

\ Custos “sd0 o0s gastos efetuados no processo de fabricdedbens ou de

prestacdo de servicos”.

Na conceituacdo de custos, Martins (2003, p. 54)qdie custo é o “gasto
relativo a bem ou servico utilizado na producdood&os bens ou servigcos”. O que
difere da despesa, “bem ou servico consumido dinetadiretamente para obtencao de
receitas”. Na mesma linha, para Megliorini (200)stos sdo os gastos utilizados na
fabricacdo de um produto, na aquisicdo de mercaslpara revenda e para realizacéo
de um servico.

Para efeito desse trabalho os custos e as dedpemasconsiderados como mais
relevantes para o estudo da apuracao de custa gaa esses totalizam os gastos que
serdo deduzidos para fins de apuragao do lucro.

Classificacao dos custos

Os custos podem ser divididos em diretos e indiregjoando relacionados ao
produto. E, quando se leva em conta a relacdo <wsteolume de atividade numa
unidade de tempo, classificam-se em fixos e vaisave

Para Wernke (2001, p. 13) os custos obedecem elassificacdo propria que

varia de acordo com a finalidade, conforme segue:
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v Quanto & identificacdoCustos diretos s&o os gastos faciimente apropsi@ei
unidades produzidas. N&o ha necessidade de rate@ qua mensuragdo no
produto, dado a existéncia de medi¢cdes objetivapracesso de producdo. Em
um restaurante os materiais e a mao-de-obra edaoérn sua manufatura seriam
ambos custos diretos. Custos indiretos sdo osggs®nao podem ser alocados
de forma direta ou objetiva aos produtos. Os @ogéie rateio sdo utilizados para
a alocacéao dos custos indiretos aos produtos.

Y Quanto ao volume de producAdCustos varidveis sdo aqueles que estdo
diretamente relacionados com o volume de produgdovenda. Os valores
consumidos ou aplicados que tém seu crescimentoulaitio a quantidade
produzida pela empresa. Custos fixos sdo aquettssgque tendem a se manter
constantes nas alteracbes de atividades operagiomaiependentemente do
volume de producédo. Podem sofrer pequenas variagitses sdo irrelevantes ou

desproporcionais a variacao da producéo.

Ademais, por vezes o custo para obter uma informagéle ser maior que o
beneficio de conhecé-la. A aplicacdo desses caosceira Util a medida que uma
empresa define qual método de custeio utiliza racgsso de tomada de decisdo.
Assim, entende-se que a realidade empresarialndetero nivel de detalhamento
necessario para seus custos e suas despesas.

Os custos séo considerados em relacdo a receitanimy o couvert medio é
uma informacao importante para dimensionar o faterdo de um restaurante. Fonseca
(2009) define couvert médio como a divisdo da taceios alimentos e bebidas
vendidos em determinado periodo, pela quantidadelidetes que foi atendida no

mesmo periodo.

Métodos de custeio

As ferramentas de gestdo devem ser escolhidadahaalas de acordo com a

necessidade de cada empresa. Nesse sentido, ddgérsequal método de custeio a
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ser utilizado, quando necessario e viavel econamgode. Custeio consiste na maneira
de distribuir os custos aos produtos - ou procegsmdutivos. A seguir apresentam-se
os alguns métodos de custeio abordados na litaratuisteio por absorcao, custeio
direto e custeio baseado em atividades.

O método de custeio por absorcdo para apuracdocukies de producdo,
conforme Beulke (1998) compreende todos os custosrridos no processo de
producdo de bens e servicos. O proprio nome dericritindica absorver cada
departamento e cada produto final aos custos ggraismeio que denominacédo de
taxas de absorcdo, seja eles custos definidos abretos ou indiretos, fixos ou
variaveis, de estrutura ou operacionais. Esse métaagmplamente adotado, e é ainda
um procedimento contébil aceito pela legislacamafiso Brasil.

