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RESUMO

Trabalho de Concluséo de Curso
Curso de Ciéncias Contabeis
Universidade Federal de Santa Maria

APURACAO E ANALISE DE CUSTOS E RESULTADOS NA AREA DA
GASTRONOMIA
AUTOR: JONAS ADRIEL DOS SANTOS
ORIENTADORA: DR2. MARIVANE VESTENA ROSSATO
Data e Local da Defesa: Santa Maria, 4 de Dezembro de 2015.

A contabilidade e suas especialidades tornam-se uma importante ferramenta gerencial
no atual mercado de acirrada concorréncia, em que uma tomada de deciséo acertada garante a
competitividade, e por sua vez a continuidade da empresa. Este trabalho consiste em levantar
0s custos e o resultado junto a um estabelecimento que produz refei¢cdes por quilo no periodo
do almoco e rodizios de pizzas no periodo noturno, mediante levantamento mensal, localizado
no municipio de Venancio Aires, RS, no ano de 2015. Verificada a deficiéncia de informaces
gerenciais e a falta de segregacdo de custos entre as atividades desenvolvidas, o trabalho
propbs averiguar se 0 preco de venda praticado pelo restaurante e pizzaria estava servindo
para cobrir 0s custos fixos e variaveis e gerar um resultado positivo, no ano de 2015. No que
concerne a caracterizacdo da pesquisa, esta se configurou quanto aos objetivos em pesquisa
descritiva. Quanto a abordagem do problema, esta pesquisa foi considerada como de natureza
qualitativa. Em relacdo aos procedimentos técnicos, o estudo fez uso da analise de contetdo,
pesquisa documental, levantamento, observacdo e estudo de caso. Através de um mapa de
apuracdo de custos, obteve-se informagdes como: o faturamento, 0 gasto com insumos e o
custo do produto da atividade de restaurante e da atividade de pizzaria. De posse desses
dados, foi possivel calcular a margem de contribuicéo total do restaurante e da pizzaria, a qual
resultou em R$ 27.205,89 para o restaurante e R$ 42.871,73 para a pizzaria. O ponto de
equilibrio financeiro em valor do estabelecimento foi de R$ 34.924,11 para 0 més de
setembro de 2015 e o lucro operacional de R$ 25.228,57 para o periodo considerado. O
objetivo geral foi alcangado, concluindo-se que os precos de venda praticados pelo restaurante
e pizzaria estdo servindo para cobrir toda a estrutura de custos e ainda gerar um resultado

positivo, no ano de 2015.

Palavras-chave: apuracdo de custos; apuragéo de resultados; restaurante e pizzaria.



ABSTRACT

Course Conclusion Work
Course of Accounting Science
Universidade Federal de Santa Maria

DETERMINATION AND ANALYSIS OF COSTS AND
RESULTS IN THE GASTRONOMY FIELD
AUTHOR: JONAS ADRIEL DOS SANTOS
ADVISOR: DR MARIVANE VESTENA ROSSATO
Defense Place and Date: Santa Maria, December 4 th, 2015.

The accounting and its specialties become an important management tool on the
current competitive market, where a right decision-making ensures competitiveness, and in
turn the business continuity. This is based on calculation of the costs and the result at a
business establishment that produce meals per kilogram at lunch time and all-you-can-eat
pizza at night by monthly assessment, located in the city of Venancio Aires, RS, in the year
2015. Verified management information deficiency and the absence segregation costs
between the activities, the study proposed to investigate whether the sales price of the
restaurant and pizza place ware able to cover the fixed and variable costs and generate a
positive result in the year 2015. As the characterization of research, this study was considered
as a descriptive research. Regarding the problem of approach, this research was considered as
a qualitative research. Regarding the technical procedures, the study used the content analysis,
documentary research, survey, observation and case study. Through a cost determination map,
obtained information such as: billing, spent on inputs and product cost of restaurant activity
and pizza place activity. With these data, we can calculate the contribution margin of the
restaurant and pizza place, which resulted in R$ 27,205.89 for the restaurant and R$
42,871.73 for the pizza place. The break-even point in value of the property was R$ 34,924.11
for the month of September 2015 and operating income of R$ 25,228.57 for the period
considered. The overall goal has been achieved, concluding that the sales prices of the
restaurant and pizza place are serving to cover the entire cost structure and still generate a

positive result in the year 2015.

Keywords: determination of costs; determination of results; restaurant and pizza place.
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1 INTRODUCAO

Este capitulo tem a funcdo de introduzir de uma maneira geral o estudo realizado. Ele
é composto por duas partes, a apresentacdo do estudo e sua estrutura. Na apresentacdo do
estudo foi abordada a justificativa, a delimitacdo do tema, como também a contextualizacdo
do problema, os objetivos geral e especificos. Foi levantado o pressuposto deste estudo e
também alguns estudos similares. A segunda parte ocupa-se de apresentar a divisdao do
trabalho.

1.1 Apresentacéo do estudo

No atual cenério que vive a populacdo de grande inser¢cdo no mercado de trabalho, o
setor da gastronomia tem sido cada vez mais requisitado. A procura por restaurantes e
empreendimentos em geral desse setor da alimentacdo sO tende a crescer. Com 0 tempo
escasso, as pessoas tém procurado esse tipo de servigos para realizarem suas refeices. Se a
procura aumenta, os empreendimentos tendem a crescer e, por sua vez, a quantidade de
insumos adquiridos pelo empreendimento também.

Mais insumos significa uma maior necessidade de controle dos gastos do
empreendimento e maior ¢é a necessidade de informacdes e o controle das mesmas. Também,
no setor da gastronomia 0s custos variam com bastante frequéncia e por conta dessa
particularidade ndo se investe muito nesses estudos. No entanto, é uma area que carece de
estudos, de mais ferramentais de desenvolvimento, de mais utensilios e ferramentas que
possam auxiliar nesse tipo de controle, base fundamental para a tomada de decisao.

Nesse setor, por ser tdo comum a definicdo de precos com base no mercado, 0
empresario acaba ndo dando a atengdo necessaria aos gastos. Nao dispor de sistematicas de
custeio que permitam auxiliar o setor na tomada de decisdo, principalmente concernente a
decisdo de por quanto vender e quanto custa produzir, pode levar o empreséario a agir de forma
errada. Tendo em vista este cenario, o estudo visou a apuracéo e analise de custos e resultados
na area da gastronomia. Consistiu em levantar os custos e 0 resultado junto a um
estabelecimento que produz rodizios de pizzas no periodo noturno e refeicdes por quilo no
periodo do almoco, mediante levantamento mensal, localizado no municipio de Venancio
Aires, RS, no ano de 2015.
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Este empreendimento estudado esta exercendo suas atividades a menos de dois anos.
Tendo em vista que o empreendimento esta ha pouco tempo no mercado e ndo possui controle
sobre seus custos, existe a necessidade de controle de informacdo sobre o resultado das
atividades para que o mesmo possa manter suas atividades. Torna-se de grande importancia
para a empresa ter uma visdo do potencial de geracdo de resultados de cada atividade em
separado, com vistas a auxiliar o empresario em possiveis tomadas de decisdo a respeito de
seu negacio, seja dando continuidade as estratégias adotadas até aqui, seja abandonando uma
das atividades, ou ainda, a necessidade de prospectar outras atividades.

Este estudo também é importante pelo fato de o empreendimento ndo ter segregacéo
entre as atividades, tanto o restaurante como a pizzaria funcionam em um mesmo
estabelecimento, ndo sendo separados os custos consumidos por cada atividade, bem como as
receitas. Por ndo haver uma segregacdo no momento da producao é dificil identificar, por
exemplo, se uma atividade esté trabalhando com prejuizo.

Também se fez importante esse estudo para que se pudesse conhecer o real custo de
um rodizio e o quilo de uma refeigdo, pois nesse ramo de alimentacéo, na ampla maioria dos
casos, 0s precos de venda sdo determinados pelo mercado. E de fundamental importancia se
conhecer 0s custos para que a organizagdo possa trabalhar no sentido de gerenciar melhor
esses gastos incorridos e saber se a empresa esta realmente auferindo lucro.

Para que esse estudo pudesse ser realizado se utilizou da contabilidade, que se
apresenta como uma ferramenta gerencial de altissimo valor para o gestor conhecer seu
negocio e tomar decisdes.

Outro fato que se deve salientar é que o restaurante e a pizzaria tém buscado manter 0s
precos de venda mesmo com a economia em periodo de crescente inflacdo, embora tenha
sofrido algumas alteracdes de preco durante o ano; essa politica de segurar 0s precos tem sido
uma forma estratégica para ndo perder a clientela atual.

Embora tente se variar o minimo possivel dos precos de venda, a estrutura de custos
depende da economia, e em uma economia inflacionaria eles devem receber uma atencao
especial e nesse ponto a contabilidade ganha um papel de destaque para auxiliar o gestor na
administracdo de custos e tomada de decisdo. Conhecendo melhor os custos, € possivel se
trabalhar para encontrar formas de diminui-lo e também poder verificar se esta havendo lucro.

Diante de toda essa situacdo, do comportamento atual da economia, questiona-se: o
preco de venda praticado pelo restaurante e pizzaria esta servindo para cobrir 0s custos fixos e

variaveis e gerar um resultado positivo?
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O termo custos esta sendo referido em sentido amplo, incluindo as despesas fixas e
variaveis.

Esse estudo teve por objetivo geral apurar se 0s precos de venda dos produtos
oferecidos pelo restaurante e pizzaria sdo capazes de cobrir 0s gastos totais de producdo e
gerar um resultado positivo no ano de 2015.

Quanto aos objetivos especificos o estudo buscou:

a) Descrever o processo de producdo das duas atividades desenvolvidas pelo
estabelecimento, restaurante e pizzaria;

b) Levantar os custos e despesas associados as atividades do estabelecimento;

c) Apurar o custo unitério do quilo da refei¢do servida e de um rodizio;

d) Identificar os métodos utilizados na determinacdo do preco de venda;

e) Apurar a margem de contribuicdo do restaurante e da pizzaria;

f) Awvaliar qual das atividades esta sustentando econdmica e financeiramente a empresa;

g) Apurar o ponto de equilibrio financeiro, em valor monetario, do estabelecimento.

O estudo parte do pressuposto de que o preco de venda estd servindo para cobrir a
estrutura de gastos existentes, porém com uma baixa margem de lucratividade.

E importante acrescentar que sdo poucos os estudos desenvolvidos na area da
gastronomia, que consideram a apuracdo de custos e resultados. Esse € um tema pouco
explorado no Brasil, fato que pode ser verificado pela escassez de obras literarias nessa area.
Entretanto, a situacdo comeca a se alterar, pois se verificou alguns artigos na area académica
tratando de custos e precificacdo em restaurantes. Magnée (2005) ocupou-se em desenvolver
um mapa de apuracdo de custos que permite controlar os custos e conhecer o lucro por quilo
da refeicdo. Neste mapa de custeio tem-se 0 controle da receita bruta, do consumo de matéria-
prima e despesas operacionais, sendo capaz de gerar informaces como o custo da mercadoria
vendida por quilo, bem como o lucro por quilo do produto vendido. O mapa traz também um

pequeno demonstrativo de resultado e fornece o resultado operacional.

1.2 Estrutura do estudo

Este estudo estd constituido de 5 capitulos: Introducdo, Revisdo Bibliografica,
Metodologia, Resultados e Discussdes e o capitulo de Concluséo.

O capitulo de Introdugdo abrange principalmente a apresentacdo e contextualizacdo do
problema, os objetivos e a justificativa para a realizagdo do estudo. O capitulo de Revisdo

Bibliografica contempla o arcabouco tedrico para dar sustentagdo ao estudo, bem como para
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realizar as analises. Este capitulo foi umas das ferramentas utilizadas para a realizacdo do
respectivo trabalho.

Ja o capitulo de Metodologia traz a classificagdo do estudo realizado, os
procedimentos técnicos adotados para se atingir os objetivos geral e especificos. Evidencia
como o estudo foi realizado.

No capitulo de Resultados e Discussfes estdo expostos e sistematizados os dados
coletados, e as respectivas analises e discussdes relacionadas ao assunto.

Por fim, o capitulo de Conclusdo. Neste capitulo estdo apresentadas as conclusdes
desse trabalho, bem como as limitagdes para a realizacdo do estudo, assim como as sugestoes

para pesquisas futuras.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O capitulo de referencial tedrico proporciona o conhecimento necessario para atingir
0s objetivos propostos neste estudo e interpretar os resultados, ou seja, fornece uma base
tedrica para o estudo de caso.

2.1 Contabilidade geral

Para Franco (1996, p. 19) a contabilidade “¢ um conjunto de conhecimentos
sistematizados, com principios e normas proprias, ela é, na acep¢do ampla do conceito de
ciéncia, uma das ciéncias econdmicas e administrativas”. Para o mesmo autor, a contabilidade
objetiva fornecer informacoes, interpretacdes e orientagdo sobre a composicao e as variagoes
desse patriménio, para a tomada de decisdes de seus administradores.

Essa concepcdo é corroborada por Santos et al. (2014, p. 6) que conceitua a
contabilidade como “uma ciéncia social factual que tem por objeto o estudo das variagdes,
qualitativas e quantitativas, ocorridas no patrimonio das entidades”.