Pode constatar que esse método resulta em um aunuo¥ custos
administrativos, sendo um critério que exige mdedicacdo e uma equipe altamente
envolvida no processo. Apesar de esse processmsemte usado, deixa a desejar em
alguns aspectos, pois ele trabalha intensamenteosarustos indiretos, distribuindo-os
em bases, as vezes duvidosas, entre os departaneegritre os produtos.

No meétodo do custeio variavel ou direto, os prosluteceberdo somente os
custos decorrentes da producéo, ou seja, os custidveis. Os custos fixos, por ndo
serem absorvidos pela producgéo, sao tratados costoscdo periodo, indo diretamente
para o resultado do exercicio (MEGLIORINE, 2007).

Esse critério de custeamento pode ser empregadoakjugr sistema de
determinacao de custos. Oferece, inclusive, vantageanto a aplicagdo no sistema de
custeio por ordem de produc¢ao, por processo, psfponsabilidade.

E assim denominado de custeamento variavel porgteedos custos que variam
com o parametro operacional que foi escolhido p&aa base de volume, ou da
atividade, ou do departamento. Esse método utiizaonceito de margem de
contribuicdo. Margem de contribuicdo, segundo Meigili (2001), consiste no
montante que resta do preco de venda de um proépims da deducdo de seus custos
e despesas variaveis. Sendo assim, permite asati@rgem de contribuicdo em relacéo

ao lucro. O custeio direto possui desvantagensciosladas ao crescimento da
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propor¢do de custos fixos na estrutura de custesedgpresas, em decorréncia de
investimentos na capacitacdo tecnoldgica.

O custo baseado em atividades, também denominastei@uABC, afirma
Leone (1996), € uma metodologia de custeio queupsoceduzir sensivelmente as
distorcbes provocadas pelo rateio arbitrario dagosuindiretos. Uma ferramenta que
permite melhor visualizagdo dos custos por meiarddises das atividades executadas
dentro da empresa e suas respectivas relacdes cprodato. Ou seja, 0S custos
indiretos sé@o apropriados as atividades da empt@sacomo: compras, almoxarifado,
montagem, contas a pagar etc. Leone (1996) degtamaem geral, esse método de
custeio ndo encontra viabilidade em entidades degr® e médio porte, por ser um
método burocrético, o investimento de recursogéaelo para implanta-lo.

Diante dos métodos expostos, observa-se que dapsteabsorcéo e o baseado
em atividades sao viaveis em empreendimentos der ipaite, ja o custeio variavel
possivel implementar em empresas de pequeno e npédie. Vale lembrar que
qualquer método de custeio utilizado forneceraigidss junto a outros fatores, para a

tomada de decisao.

Métodos de formacao de preco de venda em restaurast

A formacéo do preco de venda, comentam Vilela édSa{2000), € um assunto
amplamente discutido pela teoria econémica, p@samalise da melhor maneira de se
calcular o preco de um produto, € preciso que skega varidveis como o tipo de
mercado em que a empresa atua e caracteristigasdiao.

A concorréncia também exerce certa influéncia mggqrDiante de um aumento
na oferta do mesmo produto por uma maior quantideedempresas, o preco desse
produto tende a cair.

Padoveze (1994) afirma que a formacao do precoeddava partir do custo
determina, pelo menos, um parametro inicial, efdabado o limite inferior de preco
de venda a ser praticado. Abaixo desse limite aegsapestara trabalhando com prejuizo

em suas operacoes.
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Especificamente, os métodos considerados parara¢do do preco de venda
das preparagBes possuem caracteristicas peculieeacordo com Fonseca (2004),
Vasconcelos, Cavalcanti e Barbosa (2002), algums cefsiderados informais ou
empiricos, pois se baseiam na intuicdo e/ou nariéoeéa das pessoas haquelas areas
de atuacdo, nos clientes e concorrentes. Por tadm existem métodos formais ou
cientificos os quais tem por base dados relativeastos.