Conforme Gongalves e Baptista (2011, p. 3) contabilidade é “ciéncia que tem por
objeto o estudo do Patrimonio a partir da utilizacdo de métodos especialmente desenvolvidos
para coletar, registrar, acumular, resumir e analisar todos os fatos que afetam a situacéao
patrimonial de uma pessoa”.

Na mesma linha de acepcdo, Ribeiro (2010, p. 4) a define como uma ciéncia que
possui como objetivo “o estudo e o controle do patriménio e de suas variagdes visando ao
fornecimento de informacgdes que sejam uteis para a tomada de decisdes econdmicas”. De
acordo com Ribeiro (2013, p. 12) quando se fala em Contabilidade Geral ou Financeira, esta-
se referindo a “Contabilidade no seu sentido mais amplo, considerada como a ciéncia social
gue tem por objeto o patriménio de todas as entidades, sejam elas publicas ou particulares,
tenham ou nao finalidade economica”.

A contabilidade geral possui um segmento muito importante para a tomada de decisé&o,
0 qual preocupa-se com a informacdo contabil util a administracdo, que € a contabilidade

gerencial.
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2.2 Contabilidade gerencial

Segundo Indicibus (1998, p. 21) a Contabilidade Gerencial pode ser caracterizada,
superficialmente, como “um enfoque especial conferido as varias técnicas e procedimentos
contabeis j& conhecidos e tratados na Contabilidade Financeira, na Contabilidade de Custos,
na Analise Financeira de Balangos etc”.

Na visdo Marion e Ribeiro (2011, p. 3) a contabilidade gerencial € um sistema de
informagdo que tem por objetivo “suprir a entidade com informagdes ndo s6 de natureza
econdmica, financeira, patrimonial, fisica e de produtividade, como também com outras
informacBes de natureza operacional, para que possa auxiliar os administradores nas suas
tomadas de decisdes”.

Seguindo a mesma linha de pensamento, a contabilidade gerencial para Padoveze
(1996, p. 24) estd “relacionada com o fornecimento de informagdes para os administradores,
isto &, aqueles que estdo dentro da organizacdo e que sdo responsaveis pela direcdo e controle

de suas operacoes”.

Entendemos que a Contabilidade Gerencial existe ou existird se houver uma acéo
que faca com que ela exista. Uma entidade tem Contabilidade Gerencial se houver
dentro dela pessoas que consigam traduzir os conceitos contibeis em atuacéo
préatica. Contabilidade Gerencial significa gerenciamento da informagdo contabil.
Ora, gerenciamento é uma acdo, ndo um existir. Contabilidade Gerencial significa o
uso da contabilidade como instrumento da administracdo. (PADOVEZE, 1996, p.
26).

A meta principal da Contabilidade Gerencial de acordo com Ribeiro (2013) é auxiliar

a administracdo nas tomadas de decisdes de planejamento e controle.

A Contabilidade Gerencial, portanto, com funcgdes distintas da Contabilidade Finan-
ceira e da Contabilidade de Custos, tem como objetivo principal auxiliar os
administradores em suas tomadas de decisfes visando alcangar maior produtividade
com a otimizacdo dos recursos disponiveis, reduzindo custos e aperfeicoando a
qualidade dos produtos fabricados para melhorar a competitividade da empresa e,
consequentemente, alcancgar resultados mais satisfatorios no desenvolvimento de
suas atividades operacionais. (RIBEIRO, 2013, p. 14).

Além da contabilidade gerencial, outra especializagdo da Ciéncia Contabil € a
contabilidade de custos, a qual é utilizada para dar suporte a contabilidade gerencial.
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2.3 Contabilidade de custos

Segundo Ribeiro (2013, p. 13) “historicamente, a Contabilidade de Custos surgiu com
0 advento das empresas industriais a partir do século XVIIIl. Veio para atender a uma nova
necessidade: atribuir custos aos estoques de produtos fabricados pelas empresas industriais”.

Com relagdo ao surgimento desta especificagdo da contabilidade, Martins (2006, p.
23), relata que a contabilidade de custos nasceu da Contabilidade Financeira, “quando da
necessidade de avaliar estoques na industria, tarefa essa facil na empresa tipica da era do
mercantilismo”. Atualmente pode-se inferir que a contabilidade de custos possui maior
utilidade do que somente auxiliar na avaliacdo dos estoques, ela se tornou imprescindivel para

o controle e tomada de decisao.

A contabilidade de custos ¢ uma exigéncia fundamental da administragdo moderna,
e seu objetivo maior é a identificagdo e divulgagdo de informagdes detalhadas sobre
custos, que devem ser usados para controlar as atividades da empresa, planejar suas
operacOes e dar base aos diversos processos gerenciais. (PIZZOLATO, 2012, p.
146).

Vale notar a contribuicdo de Leone e Leone (2010, p. 5) os quais dizem que a
Contabilidade de Custos ¢ o “ramo da Contabilidade que se destina a produzir informacdes
para os diversos niveis gerenciais de uma entidade, como auxilio as fungdes de determinacédo
de desempenho, de planejamento e controle das operagdes e de tomada de decisdes”.
Asseguram 0s mesmos autores (2010, p. 6) que a contabilidade de custos “fornece
informacodes de custos diferentes para atender a necessidades gerenciais diferentes”. Segundo
0s autores os estudiosos classificaram as necessidades gerenciais em trés grandes grupos:
informacBes que servem para a determinacdo da rentabilidade e do desempenho das diversas
atividades da entidade; informacBes que auxiliam a geréncia a planejar, a controlar e
administrar o desenvolvimento das operagdes e informacgdes para a tomada de decisdes.

Para melhor compreender a contabilidade de custos é necessario entender a
terminologia aplicada a custos, que abrange nomenclaturas como: gastos, custos, despesas e

investimento.

2.3.1 Gastos, custos, despesas e investimento

Segundo Martins (2010, p. 24), o gasto pode ser definido como a “compra de um

produto ou servico qualquer, que gera sacrificio financeiro para a entidade (desembolso),
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sacrificio esse representado por entrega ou promessa de entrega de ativos (normalmente

dinheiro)”.

Os gastos consistem no sacrificio financeiro com o qual a entidade arca para a

obtencdo de um produto ou servico qualquer. Segundo a contabilidade, serdo em

Gltima instancia classificados como custos ou despesas, a depender de sua

participacdo na elaboracdo do produto ou servico. Alguns gastos podem ser

temporariamente classificados como investimentos e, a medida que forem

consumidos, receberdo a classificacdo de custos ou despesas. (BRUNI, 2008, p. 40).

J& em relacédo a investimentos, Bruni (2008, p. 40) identifica que representam “gastos

ativados em funcéo de sua vida util ou de beneficios atribuiveis a futuros periodos. Ficam

temporariamente “congelados” no ativo da entidade e, posteriormente e de forma gradual, sdo
“descongelados” e incorporados aos custos e despesas”.

Vale destacar a contribuicdo de Marion e Ribeiro (2011, p. 41) os quais dizem que “os

gastos que se destinam a obtencdo de bens de uso da empresa (computadores, moveis,

maquinas, ferramentas, veiculos etc.) ou a aplicacdes de carater permanente (compra de acdes

de outras empresas, de iméveis, de ouro etc.) sdo considerados investimentos”.

Consideram-se também investimentos os gastos com a obtencdo dos bens destinados
a troca (mercadorias), a transformacdo (matérias-primas, materiais secundarios,
materiais auxiliares, materiais de embalagem etc.) ou ao consumo (materiais de
expediente, higiene e limpeza etc.), enquanto esses bens ainda ndo forem trocados,
aplicados no processo de fabricacdo (transformados) ou consumidos. (MARION e
RIBEIRO, 2011, p. 41).

De acordo com Martins (2010, p. 25) custo é o “gasto relativo a bem ou servigo
utilizado na produ¢do de outros bens ou servigos”. Este conceito é corroborado por Bruni
(2008, p. 41) que o define como “gastos relativos aos bens ou servigos utilizados na producéo
de outros bens ou servi¢os”.

Martins (2010, p. 22) diz que “o conhecimento dos custos ¢ vital para saber se, dado o
preco, o produto € rentavel; ou, se nao rentavel, se € possivel reduzi-los (os custos)”.

Com relacdo as despesas, Bruni (2008, p. 41) registra que correspondem aos “bens ou
servigos consumidos direta ou indiretamente para a obtencdo de receitas. Sa0 consumos
temporais € nao estdo associados a produgao de um produto ou servigo”. Para Martins (2010
p. 25) despesa € o “bem ou servigo consumido direta ou indiretamente para a obtencéo de

receitas”.
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Wernke (2005), de forma simplificada, conceitua despesas como gastos voluntarios
ocorridos no ambiente administrativo e custos como gastos voluntarios efetuados no ambiente
fabril.

Ap0s ter dominio dessa nomenclatura e saber classificar corretamente o que é custo e
0 que ndo é, cabe um olhar mais aprofundado aos custos, os quais devem ser classificados

para uma melhor apropriagéo.

2.3.2 Classificacdo dos custos

Segundo Neves e Viceconti (2012) em relacdo a apropriacdo aos produtos fabricados,
ou seja, quanto a identificacdo, os custos podem ser classificados como diretos e indiretos, ja
em relacdo ao volume de producdo, eles podem ser fixos, variaveis e semivariaveis.

Os custos fixos sdo definidos por Wernke (2005) como aqueles gastos que tendem a se
manter constantes nas alteracdes de atividades operacionais, independentemente do volume de
producdo. Podem sofrer pequenas variacdes, mas sdo irrelevantes ou desproporcionais a
variacdo da producdo. Este custo sera cobrado pelo mesmo valor qualquer que seja o nivel da
producdo, inclusive no caso da fabrica nada produzir.

Com relacdo aos custos variaveis, Neves e Viceconti (2012, p. 20) identificam que sdo
“aqueles cujos valores se alteram em fungdo do volume de producdo da empresa. Exemplo:
matéria-prima consumida. Se ndo houver quantidade produzida, o custo variavel sera nulo. Os
custos variaveis aumentam a medida que aumenta a producdo”.

Cabe citar o conceito de custos varidveis trazido por Fontoura (2013, p. 23), o qual
destaca que “sdo aqueles que variam de acordo com o volume da produgdo ou servigo,
entretanto tém como caracteristica de ser fixo em se tratando de custo unitario”.

No que tange os custos semivariaveis, Neves e Viceconti (2012, p. 20) mencionam que
sdo “custos que variam com o nivel de produgdo que, entretanto, tem uma parcela fixa mesmo
que nada seja produzido. E o caso, por exemplo, da conta de energia elétrica da fabrica, na
qual a concessionaria cobra uma taxa minima mesmo que nada seja gasto no periodo”.

Os custos diretos, pela classificagdo que considera a facilidade de alocagcdo aos
produtos, sdo definidos por Fontoura (2013, p. 22) como sendo 0s custos “que para tal ndo
necessite de critérios de rateio. Normalmente, trata-se dos materiais diretos utilizados na
producdo do produto ou servigo”.

Os custos que ndo podem ser apropriados diretamente aos produtos séo identificados

por Neves e Viceconti (2012, p. 19) como sendo os custos indiretos e consideram como “os
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custos que dependem de calculos, rateios ou estimativas para serem apropriados aos diferentes
produtos, portanto séo custos apropriados indiretamente aos produtos. O parametro utilizado
para as estimativas ¢ chamado de base ou critério de rateio”.

Existem vérias formas de atribuir esses custos aos produtos, tanto os custos diretos ou
indiretos, como os fixos, varidveis e semivaridveis. Essas técnicas de apropria¢do de custos

aos produtos sdo definidas como métodos de custeio.

2.3.3 Métodos de custeio

Para Martins (2010) custeio significa apropriagdo de custos. Assim, existem, no seu

entendimento o custeio por absorcao, o custeio variavel, o ABC, o RKW, entre outros”.

Existem vérios sistemas que podem ser utilizados para o custeamento dos produtos:
uns com fins especificos de alocar aos produtos os custos indiretos como ocorre, por
exemplo, com o sistema de custeio departamental e com o sistema de custeio ABC;
outros com fins especificos de promover a composicéo do custo total de fabricago
dos produtos, como ocorre, por exemplo, com os sistemas de custeio por absorcéo,
direto e RKW. (MARION e RIBEIRO, 2011, p. 62).

Métodos de custeios, segundo Wernke (2005), sdo maneiras utilizadas para se atribuir

custos aos prod utos.

M¢étodo ¢ um vocédbulo de origem grega e resulta da soma das palavras meta
(resultado que se deseja atingir) e hodds (caminho). E, portanto, o caminho para
chegar aos resultados pretendidos. Custeio significa atribuir valor de custo a um
produto, mercadoria ou servigo. Para efetuar tal atribui¢do de valor utiliza-se a ficha
técnica (para os custos diretos ou variaveis) ou recorre-se a métodos de custeio (no
caso dos custos indiretos ou fixos). (WERNKE, 2005, p.17).

Segundo Wernke (2005) os métodos mais conhecidos ou utilizados atualmente sdo o
Absorc¢do, Custeio Baseado em Atividades (ABC), e o Variavel ou Direto.

Outro método de custeio também utilizado é o RKW (Reichskuratorium fir
Wirtschaftlichtkeit) que segundo Ribeiro (2009) contempla como custo dos produtos todos 0s

custos e as despesas incorridos no periodo.

2.3.3.1 Custeio por absor¢éo

O custeio por absorcdo e definido por Martins (2010, p. 37) como o método que

“consiste na apropriacdo de todos 0s custos de producdo aos bens elaborados, e s6 os de
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producdo; todos os gastos relativos ao esforco de produgdo sdo distribuidos para todos os
produtos ou servicos feitos”.

Vale notar a contribuicdo de Marion e Ribeiro (2011, p. 62) os quais dizem que esse
sistema de custeio “contempla como custo de fabricacdo todos os custos incorridos no
processo de fabricagdo do periodo, sejam eles diretos ou indiretos. Nesse caso, somente as
despesas integrardo o resultado do exercicio”.

Pode-se dizer, conforme ditam Marion e Ribeiro (2011, p. 62) que esse sistema de

custeio é o oficial e é;

aquele adotado por todas as organizagdes para o registro e a apuragdo do custo de
fabricagio e dos resultados. E aprovado pelo Fisco (legislagdo tributaria), pela
legislagdo comercial e societaria e também pelas normas internacionais de
contabilidade, fundamentando as demonstracGes contdbeis oficiais que, conforme ja
comentamos, sdo elaboradas para atender aos usudrios externos da organizacao.

2.3.3.2 Custeio baseado em atividade (ABC)

Dentre os sistemas mais modernos de custeio, conforme Fontoura (2013, p. 101),
“apresenta-se 0 método de custos baseado no estudo do custo das atividades. Esse método

visa alocar os custos indiretos através de direcionadores de custos”.

ABC (Activity-Based Costing) ¢ um sistema de custeio que se caracteriza pela
atribuicdo dos custos indiretos aos produtos, por meio de atividades. Atividade é um
conjunto de tarefas decorrentes da combinagdo de recursos humanos, financeiros,
materiais e tecnoldgicos, que visa a produgdo de bens ou a prestagdo de servigos. O
ABC, por meio do qual os custos indiretos de fabricacdo sdo atribuidos aos produtos
de forma mais justa que as adotadas pelos sistemas tradicionais, fundamenta-se no
fato de que as atividades consomem recursos e 0s produtos consomem atividades.
(MARION e RIBEIRO, 2011, p. 79).

Marion e Ribeiro (2011, p. 80), reforcam que “embora o ABC se caracterize pela
atribuicdo de CIF aos produtos, ele pode ser utilizado na alocacdo de custos diretos, nas

situagdes em que essa pratica se tornar conveniente”.

O sistema ABC requer a divisao da empresa em departamentos ou centros de custos,
e os procedimentos sdo os seguintes: inicialmente, os custos sdo acumulados nos
respectivos departamentos de servigos ou produtivos onde forem gerados; em
seguida, esses CIF sdo transferidos para as respectivas atividades relevantes que os
geraram em cada departamento. Depois de acumulados nas atividades, os CIF
deverdo ser transferidos diretamente para os produtos. (MARION e RIBEIRO, 2011,
p. 79).
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O Custeio Baseado em Atividades é considerado por Martins (2010), como o método
de custeio que procura reduzir sensivelmente as distor¢des provocadas pelo rateio arbitrario

dos custos indiretos.

2.3.3.3 Custeio direto ou variavel

Segundo Martins (2010) Custeio Variavel (ou Direto), é o método em que s6 sdo
agregados aos produtos seus custos variaveis, considerando-se os custos fixos como se fossem
despesas. Outro aspecto levantado por Martins (2010, p. 198) é que nesse tipo de custeio “so
sdo alocados aos produtos os custos varidveis, ficando os fixos separados e considerados
como despesas do periodo, indo diretamente para 0 Resultado; para 0s estoques s6 vdo, como

consequéncia, custos variaveis”.

Esse sistema contempla como custo de fabricacdo somente os custos diretos ou
variaveis. Nesse caso, 0s custos indiretos integram o resultado juntamente com as
despesas. Por contemplar apenas parte dos custos incorridos na fabricagdo, esse
sistema ndo € aceito pelo Fisco brasileiro para direcionar a contabilizagdo dos custos
incorridos aos produtos. A inclusdo da carga de custos indiretos juntamente com as
despesas onera o resultado. Nos periodos em que a empresa industrial vender toda a
producdo iniciada e concluida no mesmo periodo, o resultado ndo seré afetado, seja
qual for o sistema adotado (absor¢do ou direto); entretanto, quando parte da
producdo for ativada, a ado¢do desse sistema implicard estoques e lucro liquido
subavaliados. E por esse motivo que a adogdo desse sistema de custeio fica restrita
apenas a fins gerenciais. (MARION e RIBEIRO, 2011, p. 63).

2.3.3.4 RKW ou método dos centros de custos

O método de custeio RKW, é uma sistematica de custeio em que além dos custos sdo
apropriadas as despesas aos produtos. Nesse processo sdo apropriados ao produto os custos

fixos e variaveis, e também as despesas que a empresa apresenta.

Com fundamento na ideia do uso de custos para fixar precos nasceu, no inicio do
século XX, uma forma de alocacéo de custos e despesas muitissimo conhecida no
nosso meio brasileiro por RKW (abreviacdo de Reichskuratorium fur
Wirtschaftlichtkeit). Trata-se de uma técnica disseminada originalmente na
Alemanha (por um 0rgdo que seria semelhante ao nosso antigo CIP — Conselho
Interministerial de Precos), que consiste no rateio ndo s6 dos custos de producao
como também de todas as despesas da empresa, inclusive financeiras, a todos os
produtos. (MARTINS, 2010, p. 220).

De acordo com Martins (2010, p. 220) com esse método, “chega-Se ao custo de

‘produzir e vender’ (incluindo administrar e financiar), que, fossem os rateios perfeitos, nos
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daria o gasto completo de todo o processo empresarial de obtengdo de receita”. Bastaria
adicionar o lucro desejado para se ter o preco de venda final.

Criado por um oOrgdo governamental da Alemanha, o sistema de custecio RKW
(Reichskuratorium fiir Wirtschaftlichtkeit), para Marion e Ribeiro (2011, p. 63), “contempla
como custo dos produtos todos os custos ¢ as despesas incorridas no periodo”. No Brasil,
conforme 0os mesmos autores (2011, p. 63) “contabilmente, ¢ inviavel a adogao desse sistema,
uma vez que fere tanto os principios fundamentais de contabilidade, especificamente o
principio da competéncia, como também se incompatibiliza com a legislagdo tributaria”.

Além de saber interpretar toda a terminologia referente a contabilidade de custos, bem
como saber classifica-los e entender os métodos de custeio, é importante que se use iSso como

ferramenta na analise de custos para a tomada de deciséo.

2.3.4 Andlise de custos

Conforme Vey e Freitas (2005) dentro da Contabilidade de Custos existe a Analise de
Custos, que é uma ferramenta importantissima no gerenciamento de uma empresa. Os
mesmos autores consideram que a contabilidade de custos objetiva proporcionar um melhor
controle a administracdo e a analise de custo possibilita uma visdo rapida e segura desse
controle. A andlise d& origem aos relatérios, apontando erros e acertos, indicando falhas e
orientando medidas preventivas e corretivas.

Para se saber qual a propor¢do cada uma das atividades participa na sustentabilidade
econdmica e financeira da empresa torna-se importante fazer uma andlise de custo, volume e
lucro. Segundo Wernke (2005, p. 97) essa analise é “indispensavel aos gestores das empresas
gue atuam em mercados de concorréncia acirrada, principalmente se consideradas as diversas
informagdes gerenciais que proporciona”. Cabe destacar que a analise de custos se constitui

em importante diferencial para a formacéo do preco de venda.

2.4 Preco de venda

Conforme Padoveze e Takakura JR. (2013), sdo trés os modelos principais para gestao
de precos de venda, modelos de decisdo de precos de venda orientados pela teoria econémica;
modelos de decisdo de precos de venda orientados pelos custos e modelos de decisédo de

precos de venda orientados pelo mercado.
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Os modelos de decisdo de preco de venda orientados pela teoria econdmica partem
da premissa basica que as empresas, agindo de forma racional, procuram maximizar
seus lucros, tendo pleno conhecimento da curva de demanda de mercado e de seus
custos. Dentro desse modelo é necessaria a identificacdo da estrutura de mercado
onde a empresa atua, quais sejam: concorréncia perfeita, monopdélio, oligopdlio e
concorréncia monopolistica.

Os modelos de decisdo de precos orientados pelos custos formam o preco dos
produtos, através do calculo de seus custos e adicdo de uma margem de lucro
objetivada, pressupondo que o mercado absorva a quantidade ofertada ao preco
obtido nessa equag&o.

Os modelos de decisdo de preco orientados pelo mercado levam em consideracao
somente a demanda do produto ou a acdo da concorréncia e o valor percebido pelos

clientes, ignorando os custos no estabelecimento de pregos. (PADOVEZE e
TAKAKURA JR., 2013, p. 201).

Isso vem ao encontro do que registra Santos (2014, p. 147): “a preocupagdo em formar
precos esta ligada as condicGes de mercado, as caracteristicas da concorréncia, aos custos, ao
nivel de atividade e a remuneracéo do capital investido (lucro)”.

Varios fatores influenciam a formacédo de prego de um produto ou servigo. Para Costa,
Oliveira e Perez Jr. (2005) o grau de influéncia de cada fator oscila ao longo do tempo, como
a concorréncia, os clientes, os gastos e o governo.

Com relacdo aos fatores que influenciam o preco de venda, Padoveze (1996, p. 282)
menciona que “a teoria econdomica indica que quem faz o preco de venda dos produtos é o
mercado, basicamente através da oferta e procura, fazendo as devidas consideracfes para
situagdes de monopdlio, oligopolio, mercados cativos e situagdes similares”.

Diante disso, Padoveze (1996, p. 282) acrescenta que “parte-se do prego de venda,
deduz-se a margem minima que a empresa quer obter, bem como os custos financeiros e de
financiamento da producdo e os efeitos monetarios sobre o capital de giro, e obtém-se o
maximo que pode custar internamente tal produto para a empresa”.

Em uma economia onde a concorréncia esta cada vez mais acirrada torna-se preciso
que o custo seja definido de fora para dentro, ou seja, adequar 0s custos a um preco de venda

ja definido. Neste sentido, destaca-se 0 custo-meta.

2.4.1 Custo-meta (target cost)

Segundo Costa, Oliveira e Perez Jr. (2005, p. 271) esse tipo de custo representa “o
custo baseado nas condigdes de mercado, calculado tendo como pardmetro o preco de venda
necessario para se obter determinada participacdo no mercado, como as margens desejadas de

lucratividade”.
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A razdo pela qual se diz que o custo-meta ¢ o custo definido de fora para dentro ¢
defendida por Martins (2010, p. 223), pois, destaca o autor, que ¢ “um processo de
planejamento de lucros, precos e custos que parte do preco de venda para chegar ao custo”.

O custo meta ou custo alvo, conhecido na lingua inglesa como Target Cost, para
Martins (2010, p. 224) nada mais ¢ do que exatamente: “qual o custo maximo admissivel de
um produto para que, dado o preco de venda que o mercado oferece, consiga-se 0 minimo de
rentabilidade que se quer?”.

Para Leone e Leone (2004, p. 102), o custo meta pode ser definido como:

o resultado da soma algébrica entre o preco de venda que o produto deve alcangar no
mercado em virtude de pregos concorrentes e a margem de lucro que a entidade quer
obter; o resultado é o custo que deve ser sustentado pela entidade; se esse custo for
menor do que o que foi apurado, ou o que foi previsto, pela contabilidade de custos,
a administragdo da entidade fara todos os esfor¢os para reduzir os custos onde puder.
A equagdo do custo-meta é: preco de venda sugerido pelo mercado menos o lucro
que a entidade deseja é igual ao custo que deve ser atingido pelas operagdes.

Tao importante quanto definir os precos de venda e adequar 0s custos € conhecer o

lucro variavel do produto, ou seja, a margem de contribuic&o.

2.5 Margem de contribuicao

A margem de contribuicdo é o que sobra ao se subtrair do preco de venda ou da receita
0s custos variaveis, sendo entdo possivel a apuracdo de uma margem de contribuicdo por
unidade e total.

Conforme Padoveze (1996, p. 243) a margem de contribuicdo representa:

o lucro variavel. E a diferenca entre o preco de venda unitario do produto e os custos
e despesas varidveis por unidade de produto. Significa que em cada unidade vendida
a empresa lucrard determinado valor. Multiplicado pelo total vendido, teremos a
contribuicdo marginal total do produto para a empresa.

A margem de contribuicdo por unidade para Martins (2006, p. 179) é “a diferenca
entre 0 preco de venda e o custo varidvel de cada produto; é o valor que cada unidade
efetivamente traz a empresa de sobra entre sua receita e 0 custo que de fato provocou e que
lhe pode ser imputado sem erro”. Martins (2006) ainda complementa que devem também ser
consideradas as despesas variaveis, quer de vendas, financiamento ou outras, para que

somadas aos custos variaveis possa se determinar a margem de contribuicao.
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A margem de contribuicdo unitaria multiplicada pela quantidade vendida segundo
Martins (2006) é a margem de contribuicéo total.
Além de conhecer quanto sobra do preco de venda para cobrir os custos fixos e

despesas, € preciso ir adiante e conhecer também o resultado operacional.