Método informais ou empiricos

Os métodos informais para formacgéo do preco taata ponseca (2009) como
para Vasconcelos, Cavalcanti e Barbosa (2002) possisemelhangas nas

nomenclaturas, a saber:

V' Intuicdo: A formac&o de preco por esse método vem do camieetd empirico
que o proprietario do negécio tem a cerca do merchdseado em sua
experiéncia em determinado ramo. Nesse caso, @ @e&@ 0 valor que o
proprietario entender ser o melhor indicado parprodutos. Esse método pode
ser considerado inseguro, tendo em vista que stab@a vivéncia de mercado.

\  Competidores:Esse método foca os precos praticados pelos centes,
portanto, € de suma importancia identificar queno $fetivamente o0s
concorrentes. Esses se dividem em primarios ouodire secundarios. Os
primarios atuam no mesmo segmento que O outrourasti?, enquanto 0s
secundérios estdo na mesma regido de influéncia, ena um segmento
diferente. A partir da identificagédo dos concoresnileve-se pesquisar 0s pregos
praticados por esses, e, de posse destas informjagerecos do cardapio sédo
compostos.

\ Tentativa e errondo considera algo especifico como base paraidefpreco.

O preco é atribuido e espera-se o comportamentoveladas. Diante disto,

poderd ser ajustado para mais ou para menos.
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Ressalta-se que tais métodos ndo devem ser ossUoixtiderados para a
formacgao do preco de venda das preparacOes. Erdergiee esses devem ser utilizados

como complementares aos métodos formais.

Métodos formais ou cientificos

Como meétodos formais ou cientificos destacam-ssasibuicbes de Fonseca

(2004) e Vasconcelos, Cavalcanti e Barbosa (2002):

\ 3C’s: Esse método considera trés fatores: (1°C) Consugasd(2°C) Custos ; e
(3°C) Concorrentes. Os consumidores determinamta de preco que estéao
dispostos a pagar. Os custos indicam o minimo quposle cobrar por um
produto. Para calcular os custos cabe considerangies fixos e variaveis. Por
fim, os concorrentes sao considerados na defindiigoreco, pois mostram
como o mercado esta trabalhando. Uma vez insegdsenmercado, deve-se
trabalhar de forma condizente com ele, a ndo ser sgutenha um grande
diferencial competitivo em relacdo a todos os coectes. (VASCONCELOS,
CAVALCANTI E BARBOSA, 2002).

v Método indexador TRA (Texas Restaurant Associatiesge método parte de
um modelo financeiro de custos do restaurantengosto por CMV - custo das
mercadorias vendidas -, folhna de pagamento e gap&racionais. O Quadro 1
ilustra esse método, sendo que os percentuais pselemodificados de acordo
com 0s objetivos do negocio. Nesse método ha ulmelatandexadora que
propde percentuais a serem acrescidos ao custoatixianprima, a fim de
determinar o preco de venda com base no percentgdio de CMV do

restaurante.
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GASTOS " RECEITAG)
Lucro 10
Folha de pagamento 30
Gastos operacionais 25
TOTAL 65
Receita 100
Total de gastos 65
CMV 35

Quadro 1 - Modelo financeiro de custos para reataar— Método TRA
Fonte: Fonseca (2009, p. 129)

v Método do lucro brutotem como base um histérico de custos, a partijuo
se apura um lucro bruto médio — diferenca entreiteee o CMV - dividindo-se
pelo nimero de pessoas que frequentaram o reswurarperiodo. Ao lucro
bruto médio deve-se somar os custos das fichag#ésca o resultado disto sera
o preco de venda. (FONSECA, 2009).

Cabe destacar que para calcular os custos enunasiies podem ser utilizadas
fichas técnicas das preparacfes. Estas fichas pedersimples, contendo apenas os
ingredientes e os custos desses. Ou, mais compleo@sndo ainda conter a 0s custos
de m&o-de-obra e os custos indiretos.