2.6 Resultado operacional

O resultado da atividade principal da empresa conforme destaca Ribeiro (2010) é o
resultado operacional. Sendo assim, é necessario conhecé-lo para que se possa definir em que
proporc¢do cada uma das atividades participa na sustentabilidade econdmica e financeira de
determinada empresa.

O resultado operacional ¢ obtido de acordo com Ribeiro (2010, p. 364) “adicionando-
se ou subtraindo-se, do resultado operacional bruto (lucro [ou prejuizo] sobre vendas), 0s
valores de todas as despesas operacionais e das receitas operacionais”.

Entretanto, obter um resultado operacional positivo, ndo quer dizer que a atividade
principal da empresa deva ser mantida, outras vezes pode haver atividades que com a mesma
quantidade de recursos aplicados, remunere melhor o capital, por isso, € importante fazer uma

analise do custo de oportunidade.

2.7 Ponto de equilibrio

Segundo Padoveze (1996, p. 243) o ponto de equilibrio em termos quantitativos pode

ser definido como:

0 volume que a empresa precisa produzir ou vender, para que consiga pagar todos 0s
custos e despesas fixas, além dos custos e despesas varidveis que ela tem que
necessariamente incorrer para fabricar/vender o produto. No ponto de equilibrio, ndo
ha lucro ou prejuizo. A partir de volumes adicionais de produgdo ou venda, a
empresa passa a ter lucros.

Vale notar a contribuicdo de Bruni (2008), o qual destaca que o ponto de equilibrio
representa o volume minimo de operagdes que possibilita a cobertura dos gastos. Segundo o
autor existem diferentes conceitos de ponto de equilibrio, como o ponto de equilibrio contébil,

financeiro ou econdmico.
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O ponto de equilibrio contabil, de acordo com Bruni (2008, p. 87), apresenta “o
volume de vendas ou faturamento que determinado empreendimento precisa obter para cobrir
todos os seus gastos. No ponto de equilibrio contabil o lucro ¢ nulo”.

Isso vem ao encontro do que coloca Martins (2010). O autor reforca que o ponto de
equilibrio contabil é obtido quando a soma das margens de contribuicdo unitéria, for capaz de
cobrir todos os custos e despesas fixos. Supondo uma producdo igual a venda, ndo haveria
nem lucro nem prejuizo.

Com relacdo a um resultado contabil nulo, Martins (2010, p. 261) diz que
“economicamente, a empresa esta perdendo (pelo menos o juro do capital proprio investido)”.

O ponto de equilibrio contabil pode ser obtido em quantidades de unidades a serem
vendidas ou o valor monetario das vendas necessarias para se atingir o mesmo. Para Martins
(2010), o ponto de equilibrio contabil em quantidades a serem vendidas € obtido através da
divisdo da soma dos custos e despesas fixos pela margem de contribuicdo unitaria; o resultado
ao ser multiplicado pelo preco de venda unitario, fornece o ponto de equilibrio em valor
monetario.

Com relagdo ao ponto de equilibrio financeiro, Bruni (2008, p. 90) destaca que esse
“apresenta o volume de vendas, em quantidades ou unidades monetarias, para uma geragao de
caixa igual a zero. Para ser calculado, devem-se, basicamente, subtrair os gastos néo
desembolsaveis, como depreciagdes, do volume de gastos fixos™.

Este pode ser obtido pela Equacéo 1.

_ CUSTOS FIXOS + DESPESAS FIXAS - DEPRECIACAO
PEFyaLorR = oM (1)

" FATURAMENTO

Onde:
PEF = Ponto de equilibrio financeiro

CM = Custo marginal

Para chegar ao valor do ponto de equilibrio financeiro, Martins (2010) aponta que é
necessario que se subtraia dos custos e despesas fixos as importancias que ndo irdo
representar desembolso, como a depreciacdo. Ao obter esse valor, divide-se pela margem de
contribuicéo unitéaria.

Ja referente ao ponto de equilibrio econdmico, Martins (2010) considera que ele é

obtido quando receitas menos custos e despesas totais ddo como resultado o custo de
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oportunidade do capital proprio empregado. Também, Bruni (2008, p. 90) contribui para o
conceito de ponto de equilibrio econdmico ao destacar que:

apresenta o volume de vendas, em quantidades ou em unidades monetérias, para um
resultado econdmico igual a zero. Por esse resultado econdmico igual a zero
entende-se que todos os fatores serdo remunerados, incluindo, pincipalmente, a
remuneracao sobre o capital préprio empregado no negécio. (BRUNI, 2008, p. 90).

Para melhor ilustrar o ponto de equilibrio econémico Martins (2010, p. 261) descreve

0 seguinte:

supondo que a empresa tenha tido um patriménio liquido no inicio do ano de
$10.000.000, colocados para render um minimo de 10% a.a., temos um lucro
minimo desejado anual de $1.000.000. Assim, se essa taxa for a taxa de juros no
mercado, concluimos que o verdadeiro lucro da atividade serd4 obtido quando
contabilmente o resultado for superior a esse retorno. Logo, havera um ponto de
equilibrio econémico (PEE) quando houver um lucro contabil de $1.000.000.
Conforme Martins (2010) o ponto de equilibrio econémico sera obtido quando a soma
das margens de contribuicdo for capaz de cobrir os custos e despesas fixos e sobrar o lucro
minimo desejado.
No caso em que a empresa estiver obtendo um volume intermediario entre o ponto de
equilibrio contabil e o ponto de equilibrio financeiro, menciona Martins (2010, p. 261) que a
empresa “estara obtendo resultado contabil positivo, mas estara economicamente perdendo,

por ndo estar conseguindo recuperar sequer o valor do juro do capital proprio investido”.



3 METODOLOGIA

Este capitulo referente & metodologia tem por finalidade principal classificar o estudo
que foi realizado, bem como apresentar todos os procedimentos que foram adotados no
sentido de se alcancar o objetivo geral e os especificos.

A metodologia é o procedimento utilizado na pesquisa para que se possam alcancar 0s
objetivos propostos. E o conjunto de métodos, técnicas e abordagens utilizados pela ciéncia
para formular e resolver problemas de aquisicdo objetiva do conhecimento. A metodologia
além de um método engloba toda uma classificacdo e um entendimento do tipo de pesquisa.
Segundo Michel (2009) é um caminho que procura a verdade em um processo de pesquisa, €
o0 conjunto de métodos e técnicas utilizados numa investigacdo, numa agao.

Para Diehl e Tatim (2004, p. 47), a metodologia pode ser definida como “o estudo e a
avaliacdo dos diversos métodos, com o propoésito de identificar possibilidades e limitacbes no
ambito de sua aplicacdo no processo de pesquisa cientifica. A metodologia permite, portanto,
a escolha da melhor maneira de abordar determinado problema”.

Michel (2009, p. 35) diz que “pode-se entender metodologia como um caminho que se
traca para se atingir um objetivo qualquer. E, portanto, a forma, o0 modo para resolver
problemas e buscar respostas para necessidades e davidas”. Sendo assim, para poder atender
aos objetivos foram utilizados métodos cientificos. De acordo com Lakatos e Marconi (2010,
p. 65) método € o “conjunto das atividades sistematicas e racionais que, com maior seguranca
e economia, permite alcancar o objetivo — conhecimentos validos e verdadeiros — tracando o
caminho a ser seguido, detectando erros e auxiliando as decisdes do cientista™.

Para Fachin (2006, p. 29) método ¢é a “escolha de procedimentos sistematicos para
descricdo e explicagdo de um estudo. No desenrolar da pesquisa, podem aparecer varias

formas de métodos™. Na visao do autor (2006, p. 31),

entende-se que o método cientifico confere ao pesquisador inimeras vantagens,
oferecendo-lhe um conjunto de atividades sisteméticas e racionais, mostrando-lhe o
caminho a ser seguido, permitindo-lhe detectar erros e auxiliando nas decisdes. Sua
aplicagdo correta proporciona seguranga € economia, € permite obter conhecimentos
eficazes, com qualidades essenciais a sua natureza.
A partir do uso de alguns métodos este estudo objetivou avaliar se os pre¢os de venda
dos produtos oferecidos pelo restaurante e pizzaria sdo capazes de cobrir 0s gastos totais de
producéo e gerar um resultado positivo no ano de 2015, ou seja, se utilizou de varios métodos

para se atingir este objetivo maior.
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Deste modo, no que concerne a caracterizacdo da pesquisa, esta se configura quanto
aos objetivos em pesquisa descritiva. Pois, a pesquisa se preocupou em descrever de que
maneira 0s custos de producdo incorreram, também se preocupou em descrever todo o
processo produtivo, tanto da atividade do restaurante, como o da pizzaria, bem como de que
maneira a empresa definiu o preco de venda.

De acordo com Gil (2010) a pesquisa descritiva possui como objetivo primordial a
descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou fendémeno ou, entdo, o
estabelecimento de relacbes entre varidveis. S&8o indmeros 0s estudos que podem ser
classificados como pesquisa descritiva, e uma de suas caracteristicas mais significativas é a
utilizacdo de técnicas padronizadas de coleta de dados, tais como questionario e observacéao
sistematica.

Quanto a abordagem do problema, esta pesquisa foi considerada como de natureza
qualitativa, pois a mesma ndo empregou instrumentos estatisticos, ndo fez uso de técnicas
estatisticas para tratar as informacdes coletadas. A pesquisa qualitativa de acordo com
Lakatos e Marconi (2011, p. 269) “preocupa-se em analisar e interpretar aspectos mais
profundos, descrevendo a complexidade do comportamento humano. Fornece analise mais
detalhada sobre as investigacGes, habitos, atitudes, tendéncias de comportamento etc”. Para
Michel (2009), na pesquisa qualitativa, 0 pesquisador participa, compreende e interpreta. A

verdade ndo se comprova numérica ou estatisticamente.

Na Contabilidade, ¢ bastante comum o uso da abordagem qualitativa como tipologia
de pesquisa. Cabe lembrar que, apesar de a Contabilidade lidar intensamente com
numeros, ela é uma ciéncia social, € ndo uma ciéncia exata como alguns poderiam
pensar, 0 que justifica a relevancia do uso da abordagem qualitativa. (BEUREN,
2013, p. 92).

Para alcancar os objetivos dessa pesquisa foram utilizados alguns procedimentos
técnicos, como: analise de conteudo, pesquisa documental, levantamento, observacéo e estudo
de caso.

Em relacdo a analise de contetdo, Berelson (1952) conceitua como sendo uma técnica
de pesquisa para a descricdo objetiva, sistematica e quantitativa do conteudo evidente da
comunicacéo.

Para Rodrigues (2006, p.141), ¢ a “parte que apresenta os resultados obtidos na
pesquisa e analisa-0s sob o crivo dos objetivos e/ou das hipoteses. Assim, a apresentacdo dos
dados é a evidéncia das conclusdes e a interpretagdo consiste no contrabalanco dos dados com

a teoria”.
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A anélise de contetdo segundo Trivifios (1987) pode ser feita da seguinte forma: pré-
andlise, que consiste na organizagdo do material, descricdo analitica dos dados, ou seja,
codificacdo, classificacdo, categorizacdo, e por fim a interpretacdo referencial, que é o
tratamento e reflex&o.

Utilizou-se da analise de contetdo para apuracéo do custo unitario do quilo da refeicéo
servida e da pizza, na apuracdo da margem de contribuicdo e ponto de equilibrio financeiro,
do estabelecimento. Cabe destacar que para que fosse possivel chegar ao custo unitario do
quilo da refeicédo servida e de um rodizio, o estudo utilizou-se de um método de apuracéo de
custos (vide Anexo A) desenvolvido e proposto por Magnée. No entanto houve a necessidade
de adapté-lo as condicdes de producdo do estabelecimento considerado neste estudo. Também
se utilizou da andlise de conteddo no momento de avaliar qual das atividades estava
sustentando econdmico e financeiramente a empresa.

Quanto a pesquisa documental, de acordo com Lakatos e Marconi (2007, p. 176)
evidenciam que sua caracteristica principal reside em “que a fonte de coleta de dados esta
restrita a documentos, escritos ou ndo, constituindo o que se denomina de fontes primarias.

Estas podem ser feitas no momento em que o fato ou fenémeno ocorre, ou depois”.

A pesquisa documental assemelha-se a pesquisa bibliografica. A diferenca essencial
entre ambas estd na natureza das fontes. Enquanto a pesquisa bibliogréfica se utiliza
fundamentalmente das contribuicdes dos diversos autores sobre determinado
assunto, a pesquisa documental vale-se de materiais que ndo receberam ainda um
tratamento analitico, ou que ainda podem ser reelaborados de acordo com os objetos
da pesquisa. (GIL, 2002, p. 45).

Utilizou-se da pesquisa documental para que se pudesse fazer uma relacdo de todos os
gastos da entidade, tanto na aquisicdo de insumos, como na compra de mdveis e
equipamentos para a cozinha, para o bufé, copa, e area em que os clientes fazem suas
refeicBes. Através da andalise documental foi possivel verificar a quantidade de refeicdes
servidas a quilo, bem como o0 peso e a quantidade de rodizios, por meio das comandas.
Também foram investigados notas fiscais e o controle do proprietario em suas anotagdes.

Ja a técnica de levantamento, de acordo com Gil (2002), caracteriza-se pelo
questionamento direto das pessoas cujo comportamento se deseja conhecer. Basicamente,
procede-se a solicitacdo de informacGes a um grupo significativo de pessoas acerca do
problema estudado, para, depois, mediante analise quantitativa, obterem-se as conclusfes

correspondentes aos dados coletados.
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Para Beuren (2013) este tipo de pesquisa é bem mais utilizado em estudos descritivos,
cujos resultados ndo ha grande exigéncia em aprofundar. No que tange a contabilidade, este
estudo de levantamento é utilizado, geralmente, quando a populacdo é numerosa e, por
conseguinte, ha impossibilidade de estudar detalhadamente cada objeto ou fenémeno em
especifico.

No que diz respeito a técnica de levantamento, foi realizada a entrevista
semiestruturada que, para Lakatos e Marconi (2011, p. 281), ¢ utilizada “quando o
entrevistador tem liberdade para desenvolver cada situagdo em qualquer diregdo que considere
adequada. E uma forma de poder explorar mais amplamente a questdo”.

Por meio da entrevista semiestruturada (vide Apéndice A), realizada com o
proprietario e cozinheiros, foi possivel receber informacdes detalhadas a respeito de todas as
atividades, como se da o processo produtivo, as rotinas administrativas, como ocorre 0
controle dos gastos, bem como informacdes a respeito de como € estabelecido o preco de
venda.

O estudo fez uso também da técnica de observacéo que, de acordo com Beuren (2013,
p. 128), é “uma técnica que faz uso dos sentidos para a obten¢do de determinados aspectos da
realidade. Consiste em ver, ouvir e examinar os fatos ou fendmenos que se pretendem
investigar. Contribui para o pesquisador obter comprovacdo dos dados sobre os individuos
observados”.

No que concerne a técnica de observacdo se utilizou da técnica de observacédo
sistematica, que para Lakatos e Marconi (2011, p. 278) consiste nos “instrumentos para a
coleta dos dados ou fendbmenos observados e realiza-se em condi¢des controladas, para
responder a propositos preestabelecidos. Porém, as normas ndo devem ser rigidas ou
padronizadas, pois situacdes, objetos e objetivos podem ser diferentes”.

Através da técnica de observacdo acompanhou-se o processo de producdo das
refeicOes servidas a quilo, bem como a producédo das pizzas. Observou-se as principais rotinas
da organizacéo, os principais insumos utilizados, os alimentos de maior demanda e o tempo
para as preparagoes.

O estudo também foi classificado como estudo de caso, pois se estudou um caso em
particular de um restaurante e pizzaria para que fosse possivel apurar se 0s precos de venda
dos produtos oferecidos pelo restaurante e pizzaria eram capazes de cobrir os gastos totais de
producdo e gerar um resultado positivo. Ressalta-se que os dados referentes ao ano de 2015,
foram coletados em 4 (quatro) periodos diferentes para que fosse possivel ter uma amostra

capaz de contemplar o clima de verdo, outono, inverno e primavera, pois isso pode influenciar
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na demanda de cada atividade. Os periodos estudados foram: 19 de margo a 18 de abril, 0 més
de maio, julho e setembro.

Para Beuren (2013, p. 84) a pesquisa do tipo estudo de caso “caracteriza-se
principalmente pelo estudo concentrado de um unico caso. Esse estudo ¢ preferido pelos
pesquisadores que desejam aprofundar seus conhecimentos a respeito de determinado caso
especifico”.

De acordo com Yin (2015, p. 4) o estudo de caso “surge do desejo de entender
fendmenos sociais complexos. Em resumo, um estudo de caso permite que os investigadores
foquem um “caso” e retenham uma perspectiva holistica e do mundo real”. O autor também
cita como exemplo de estudo de caso o estudo dos processos organizacionais e
administrativos.

Para melhor ilustrar como os principais procedimentos técnicos foram utilizados para

que fosse possivel atingir cada objetivo, seque Quadro 1:

Objetivos Procedimentos técnicos
a) Descrever o processo de produgdo das duas atividades Entrevista semiestruturada;
desenvolvidas pelo estabelecimento, restaurante e pizzaria; observacao;

b) Levantar os custos e despesas associados as atividades do Pesquisa documental; entrevista

estabelecimento; semiestruturada; observacéo;
c) Apurar o custo unitario do quilo da refeicdo servida e de um | Analise de conteudo e estudo de
rodizio; caso;

d) Identificar os métodos utilizados na determinag&o do prego | Entrevista semiestruturada;
de venda;

e) Apurar a margem de contribuicdo do restaurante e da Anélise de conteudo e estudo de
pizzaria; Caso;
f) Avaliar qual das atividades esta sustentando econdmico e Anadlise de conteldo e estudo de
financeiramente a empresa; caso;
g) Apurar o ponto de equilibrio financeiro, em valor Anadlise de contelido e estudo de
monetario, do restaurante e pizzaria. caso.

Quadro 1- Procedimentos técnicos utilizados para atingir os objetivos
Fonte: Desenvolvida pelo autor




4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo estdo expostos e sistematizados os dados coletados, e as respectivas

analises e discussdes relacionadas ao assunto.

4.1 Caracterizacao do empreendimento

O restaurante e pizzaria Nadio’s ¢ uma microempresa localizada na rua Julio de
Castilhos, nimero 1.202, bairro Centro, no municipio de Venancio Aires, Rio Grande do Sul.
O estabelecimento possui uma confortavel infraestrutura capaz de atender 104 pessoas ao

mesmo tempo. O mesmo pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1 - Restaurante e Pizzaria Nadio's
Fonte: Propria

O empreendimento foi inaugurado em outubro de 2013 pelos socios Dionisio Decker e
Dionatan Decker e conjuges, tendo como razdo social a denominacdo de Restaurante Moresco
Decker LTDA - ME, primeiramente somente com a atividade de restaurante. Mais tarde, em
abril de 2014, o empreendimento passou a ter a atividade de pizzaria durante a noite.
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O restaurante conta com 7 (sete) colaboradores fixos e a pizzaria 10 (dez) funcionérios
fixos no més, porém varidvel na semana, pois depende da demanda.
O objeto de estudo deste trabalho foi as duas atividades desenvolvidas pelo

empreendimento, ou seja, restaurante e pizzaria.

4.1.1 Descricao das atividades desenvolvidas pelo estabelecimento

As atividades de restaurante e pizzaria funcionam no mesmo estabelecimento,
ocupando-se da mesma infraestrutura, compartilhando determinados custos e despesas. Porém
essas atividades sdo exercidas em periodos diferentes. O restaurante serve refeicdes durante o
periodo de almoco, de segunda-feira a sdbado e a pizzaria oferece o rodizio de pizzas durante
a noite, de quinta-feira a sdbado.

4.1.1.1 Restaurante

Restaurante é um estabelecimento comercial o qual pode servir refeicdes a la carte,
buffet por quilo, conhecido também como self service, buffet livre, bem como pode oferecer o
servico de marmitas e viandas. As marmitas sdo oferecidas em um recipiente descartavel e as
viandas em um recipiente de plastico rigido, o qual ndo é fornecido pelo restaurante como
ocorre com as marmitas e sim o cliente é quem traz.

No restaurante estudado sdo oferecidos o buffet livre, por quilo, marmitas e viandas. O
alimento oferecido nesses servicos € 0 mesmo. O cardapio do restaurante é fixo, Entretanto,

pode variar, e é composto principalmente pelos seguintes itens evidenciados na Tabela 1.

Tabela 1 - Cardapio do restaurante Nadio’s

(Continua)

Cardépio Frequéncia

Aipim 2 vezes por semana

Arroz Branco
Arroz Integral
Batata Frita

Bolinho de carne
Carne de Porco

Todos os dias
Todos os dias
Todos os dias
1 vez por semana
1 vez por semana
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(Conclusédo)

Cardapio

Frequéncia

Feijao

Grelhados (Frango/carne/porco)
Lasanha (Frango/carne/brécolis)
Massa

Molho Bolonhesa

Ovo Frito

Peixe

Polenta Frita

Puré de batata

Refogado de couve

Refogado de Moranga com Milho
Saladas

Sobre coxa assada

Sobremesa

Salsichéo

Todos os dias
Todos os dias

2 vezes por semana
Todos os dias
Todos os dias

1 vez por semana

2 vezes por semana
Todos os dias

2 vezes por semana
4 vezes por semana
2 vezes por semana
Todos os dias

1 vez por semana
Todos os dias

1 vez por semana

Cabe ressaltar que o item salada é composto por: repolho verde, roxo, alface, brécolis,

cenoura, beterraba, racula, couve flor, vagem, maionese, tomate e pepino. Esses tipos de

saladas ndo sdo todos oferecidos todos os dias da semana. Quanto a sobremesa, faz parte do

custo da refeicdo, pois a mesma ndo € cobrada e é composta por: torta de bolacha, pudim,

gelatina, mousse, entre outros.
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Para melhor ilustrar o cardapio oferecido segue a Figura 2.

Figura 2 — Cardapio oferecido pelo restaurante Nadio’s
Fonte: Propria

O cardéapio é preparado pela manh& por uma cozinheira, uma auxiliar de cozinha e por
um dos socios, que permanecem envolvidos na atividade de segunda-feira a sabado, das 8
horas e 30 minutos as 15 horas e 30 minutos. O soécio chega antes para abrir o
estabelecimento. Por volta das 10 horas e 30 minutos chegam o0s garcons, a garconete e a
responsavel pelo caixa. Entretanto, tanto os gargons, como a garconete auxiliam na cozinha e
no preparo dos grelhados.

Ao chegar, o sdcio abre o restaurante e cuida do preparo do feijdo, enquanto também
prepara as massas das pizzas, referente a atividade de pizzaria que sera abordada mais adiante.
A cozinheira e auxiliar de cozinha se dividem entre o preparo das saladas, sobremesa e 0s
alimentos quentes.

Para que o almoco seja preparado s&o necessarios 0s insumos. Os gastos com 0s
insumos foram coletados no periodo considerado para a analise e separados em trés
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categorias: estocaveis, hortifrati e pereciveis, como pode-se visualizar na Tabela 2. Tais

insumos estdo elencados detalhadamente nos Apéndices B, C, D e E deste trabalho.

Tabela 2- Insumos consumidos no periodo

Descricéo 19/03/15- Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Valor total
18/04/15 gasto
Estocaveis (R$) 1.226,73 897,57 1.247,48 686,79 4058,57
Hortifruti (R$) 400,00 400,00 400,00 400,00 1.600,00
Pereciveis  (R$) 6.420,72 5.708,99 5.157,26 5327,48 22.614,45
Total (R$) 8.047,45 7.006,55 6.804,74 6.414,27 28.273,02

Observa-se pela Tabela 2 que os valores relativos a hortifrati importam em R$ 400,00,
nos meses considerados para o estudo. Este valor é relativamente baixo, pois as sobras do
restaurante sdo fornecidas como almogo aos funcionarios de um mercado, o qual em troca
fornece verduras e frutas, completando o que falta. Porém os valores associados a essa troca
ndo sdo precificados, uma vez que os hortifrati do mercado também se constituem em sobras.
Além desse fato, os proprietarios possuem horta, de onde sdo cultivadas e consumidas as
verduras. Cabe destacar que para estudos que vierem a se utilizar desta sistematica para
apuracdo de custos, importante se faz considerar o valor desses insumos.

Como no mesmo estabelecimento sdo exercidas duas atividades, existem determinados
custos e despesas comuns ao restaurante e pizzaria, 0os quais ndao foram segregados por
apresentar um custo maior que o beneficio gerado pela informac&o. Os custos fixos e despesas

préprios das atividades do restaurante estdo descritos na Tabela 3.

Tabela 3 — Custos e despesas - atividade de restaurante

(Continua)
Descrigéo 11%%%1155 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total/15
FENITEEEED (R$) 3.80357 4.667,70 510569  4.697,35 18.274,31

funcionarios fixos
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(Conclusédo)

Descricéo 1198//(3):1//11% Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total/15
Depreciacéo (R$) 129,19 129,19 129,19 129,19 576,74
Total (R$) 3.932,76 4.796,89 5.234,88 4.826,54 18.791,05

A remuneracdo dos funcionarios fixos compreende o salario mais 0s encargos sociais,
e nesse valor elencado na Tabela 3 ndo consta o pro-labore do sdcio e o salério da responsével
pelo caixa, pois ambos exercem no mesmo horério atividades comum a pizzaria, e serdo
considerados como custos e despesas fixos do estabelecimento. A depreciacdo refere-se a
itens utilizados somente pelo restaurante, a qual encontra-se detalhada no Apéndice F.

Os alimentos oferecidos pelo restaurante Nadio’s sdo precificados com base nos
precos praticados pela concorréncia, sem possuir uma anélise de custos para se saber se 0
preco de venda dos produtos sdo capazes de cobrir os custos. Como mencionado
anteriormente os alimentos sdo oferecido no buffet livre, por quilo, viandas e marmitas. Sdo
oferecidos dois tipos de marmita, e quatro tipos de vianda em fungdo do peso das mesmas. No
periodo analisado, os precos de venda sofreram uma variagdo, bem como o preco de venda
também ¢é diferente aos sabados para o preco de venda do quilo e do buffet livre, como

demonstrado na Tabela 4.