Dado o exposto, a utilizacdo dos métodos em gedial s8o excludentes.
Observa-se que os informais podem complementaroosafs; esses, os formais,
utilizam os custos como base para determinar @meyenda.

Ainda com relagdo aos métodos cientificos, MagB665) afirma que os custos
sdo formados pela matéria-prima, mao de obra dineiadireta e despesas gerais fixas
ou variaveis. A matéria-prima € o consumo dos pexlutilizados para a producao,
como por exemplo: carne, graos, verduras, leguimgas etc. A mao de obra direta é a
soma de todas as despesas realizadas com a mawaletitizada diretamente na
transformacdo da matéria-prima em produto acaleatescida dos encargos sociais e
beneficios. E chamada indireta quando é utilizadapendente da produc&o. Por fim,
as despesas gerais compreendem todos os valoligados de forma indireta na

producdo, sdo geralmente custos fixos, pois sdospaglependente do volume de
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producdo, como por exemplo: aluguel, salarios, reegic. As despesas\custos variaveis
sdo todos os gastos que variam de acordo com aeotie producdo como impostos,

comissoes, taxa cartdo de crédito/débito etc.

Procedimentos metodoldgicos

A natureza da presente pesquisa tem dimensao tdescea qual tem como
finalidade "a descricdo das caracteristicas derdetada populacdo ou fendémeno, ou,
entdo, o estabelecimento de relagdes entre vasiaadirma Gil (2002, p. 42).

No que diz respeito a abordagem metodoldgica, g@ums assume o tipo
qualitativa, que se caracteriza pelo ndo empregmstaumento estatistico como base
do processo de analise de um problema. ConformkaRison (2008), a pesquisa
qualitativa € uma tentativa da compreenséao detaldad significados e caracteristicas
situacionais apresentadas pelos entrevistados,naés ida producdo de medidas
guantitativas.

Neste estudo foram pesquisados trés restauranespgssuem sistema de
trabalho & la carte, localizados em Florian6polis/S

O instrumento de coleta de dados utilizado foi taegrsta semi-estruturada. Os
dados das entrevistas foram gravados e transcrdos, seguida foram tratados
qualitativamente.

Em cada estabelecimento foi entrevistado um gesioe também era
proprietario. Como forma de identificar os estatiedentos pesquisados, os mesmos
serdo denominados: Restaurante A e Restaurante B.

Apresentacéo e analise dos dados

As empresas participantes desta pesquisa caractesig como restaurantes de
especialidades, ou seja, sdo especializados entamirdha especifica, que pode ser de
um determinado pais; em determinado tipo de comidwssas, carnes, frutos de mar,
outros; ou em determinado método de coccdo - assagielhados, outros.
(VASCONCELOS, CAVALCANTI, BARBOSA, 2002) O restaunte A atua ha quatro
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anos no mercado e possui quinze funcionarios. Auesite B esta no mercado ha vinte
e um anos e conta com vinte funcionarios. J4 auemtte C esta estabelecido ha dez
anos, e atualmente possui trinta e dois funciogario

O instrumento de coleta de dados foi estruturado lcase em questdes relativas
a custos e preco de venda. A seguir serdo desadtagspostas as questbes que

compuseram tal instrumento.

Ficha técnica

Ao serem questionados sobre a existéncia de fi€cagas das preparacdes nos
estabelecimentos, observou-se que os restaurantes (B possuem esse tipo de
documento, nos quais constam o0s custos da maténaa.pEspecificamente no
restaurante C, além da matéria prima, também sdsid@yados os custos da mao-de-
obra, que nesse caso, aproxima-se de 25% do peegendla. Ressalta-se que o gestor
entende como custo as despesas com treinamenpesstzl.