Tabela 4 — Precos de venda praticados pelo restaurante Nadio’s

Preco de venda Segunda-feira a sexta-feira
19/03/15- Maio/15 Julho/15 Setembro/15
18/04/15
Buffet por quilo R$ 24,50 R$ 25,50 R$ 26,50 R$ 26,50
Buffet livre R$ 14,50 R$ 14,50 R$ 14,50 R$ 14,50
Séabados
Buffet por quilo R$ 25,50 R$ 26,50 R$ 27,50 R$ 27,50

Buffet livre R$ 15,50 R$ 15,50 R$ 15,50 R$ 15,50
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Observa-se, pela Tabela 4, que apenas o buffet livre permaneceu, no periodo
considerado, com 0 mesmo prego.

A Tabela 5 evidencia o preco de venda e o peso das marmitas e viandas.

Tabela 5 — Prego de venda de viandas e marmitas

Descrigao Preco de venda (R$) Peso (em gramas)
Marmita (10) 10,00 608
Marmita (13) 13,00 900

Vianda (10) 10,00 700

Vianda (16) 16,00 1.320
Vianda (20) 20,00 1.908
Vianda (24) 24,00 2.350

O numero que aparece em parénteses compde o nome das viandas e marmitas,
servindo para a identificacdo das mesmas. Evidencia-se também que preco das marmitas e
viandas permaneceu constante no periodo alisado.

Verificou-se também o peso médio das refeicdes servidas no buffet livre, os quais

podem ser verificados na Tabela 6.

Tabela 6 — Peso médio em gramas das refei¢fes servidas no buffet livre

Peso médio (em gramas)

19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15

Buffet livre 607 903 700 603
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A Tabela 6 informa que nos meses de maio e julho, meses considerados de
temperatura mais baixa, os clientes consumiram mais, com destaque para 0 més de maio de
2015.

Foram consideradas as receitas obtidas pela atividade principal do restaurante, a qual
se da pela venda das refeicdes e também a atividade de venda de bebidas, pois essa contribui
na absorc¢éo dos custos fixos.

A Tabela 7 evidencia as receitas consolidadas de cada periodo, das refeicdes, das
bebidas e seu custo, bem como o peso das refeicbes. Nos Apéndices G, H, | e J pode ser

verificada, detalhadamente, a apuracdo de cada item.

Tabela 7 - Resultados - atividade restaurante

19/03/15-

18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total

Descricéo

Receita

total das (R$) 20.999,12 18.529,31 15.770,60 14.010,57 69.309,30
refeicoes

Peso total

das (Kg) 899,22 745,00 651,16 573,80 2.869,18
refeicbes

Receita

total das (R$) 2.858,50 2.206,00 1.899,00 1.825,50 8.789,00
bebidas

Custo total

das bebidas (R$) 1.370,85 927,96 820,68 709,15  3.828,64

E importante esclarecer que o peso total das refeicdes inclui além do buffet por quilo, o
buffet livre, as viandas e marmitas.

De posse de todos os dados e inspirado no mapa de apuracao de custos desenvolvido e
proposto por Magneé (2005), foi elaborado o seguinte mapa (vide Quadro 2) para a

determinacéo do custo do quilo da refeicdo servida.

(Continua)

MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS PERIODO: 19 DE MARGO A 18 DE ABRIL, MAIO, JULHO, E
RESTAURANTE SETEMBRO DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS — EM REAIS)

Peso total das refei¢des servidas ‘ 2.869,19
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(Concluséo)

MAPA DE APURACAO DE CUSTOS PERIODO: 19 DE MARCO A 18 DE ABRIL, MAIO, JULHO, E
RESTAURANTE SETEMBRO DE 2015
Receita total das refei¢Ges 69.309,60
Receita total das bebidas 8.789,00
Receita Total (1) 78.098,60
CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS - EM REAIS)

Estocdveis (RS) 4.058,57
Hortifruti (R$) 1.600,00
Pereciveis (RS) 22.614,45
Outros (RS)

Total de gastos com insumos (2) (RS) 28.273,02

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE (EM REAIS)

Remuneracao - funciondrio fixo 18.274,31
Depreciacao 516,74
Descartaveis

Total 18.791,05

C.M.V POR QUILO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 28.273,02
Receita total 78.098,60
Custo total 47.064,07
Custo variavel quilo 9,85
Custo unitario do quilo 16,40
C.M.Vem % 67,90%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS (EM REAIS)
Receita total das bebidas 8.789,00
Custo de aquisi¢ao das bebidas 3.828,64
TOTAL 4.960,36
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO
Percentual ‘ 11,25%

Quadro 2 - Mapa de apuragéo de custos
Fonte: Adaptado de Magnée (2005)

O Quadro 2 ilustra de uma forma condensada a receita bruta auferida, o valor
consumido de insumos, os custos fixos atribuiveis diretamente a atividade, o custo da
mercadoria vendida, apuracdo do custo do quilo da refeicdo servida no periodo estudado
como um todo, o custo da mercadoria vendida em percentual que é obtido pela divisdo do
custo total pela receita total das refeigdes. O Quadro 2 evidencia também o resultado de venda
das bebidas, bem como sua representatividade no faturamento. Nos Apéndices K, L, Me N é

possivel verificar o custo do quilo da refeigcdo servida em cada periodo isoladamente.
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No Quadro 3 estd o comparativo do custo unitario com o preco de venda de cada
forma que a refeicdo é oferecida.

Preco de venda X custos ( em reais)

19 de margo/15 - 18
abril/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15
PV |CV PV |CV PV |CV
PV un CVun un un un un un un
Buffet livre 14,50 543|1450| 8,49|1450| 7,32|1450| 6,74
Buffet livre
sabados 15,50 543|1550| 8,49|1550| 7,32|1550| 6,74
Buffet quilo 24,50 8,95|2550| 9,40 26,50| 10,45| 26,50 11,18
Buffet quilo
Sabados 25,50 8,95|26,50| 9,40|27,50| 10,45| 27,50| 11,18
Marmita (10) 10,00 5,64|10,00f 5,92|10,00{ 6,55|10,00f 7,00
Marmita (13) 13,00 8,26|13,00| 8,66|13,00f 9,61|13,00| 10,26
Vianda (10) 10,00 6,27| 10,00| 6,58| 10,00 7,32|10,00| 7,83
Vianda (16) 16,00 11,81 16,00| 12,41| 16,00| 13,79| 16,00 | 14,76
Vianda (20) 20,00 17,08| 20,00| 17,94| 20,00| 19,94| 20,00| 21,33
Vianda (24) 24,00 21,03| 24,00 22,09| 24,00| 24,56 | 24,00| 26,27

Quadro 3 - Prec¢o de venda x custos
Fonte: Propria

Note que o custo unitario de cada uma das formas de refei¢do oferecida é obtido pela
multiplicacdo do custo variavel unitario do quilo pelo peso médio de cada item. O custo
variavel unitario de cada item no periodo encontram-se nos apéndices K, L, M e N, por
exemplo, a marmita (10) pesa 608 gramas, o custo variavel do quilo era R$ 9,40 reais (vide
apéndice L), multiplicando 0,608 por 9,40, obtém-se o valor de R$ 5,72, o qual, somente no
caso das marmitas é acrescido o valor de R$ 0,20 referente a embalagem, resultando em um
valor de R$ 5,92. O Quadro 3 demonstra que o preco de venda do quilo esta cobrindo a maior
parte dos custos. Entretanto o custo da vianda (20), e da vianda (24) nos meses de julho e
setembro superam os precos de venda, tendo em vista que o custo unitario do quilo aumentou.

Conhecido o faturamento do restaurante e o custo marginal total, compreendido pela
despesa variavel e pelo custo varidvel, foi possivel determinar a margem de contribui¢do do
restaurante como um todo, que inclui o faturamento das refeicdes e das bebidas vendidas, pois

SO é possivel a receita de bebidas tendo em vista a atividade de refei¢cdes (a venda de bebidas
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decorre da atividade principal), contribuindo também para a absor¢do dos custos fixos e
despesas fixas. A Tabela 8 demonstra a margem de contribuicdo das refei¢des e das bebidas e

a margem de contribuicéo total.

Tabela 8 — Margem de contribuicdo total — atividade de restaurante

Margem de contribuicdo total (em reais)

Refeicbes Bebidas Total

Faturamento 69.309,60 8.789,00 78.098,60
(-) CM (28.273,02) (3.828,64) (32.101,66)
=MC 41.036,58 4.960,36 45.996,94
(-) CF e DF préprios

da atividade (18.791,05)
= MCT aos custos e

despesas fixos 27.205,89
comuns

A atividade geral do restaurante contribui em 45.996,94 para a absor¢do dos custos e
despesas fixas. Entretanto, deduzindo-se o0s custos préprios da atividade como a depreciacéo e
remuneracdo de funcionarios do restaurante, obteve-se o valor de R$ 27.205,89, o qual
contribuird para a absor¢do dos custos fixos e despesas fixas comuns as atividades de
restaurante e pizzaria, ou seja, do estabelecimento como um todo. A venda de bebidas
representa 10,78% da margem de contribuicdo.

Contudo, o empreendimento conta também com a atividade da pizzaria, a qual pode

contribuir na absor¢do das despesas fixas e custos fixos.

4.1.1.2 Pizzaria

A segunda atividade exercida pelo estabelecimento é a pizzaria, a qual se ocupa em
oferecer rodizios de pizzas de quintas-feiras a sabados. O rodizio é composto por pizzas doces
e salgadas e também pelo acompanhamento de outros alimentos como grelhados, saladas e

batata frita. A pizzaria possui um cardapio padrdo de pizzas. Entretanto elas ndo sdo todas
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servidas em todos os rodizios, porém existem aquelas que sempre séo servidas. A Tabela 9

demonstra as principais pizzas oferecidas no rodizio.

Tabela 9 - Principais itens servidos no rodizio

(Continua)

Cardapio

Descricéo

Pizza moda da casa
Strogonoff

Milho com bacon
Mussarela

Frango com catupiry
Calabresa

Coracéo

Alho e 6leo
Bolonhesa

Bacon

Frango com batata palha

Picanha alho e dleo
Gaulcha

Filé

Quatro queijos
Portuguesa

Tomate seco

Brdcolis com catupiry
Pescado

Mexicana

Vegetariano

Amazobnia
Margarita
Lombo

Molho, linguiga, ovo, cebola, queijo e orégano

Molho, carne de strogonoff, champignon, batata palha,
queijo e orégano

Molho, milho, bacon queijo e orégano

Molho, queijo, mussarela e orégano

Molho, frango, catupiry, queijo e orégano

Molho, calabresa, queijo e orégano

Molho, coracdo, queijo e orégano

Molho, alho e 6leo, queijo e orégano

Molho, carne moida, queijo e orégano

Molho, bacon, queijo e orégano

Molho, frango, batata palha, queijo e orégano
Molho, carne picada, alho e 6leo, queijo e orégano

Molho, calabresa, milho, cebola, queijo e orégano

Molho, carne picada, queijo e orégano

Molho, queijo provolone, catupiry, cheader, mussarela,
queijo e orégano

Molho, tomate, pimentdo, cebola, ovo, presunto, queijo e
orégano

Molho, tomate seco, rdcula, queijo e orégano
Molho, brdcolis, catupiry, queijo e orégano

Molho, sardinha, tomate, queijo e orégano

Molho, linguica ou frango, pimenta, catupiry, tomate,
cebola, queijo e orégano

Molho, tomate, pimentdo, ervilha, milho, palmito, queijo e
orégano

Molho, atum, cebola, tomate, pimentdo, queijo e orégano
Molho, tomate, azeitona, manjericdo, queijo e orégano
Molho, lombo, queijo e orégano

Pizzas doces

Brigadeiro

Chocolate preto
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(Conclusao)

Cardapio

Descricéo

Beijinho

Sensagéo

Carnaval

Banana com canela

Banana com chocolate preto
Chocolate branco com abacaxi
Chocolate branco com nozes

Charge

Fashion
Califérnia
Romeu e Julieta
Prestigio
Napolitano

Chocolate branco e coco

Chocolate preto e morango

Chocolate preto e confeito

Chocolate branco, banana, canela e queijo
Chocolate preto, banana, queijo
Chocolate branco, abacaxi e queijo
Chocolate branco e nozes

Chocolate preto e amendoim

Chocolate branco, chantilly e cereja

Chocolate branco, figo, abacaxi, péssego, goiabada e queijo
Chocolate branco, goiabada e queijo

Chocolate branco, coco e chocolate

Chocolate branco e sorvete napolitano

A Figura 3 ilustra os alimentos oferecidos pela atividade de pizzaria.

Figura 3 — Alimentos oferecidos pelo rodizio na pizzaria Nadio’s

Fonte: Propria
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As massas das pizzas e parte dos recheios, principalmente os salgados séo preparados
pela manhd, ao mesmo tempo que sdo preparadas as outras refei¢cbes. Porém ndo séo feitos
todos os dias e acompanham o processo de producgdo das pizzas, o qual o sécio Dionatan é
responsavel. Durante a noite as pizzas sdo montadas, e os recheios doces sdo feitos na hora,
pois 0S mesmos ja sdo pré-prontos. Montadas as pizzas, as mesmas sdo levadas ao forno, no
entanto as massas ja foram assadas no periodo da manha, apés isso sao fatiadas e servidas.

As massas séo preparadas conforme a previsdo de demanda. Por exemplo, é conhecido
que nas quintas-feiras h4 uma baixa procura, entdo para ndo haver prejuizos, ndo sao
preparadas muitas massas. O mesmo ocorre com a mao-de-obra. Dependendo da quantidade
de clientes esperada, maior ou menor é a quantidade de gargons. E importante ressaltar que os
colaboradores que trabalham durante a noite sé&o fixos no més, mas variam na semana
conforme a demanda da pizzaria. Por exemplo, em média nas quintas-feiras a mdo de obra
fica reduzida, um funcionario monta as pizzas, outro prepara os acompanhamentos, outro assa
as pizzas e se tem no maximo 2 garcons, que acabam fazendo todos os servicos. Nas sextas-
feiras, por exemplo, ja se trabalha com 4 garcons, que também ajudam na cozinha, e nos
sadbados se trabalha com 6 garcons, mais os funciondrios da cozinha. Sem contar a
responsavel pelo caixa, que ¢ a mesma responsavel pelo caixa durante o periodo do almoco.
Também, o sdcio Dionatan, além de trabalhar durante o dia, trabalha durante a noite.

Ressalta-se que 0s gargons que passam as pizzas, desempenham outras fungées como
passar 0 acompanhamento, servir as bebidas e auxiliar na cozinha.

O horario de funcionamento da pizzaria é das 19 horas as 23 horas, porém em média
os funcionérios chegam por volta das 18 horas e 30 minutos e permanecem até por volta da
meia noite.

Os insumos consumidos para atender ao rodizio de pizzas no periodo proposto, foram
separados em trés categorias: estocaveis, hortifrati e pereciveis, como é possivel visualizar na

Tabela 10. Tais insumos estdo elencados detalhadamente nos Apéndices B, C, D e E.

Tabela 10 — Insumos consumidos para atender o rodizio de pizzas

(Continua)
- 19/03/15- . Valor total
Descrigéo 18/04/15 Maio/15  Julho/15  Setembro/15 gasto/15

Estocaveis (R$) 1.175,60 1.089,73 i oG 844,38 4.509,44
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(Conclusédo)

Descricéo 1196/3(/)(;34{/1155 Maio/15 Julho/15  Setembro/15 Va;(;rs :&EaSI
Hortifruti (R$) 200,00 200,00 200,00 200,00 800,00
Pereciveis (R$) 8.172,60 7.247,12 9.135,53 5.795,35 30.350,60
Total (R$) 9.548,20 8.536,85 10.735,26 6.839,73 35.660,04

Observa-se, pela Tabela 10, que o valor de frutas e verduras compradas para o
restaurante e pizzaria é relativamente baixo, cujo motivo é o0 mesmo do restaurante.
Além dos insumos consumidos, a pizzaria também possui custos e despesas proprios

da atividade, tais custos e despesas estdo evidenciados na Tabela 11.

Tabela 11 - Custos e despesas proprios da atividade exercida pela pizzaria

Descricéo 1196/3(/)(%/155 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total
Remuneracgéo

funcionarios  (R$) 8.025,00 8.695,75 7.862,00 5.416,00 29.998,75
fixos

Depreciacdo  (R$) 34,72 34,72 34,72 34,72 138,88
Total (R$) 8.059,72 8.730,47 7.896,72 5.450,72 30.137,63

A remuneracdo dos funcionarios fixos compreende o salario mais 0s encargos sociais,
e nesse valor elencado na Tabela 11 ndo consta o pré-labore do sécio e o salario da
responsavel pelo caixa, pois ambos exercem atividade comum ao restaurante. A depreciacdo
refere-se aos itens utilizados somente pela pizzaria, a qual encontra-se detalhada no Apéndice
0.

O preco de venda do rodizio é determinado considerando o prego praticado pelo
mercado, ndo sendo analisados 0s custos. Os proprietarios procuram manter o preco de venda
do rodizio a um preco igual ou menor ao da concorréncia. No periodo analisado, os precos de
venda sofreram uma variagcdo, bem como o pre¢co de venda da sexta-feira e do sdbado s&o

diferentes do precgo de venda das quintas-feiras, como demonstrado na Tabela 12.
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Preco de venda Quintas-feiras
1198//%?;1//11%- Maio/15 Julho/15 Setembro/15
Rodizio para mulher R$ 18,00 R$ 18,00 R$ 18,00 R$ 22,00
Rodizio para homem R$ 19,90 R$ 19,90 R$ 19,90 R$ 22,00
Sextas e sabados
Rodizio R$ 22,50 R$ 22,50 R$ 22,50 R$ 24,00

Até 0 més de julho de 2015 o preco de venda do rodizio oferecido nas quintas-feiras

foi diferente para homens e mulheres.

As receitas obtidas pela atividade principal da pizzaria, a qual é obtida pela venda dos

rodizios, estdo evidenciadas na Tabela 13. Considerou-se também a atividade de venda de

bebidas, visto que essa receita contribui na absor¢édo dos custos fixos.

Tabela 13 - Receitas e custos da pizzaria

— 19/03/15- .
Descricdo 18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/l15  Total
E)fjﬁi'igamta' 90 R$) 2600060 2614895 27.66460  17.61500 97.42915
bR:t‘)’fd';zmta' das g 544250 549450 574900 3.558,00 20.244,00
bC:tfitgatSOta' das  re) 2556,04 253754 242858 1.480,69  9.003,75

A Tabela 13 evidencia as receitas consolidadas de cada periodo do rodizio, das

bebidas e seu custo. Nos Apéndices P, Q, R e S podem ser verificadas, detalhadamente, a

apuracdo de cada item.
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Para a apuracdo do custo de um rodizio também foi elaborado um mapa de apuracéao

de custos, o qual pode ser verificado no Quadro 4.

MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS
PIZZARIA

E SETEMBRO DE 2015

PERIODO: 19 DE MARGO A 18 DE ABRIL, MAIO, JULHO,

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS - EM REAIS)

Quantidade de rodizios 4.383,00
Receita total do rodizio 97.429,15
Receita total das bebidas 20.244,00
Receita Total (1) 117.673,15
CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS - EM REAIS)

Estocaveis 4.,509,44
Hortifruti 800,00
Pereciveis 30.350,60
Outros

Total de gastos com insumos (2) 35.660,05

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE (EM REAIS)
Remunerag¢do funcionarios (inclui gargom) 29.998,75
Depreciagao 138,88
Total 30.137,63
C.M.V POR RODIzIO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 35.660,05
Receita total 117.673,15
Custo total 65.797,68
Custo variavel do rodizio 8,14
Custo unitario do rodizio 15,01
C.M.Vem % 67,53%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS (EM REAIS)
Receita total das bebidas 20.244,00
Custo de aquisicdo das bebidas 9.003,74
TOTAL 11.240,26
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual ‘ 17,20%

Quadro 4 - Mapa de apuragéo de custos pizzaria

Fonte: Adaptado de Magnée (2005)

O Quadro 4 demonstra a apuracdo do custo de um rodizio no periodo estudado como

um todo, nos mostra a quantidade de rodizio servida, as receitas auferidas, 0s insumos
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consumidos, dados sobre o custo da mercadoria vendida, o custo da mercadoria vendida em
percentual que é obtido pela divisdo do custo total pela receita total do rodizio, neste caso o
percentual se manteve proximo ao do restaurante. E também consta neste mapa uma
informacdo nova, que ndo tem no mapa de apuracdo de custos de Magnée (2005), que € a
informac&o da representatividade das bebidas no faturamento. Note também que € possivel
verificar o custo unitario do rodizio com a méo-de-obra inclusa, tendo em vista que esse tipo
de servico demanda de bastante mao-de-obra. Torna-se importante a analise do custo com
esse valor. Nos Apéndices T, U, V e W ¢ possivel verificar o custo do rodizio servido em cada
periodo isoladamente.

A média do custo do rodizio com mao-de-obra e depreciacao inclusos foi de R$ 15,01
e 0 custo unitario do rodizio levando-se em conta somente o custo varidvel foi de R$ 8,14,
ambos 0s custos estdo a baixo do menor preco de venda praticado no periodo.

Para o calculo da margem de contribui¢do foi levado em conta também a receita
auferida pelas bebidas, pois a venda de bebidas esta correlacionada a atividade principal da
pizzaria, sendo assim a Tabela 14 demonstra o céalculo da margem de contribuicdo total da

pizzaria com e sem a receita de bebidas.

Tabela 14- Margem de contribuigdo total da pizzaria

Margem de contribuicdo total (em reais)

Rodizios Bebidas Total
Faturamento 97.429,15 20.244,00 117.673,15
(-) CM (35.660,05) (9.003,74) (76.765,45)
=MC 61.769,10 11.240,26 73.009,36
(-) CF e DF préprios
da atividade (30.137,63)
MCT aos custos e
despesas fixos 42.871,73
comuns

Para se poder analisar 0 quanto a atividade da pizzaria contribui para a absorcéo dos
custos fixos e despesas fixos comuns as atividades exercidas pelo estabelecimento, é
importante deduzir da margem de contribuicdo 0s custos e despesas fixos préprios da

atividade. Como, neste caso, a depreciacdo e a remuneracdo dos funcionarios. Observa-se pela
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Tabela 14 que a pizzaria contribui em R$ 42.871,73 para a absorcdo dos custos fixos e

despesas fixas comuns as atividades de restaurante e pizzaria.

4.2 Sustentacdo econdmico-financeira do estabelecimento

Para que fosse possivel avaliar a participacdo, de que forma as atividades do

estabelecimento sustentam o0s gastos e despesas fixos, foi necessario em um primeiro

momento apurar o total de gastos e despesas fixos que sdo comuns as duas atividades.

Além de se olhar cada atividade em isolado, torna-se importante visualizar a atividade

como um todo, pois como ambas compartilham de custos e despesas (vide Tabela 15), se

complementam.

Tabela 15 — Custos fixos e despesas fixas comuns as atividades

Custos/Despesas 11% rg:;(i)orﬁ Maio Julho Setembro Valor Egg)l
Agua 355,20 296,31 388,32 313,80 1.353,63
Depreciacédo 529,62 529,62 529,62 529,62 2.118,48
Energia elétrica 1.999,47 1.347,75 1.302,94 1.313,26 5.963,42
Aluguel 3.300,00 3.300,00 3.300,00 3.300,00  13.200,00
Gés 1.244,05 1.244,05 1.244,05 124405  4.976,20
Pré-labore 850,00 850,00 850,00 850,00  3.400,00
]ffﬁ]'l‘i‘g;%ﬁgg‘gaixa 1.108,80 1.108,80 1.108,80 1.108,80  4.435,20
Publicidade 835,00 375,00 375,00 375,00 1.960,00
E'O%’:gl;aerlfs 485,00 607,00 513,00 43400  2.039,00
:\I/'rﬁ;e;? de 149,33 139,88 151,16 142,26 582,63
Sindicato 72,42 72,42 72,42 72,42 289,68
Internet 59,90 59,90 59,90 59,90 239,6
Vigilancia 92,56 92,56 92,56 92,56 370,24
Simples nacional 880,91 743,42 828,32 668,32 3.120,97
IPTU 200,00 200,00 200,00 200,00 800,00
Total 12.162,26  10.966,71  11.01609  10.703,99  44.849,05
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Observa-se que na Tabela 15, existem itens que poderiam ter seus valores segregados,
como &gua, energia elétrica e depreciacdo. Porém atribuir esses custos as atividades em
separado necessitaria de um controle intenso, visto que ambas as atividades demandam do uso
continuo de moveis, utensilios, maquinas e equipamentos. Segregar a depreciacdo, por
exemplo, teria um alto custo de operacionalizagcdo, bem como, o consumo de agua, pois a
mesma é utilizada para lavar alimentos, fazer a limpeza, principalmente dos pratos e talheres.
Mensurar a quantidade de agua consumida teria um baixo beneficio se comparado com o
custo de obter essas informac6es. O mesmo vale para a energia elétrica.

Quanto a depreciagdo mensal indicada na Tabela 15, a mesma encontra-se
discriminada detalhadamente no Apéndice X.

De posse de todos esses dados foi possivel verificar o quanto cada uma das atividades
contribui para a absorcdo dos custos fixos e despesas fixas comuns as atividades, como pode

ser melhor verificado na Tabela 16.

Tabela 16 — Margem de contribuicéo total e lucro operacional

Margem de contribuicdo total (em reais)

Restaurante Pizzaria Total
=MC 27.205,89 42.871,73 70.077,62
(-) CFe DF (44.849,05)
=LO 25.228,57

Para este calculo foi utilizada a margem de contribuicdo total de cada atividade para o
periodo estudado, incluindo a margem de contribuicdo das bebidas e tendo sido subtraido os
custos fixos e despesas fixas pertinentes a cada atividade. De maneira geral, no periodo
considerado para o estudo, pode-se dizer que o empreendimento conseguiu cobrir a estrutura
de gastos existentes e ainda obter um lucro operacional de R$ 25.228,57. Porém uma
atividade complementa a outra. Nesta situacdo, tanto o restaurante como a pizzaria sozinhos
ndo sdo capazes de absorver sem prejuizos a atual estrutura de custos fixos e despesas fixas.
Verificou-se que a pizzaria é responsavel por 61,18% da margem de contribuicéo total, sendo

a atividade mais lucrativa. Entretanto, ambas estdo sustentando econémico e financeiramente



55

a empresa. De maneira mais adequada, pode-se dizer que o restaurante complementa a
pizzaria. H& que se evidenciar que os custos e despesas fixos também tem origem na
sustentacdo da atividade do restaurante. Ele complementa, porém parte dos custos fixos tem
origem na atividade de restaurante, mas nao foi possivel identificar.