Rateio dos custos fixos

Com relacdo ao rateio dos custos fixos nas pref@sagerificou-se que, o
restaurante A nao realiza essa divisdo, mas eresatem fase de implantacdo. O
restaurante B desenvolveu uma forma de alocac&esi€sistos, porém, entendeu ser
irrelevante na relagéo custo x beneficio. Os restdes A e B, afirmam acompanhar a
evolucdo dos custos fixos mensalmente junto adtaesuglobal do estabelecimento. Ja
o restaurante C utiliza uma distribuicdo dos cuBkus para cada preparacao. Todavia,

nao especificou quais critérios utiliza para realia referida distribuicao.
Formacéo do preco de venda
Quando se tratou da formacdo do preco de vendestaurante A citou dois

momentos em sua historia. 1) Quando iniciou o niegatilizou o mercado como

parametro para definir seus precos, além dissipidedm 25 % a margem de lucro
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liguido desejada. Utilizou também sua experiéndaramo de alimentacdo, pois ja

havia tido outro negdcio na area. 2) Atualmente;us$os mensais da matéria-prima, 0s
custos indiretos e os custos fixos sdo consideradodeterminacdo do preco. Nesse
caso, o controle da matéria-prima é feito com basénventario periodico (estoque

inicial + compras - estoque final). Ressaltou aigd@ os custos totais ndo devam
ultrapassar 75% do preco de venda, entretantas saatrolado por preparacdo mas sim
pelo resultado total do més. O perfil do cliente fid mencionado.

Para o restaurante B, o preco de venda € fruto a@rim prima utilizada,
embora ainda ndo utilize a ficha técnica. Por dmrar importante esse custo esta
implementando fichas técnicas das preparacdes gior ¢e uma consultoria. “Esse € 0
principal fator para determinar o preco”, afirma&mrevistado. Segundo informagoes,
aos custos da matéria-prima da ficha técnica &eide em média, duas vezes o valor
da mesma. Quanto a concorréncia, o gestor ndodesasos precos praticados pela
mesma, pois seu publico-alvo ndo leva em cont&gopma escolha de onde comer, mas
sim, a qualidade. De acordo com o entrevistadop“i&orta o preco, se € bom pode
por no cardapio que vende.” Portanto, considerapsilico alvo para definir preco.
Para o referido restaurante, a experiéncia quaipnsgamo € considerada na formacao
do preco, tendo em vista que a mesma é longa.

A formacéo do precgo para o restaurante C é oriarpaths fichas técnicas que
compreendem, além da matéria-prima, 0s custos deda@bra e os custos indiretos.
Ao ser questionado sobre o mercado, afirmou quelex® esse em consideracgao,
embora ouca comentarios sobre os precos pratigaelas concorréncia. O que foi
apontado como elemento na definicdo do preco thieate, ou seja, o poder aquisitivo
desse e 0 quanto se dispbe a pagar por uma ref@c¢di@ fator que contribui para a
formacdao do preco, € a experiéncia do gestor rza are

E possivel observar, em todos os estabelecimestupijsados, mais fortemente

a presenca dos métodos empiricos para fixacaoego ple venda.

Margem de lucro
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Por fim, questionou-se sobre a margem de lucro ekiabelecimentos. O
restaurante A utiliza o custeio varidvel, com margee contribuicdo mensal,
considerando o total vendido e néo por produto.akgem esperada de lucro liquido &
de 25% sobre as vendas.

Igualmente, no restaurante B, a margem de lucronéiderada no total e ndo
por produto. Segundo o gestor, embora ja tenha feitlm, € muito dificil medir os
custos indiretos e fixos por produto. Além disgomeou que essas informacgdes ndo sao
relevantes para determinar o preco.

O restaurante C afirma medir a margem de lucrpamduto, baseado nas fichas
técnicas. Todavia, ndo apresenta critério de rgiaia justificar a alocacdo dos custos
indiretos.

Cabe ressaltar que todas as empresas demonstrandoles sobre as vendas.
Utilizam sistemas informatizados que permitem idfiear e acompanhar de forma
individual as vendas das preparagdes - quantidadoe

O Quadro 2 apresenta os principais resultadosrdeafoomparativa.

Questionamentos Rest. A Rest. B Rest. C
Custos utilizando ficha técnica N3do Sim Sim
Alocagdo dos custos fixos nas preparagées Nao Nao Sim

Formacao do preco com base nos custos da . . .
L. . Sim Sim Sim
matéria-prima

No inicio das
Formacao do preco com base na atividades sim.

. o Nao Nao
concorréncia Atualmente utiliza
esporadicamente
Formacgdo do prego com base na . . .
. 3 Sim Sim Sim
experiéncia na area
Formacao do preco com base no publico 5 . .
N3do Sim Sim
alvo
Margem de lucro por produto Nao Nao Parcialmente

Quadro 2 - Resumo dos resultados
Fonte: Dados primarios
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Observa-se, no Quadro 2, que a utilizacdo dasditdenicas é fator importante
para a gestdo dos estabelecimentos, o que im@ieguracdo dos custos variaveis. Ja
0s custos fixos sédo considerados somente por whedstimento. O preco de venda é
definido com base na matéria-prima e na experiédaosa proprietarios na area. Ja o
publico alvo € considerado em dois estabelecimeitonargem de lucro por produto

nao é considerada.

Consideracoes finais

O estudo teve como objetivo descrever a apuraci@ukios e sua relagdo com
a fixacdo do preco de venda em restaurantes artia €&ara contemplar tal objetivo,
foram definidos objetivos especificos, a saberntiiear como os custos/despesas
varidveis sado apurados nas preparacdes; verifmao ms custos/despesas fixas sédo
alocados nas preparacoes; e descrever como osseceenda sédo definidos. Tais
objetivos foram alcancados.

Pode-se verificar que a gestdo de custos é realizawh caracteristicas que se
aproximam de do método de custeio variavel. Perselpie ndo ha distingdo de custos
e despesas. Os dois restaurantes com mais tempmwrmado estruturam seus custos
com base na ficha técnica. Esses julgam que a tédmaca € importante para manter o
padrdo de qualidade e conhecer os custos da mpténa de cada preparacao.
Entretanto, os métodos cientificos para fixacdprdeos sdo pouco utilizados.

Vale lembrar que os custos fixos ndo sao alocadsspreparagées, mas sao
acompanhados mensalmente. Observou-se também queanéonhecimento sobre a
margem de contribuicdo por produto — preco de v&nunos custos da matéria prima

Ressalta-se que o tratamento empirico citado Elstres sobre os custos e a
formagao de preco de venda vem conduzindo as eagppesquisadas ao longo de sua
existéncia. Essa forma de gerir € satisfatériagdeem vista o tempo em que 0s
restaurantes estdo no mercado. Entretanto, a oatdaae das atividades enfrenta riscos

gue poderiam ser conhecidos, caso a gestao fossaepuaada.
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A introdugcdo de novos produtos, o abandono de posddo cardapio e a
resposta a produtos rivais poderiam ser melhoresnigtradas caso as informagdes
especificas de cada preparacao fossem mas bendapublessa forma, a tomada de
deciséo seria facilitada. Cabe destacar, que ariérp@ pessoal do gestor, aliada a
informacgdes organizadas sob uma perspectiva téguosaibilitam utilizar instrumentos
de intervencdo a fim de administrar e avaliar, amaior exatiddo, o desempenho
organizacional.

Observou-se que o sistema de custos deve ser ddaptacada realidade,
considerando o detalhamento necessario e os gasitosdos da obtencdo desse
detalhamento, com vistas a relacdo custo x beaefi@rna-se, entdo, relevante um
sistema de custos que consiga mensurar e alocaustgs aos produtos, adaptado
realidade das micro e pequenas empresas, visarajerfeicoamento das acdes de

gestao.
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