O Gréfico 1 ilustra a representatividade das margens de contribuicdo totais de cada
atividade.

Margem de contribuicéo total do
estabelecimento

B Margem de contribuicdo
total - pizzaria

B Margem de contribuicdo
total - restaurante

Gréfico 1 - Margem de contribuico total do estabelecimento
Fonte: Propria

O Gréfico 1 evidencia a representatividade que a pizzaria possui, mesmo oferecendo
rodizios apenas 3 (trés) dias na semana, ela contribui mais na absorc¢éo dos custos e despesas
fixos.

Apo6s a definicdo da margem de contribuicdo total e ap6s a apuracdo do lucro
operacional, é preciso definir e calcular o ponto de equilibrio, neste caso o ponto de equilibrio
financeiro, o qual é capaz de determinar o nivel de atividade necessaria para atender todos 0s
custos e despesas desembolsaveis. Cabe lembrar que para este calculo deve-se subtrair a
depreciagéo.

Para o calculo do ponto de equilibrio ndo foi considerado o faturamento com bebidas,
pois o foco principal foi a atividade de restaurante e pizzaria. Para que o célculo fosse
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possivel foi necessario conhecer todos os custos e despesas pertinentes ao empreendimento. A
tabela 15 indica os custos e despesas comuns s duas atividades. E importante destacar que
para o calculo do ponto de equilibrio financeiro foi escolhido um dnico més como amostra, e
o0 escolhido foi 0 més de setembro, o qual o faturamento foi menor.

O ponto de equilibrio financeiro, em valor monetario, pode ser obtido pela Equagéo 2.

20.287,72
PEFVALOR = m = R$ 34924,11

" 31.625,57

)

No célculo do ponto de equilibrio financeiro, o numerador é compreendido pela soma
da remuneracdo dos funcionarios do restaurante no més de setembro, com a remuneracao dos
funcionarios da pizzaria, mais 0s custos fixos e despesas fixas comuns as atividades,
descontada a depreciagdo. O denominador é formado pela divisdo dos custos dos insumos
para ambas as atividades no més de setembro, pelo valor da receita das refeigdes e rodizio no
mesmo més. Para se chegar ao valor do custo marginal de R$ 13.254,00, ndo se utilizou de
despesas variaveis, pois ndo foram identificadas no estudo.

A partir desse resultado pode-se concluir que o Restaurante e pizzaria Nadio’s precisa
obter, no més de setembro, uma receita minima de R$ 34.924,11, para atender todos seus
custos e cumprir com as obrigacdes perante terceiros. Evidencia-se que o ponto de equilibrio
foi determinado para o estabelecimento como um todo e o estabelecimento ao faturar R$
34.924,11 no més tera alcangado o equilibrio, a partir das atividades desenvolvidas, atendendo
0 objetivo de determinar o ponto de equilibrio financeiro em valor monetario do
estabelecimento, que inclui as atividades de pizzaria e restaurante.

Vale ressaltar, ap6s a apuracdo dos valores, em termos de custos e resultados que o
pressuposto defendido com a realizacdo do estudo foi atendido. Tendo em vista que o prego
de venda praticado pelas atividades de restaurante e pizzaria estdo servindo para a absorcao de
todos 0s custos e despesas do estabelecimento e ainda gerar um resultado positivo. Evidencia-
se, no entanto que, o lucro operacional apurado tem origem nas atividades de 4 (quatro) meses
do ano de 2015.
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Em um ambiente cada vez mais competitivo, as empresas devem gerenciar seus custos
para conseguir manter suas atividades. Nesse quesito, a contabilidade e suas técnicas se
tornam um ferramental importante para a tomada de decisdo. No ramo da gastronomia, as
ferramentas contabeis sdo importantes para que mediante a variedade de insumos, se
mantenha os custos abaixo do preco de venda e garanta a lucratividade e a competitividade do
empreendimento.

A partir da necessidade de se conhecer a estrutura de custos para a tomada de deciséo,
algumas ferramentas da contabilidade de custos foram essenciais. O calculo da margem de
contribuicdo, ponto de equilibrio e lucro operacional foram fundamentais para que se
concluisse se o estabelecimento estava conseguindo absorver todos os custos e despesas fixos
e ainda gerar um resultado positivo.

Este trabalho propos um estudo no Restaurante e Pizzaria Nadio’s, o qual ndo possui
controle dos seus gastos e tdo pouco a divisdo das atividades de restaurante e pizzaria, que por
esse fato apresenta uma gestdo deficiente. A decisdo de por quanto vender é puramente
determinada pelo mercado, desconhecendo quanto custa produzir e vender. Contudo, teve por
objetivo geral apurar se 0s precos de venda dos produtos oferecidos pelo restaurante e pizzaria
foram capazes de cobrir 0s gastos totais de producdo e gerar um resultado positivo no ano de
2015. Com o objetivo do estudo alcancado, o resultado evidenciou que os gastos totais de
producdo foram cobertos e as atividades de restaurante e pizzaria geraram um resultado
positivo de R$ 25.228,57 para o periodo proposto.

Para que fosse possivel atingir tal objetivo, levantou-se 0s custos inerentes as
atividades. Utilizou-se de um mapa de apuracdo de custos adaptado, o qual permitiu separar
0s custos com insumos de cada atividade, bem como evidenciar as receitas. Sendo possivel
juntar informacGes para o calculo do ponto de equilibrio financeiro, e da margem de
contribuicéo de cada atividade e a total. Conhecida toda essa estrutura, permitiu-se verificar se
0 restaurante e pizzaria estavam vendendo seus produtos a um valor superior ao seu custo.

Realizada entrevista com socio e cozinheiro; a pesquisa documental; utilizada a
técnica de observacgdo, atenderam-se aos objetivos especificos de descrever o processo de
producdo das duas atividades desenvolvidas pelo estabelecimento, restaurante e pizzaria,;

levantar os custos e despesas associados as atividades do estabelecimento. E identificar os
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métodos utilizados na determinacdo do preco de venda, o qual se apurou que é determinado
pelo valor praticado pelo mercado.

Quanto ao objetivo especifico de apurar o custo unitario do quilo da refeicdo servida e
de um rodizio, levantou-se que, no periodo considerado, o custo variavel unitario do quilo da
refeicdo servida atingiu o valor de R$ 9,85 e o custo varidvel unitario de um rodizio o
montante de R$ 8,14, e levando-se em consideracdo os custos fixos, proprios de cada
atividade, se chegou ao custo unitario de R$ 16,40 para o quilo da refeicdo servida no
restaurante e de R$ 15,01 para o rodizio oferecido pela pizzaria. De maneira geral, o prego de
venda unitério é superior ao custo unitario, com excec¢do da vianda (20) em setembro de 2015
e vianda (24) em julho e setembro de 2015.

Identificou-se na atividade do restaurante uma margem de contribuicdo total para as
refeicbes servidas de R$ 41.036,58 e para as bebidas de R$ 4.960,36, e descontado 0s custos
fixos e despesas proprias da atividade se chegou a uma margem de contribuicdo total de R$
27.205,89. Na atividade de pizzaria obteve-se uma margem de contribuicdo total para os
rodizios de R$ 61.769,10 e para as bebidas de R$ 11.240,26 e, descontado os custos fixos e
despesas proprios da atividade se chegou a uma margem de contribuicdo total de R$
42.871,73. A margem de contribuigéo total da pizzaria mais contribui para a absorcéo de
custos e despesas fixos comuns as atividades de restaurante e pizzaria, que importaram em R$
44.849,05.

O ponto de equilibrio financeiro do estabelecimento atingido para 0 més de setembro
de 2015 alcancou o montante no faturamento de R$ 34.924,11 no més, quando o
estabelecimento atingir esse valor de receita ndo havera lucro, nem prejuizo.

Quanto a necessidade de avaliar qual das atividades estad sustentando econdmica e
financeiramente a empresa, concluiu-se que as atividades se complementam. Mais
precisamente pode-se dizer que o restaurante complementa a pizzaria, € que nesse primeiro
instante uma atividade necessita da outra para sobreviver, mas a pizzaria esta proxima de
sozinha ser capaz cobrir toda a estrutura de custos e despesas fixos.

Deve-se destacar como principal fator que limitou o desenvolvimento do trabalho a
grande quantidade de insumos que dificultou a organizacéo e o controle dos dados, bem como
identificar as quantidades compradas que foram consumidas pelo restaurante ou pizzaria.

Para os futuros estudos sugere-se uma analise do custo de oportunidade do capital
investido. Também cabe um estudo para que se identifique se é vantajoso eliminar a atividade

de restaurante e passar a trabalhar somente com a pizzaria, por ser uma atividade de grande
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margem de contribuicdo e, nessa andlise, considerar quais 0s custos e despesas fixos o

estabelecimento conseguiria eliminar.



REFERENCIAS

BERELSON, Bernard. (1952). Content analysis in communication research. Glence: Free
Press, 1952.

BEUREN, llse Maria. (Org.). Como elaborar trabalhos monograficos em contabilidade:
teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

BRUNI, Adriano Leal. A administracdo de custos, precos e lucros. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

COSTA, Rogério Guedes; DE OLIVEIRA, Luis Martins; PEREZ JR., José Hernandez.
Gestao estratégica de custos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

DIEHL, Astor Antonio; TATIM, Denise Carvalho. Pesquisa em ciéncias sociais aplicadas:
métodos e técnicas. S&o Paulo: Prentice Hall, 2004.

FACHIN, Odilia, Fundamentos de metodologia. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

FONTOURA, Fernando Batista Bandeira da; Gestdo de custos: uma viséo integradora e
pratica dos métodos de custeio. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

FRANCO, Hilario. Contabilidade geral. 23. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
GARRISON, Ray H. Managerial accounting. 6.ed. Homewwod: Richard D. Irwin, 1991.
GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

GONCALVES, Eugénio Celso; BAPTISTA, Anténio Eustaquio. Contabilidade geral. 7. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2011.

HORNGREN, Charles T. Introducéo a Contabilidade Gerencial. Rio de Janeiro: Prentice
Hall do Brasil, 1985.

INDICIBUS, Sergio de. Contabilidade gerencial. 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 1998.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia
cientifica. 6. ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. S&o Paulo: Atlas,

2010.

. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

LEONE, Sebastido Guerra; LEONE, Rodrigo José Guerra. Curso de contabilidade de
custos. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.



61

LEONE, Sebastido Guerra; LEONE, Rodrigo José Guerra. Dicionario de custos. Sdo Paulo:
Atlas, 2004.

MAGNEE, H. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2005.

MARION, José Carlos; RIBEIRO, Osni Moura. Introducdo a contabilidade gerencial. 1.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MICHEL, Maria Helena. Metodologia e pesquisa cientifica em ciéncias sociais. 2. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2009.

NEVES, Silvério das; VICECONT]I, Paulo Eduardo V. Contabilidade de custos: um enfoque
direto e objetivo. 10. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

PADOVEZE, Cldvis Luis. Contabilidade gerencial: um enfogue em sistema de informacéo
contabil. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

PADOVEZE, Cldvis Luis; TAKAKURA JR., Franco Kaolu. Custos e pregos de servigos:
logistica, hospitais, transporte, hotelaria, mdo de obra, servicos em geral. Sdo Paulo: Atlas,
2013.

PIZZOLATO, Nelio Domingues. Introducdo a contabilidade gerencial. 5. ed. Rio de
janeiro: LTC, 2012.

RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

. Contabilidade geral facil. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

. Contabilidade de custos. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

RODRIGUES, Auro de Jesus. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: Avicamp, 2006.

SANTOS, José Luiz dos; SCHMIDT, Paulo; GOMES, José Mario Matsumura;
FERNANDES, Luciane Alves. Contabilidade geral. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2014.

TRIVINOS, Augusto. N. S. Introducdo a pesquisa em ciéncias sociais: a pesquisa
qualitativa em educagdo. S&o Paulo: Atlas , 1987.

VEY, Ivan Henrique, FREITAS, Ana Lucia. Custos em pequenas empresas: 0 caso das
empresas de refei¢fes industriais. In: 1X Congresso internacional de custos. Floriandpolis,
2005. Disponivel em: <http://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/view/1885>. Acesso
em: 26 jun. 2015.



http://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/view/1885

62

WERNKE, Rodney. Analise de custos e pregos de venda: énfase em aplicacbes e casos
nacionais. 1. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2005.

Yin, Robert K. Estudo de caso: planejamentos e métodos. 5. ed. Porto Alegre: Bookman,
2015.



APENDICES



64

Apéndice A - Entrevista Semiestruturada dirigida ao proprietario e ao cozinheiro do
restaurante Nadio’s

INFORMACOES NECESSARIAS PARA O DESENVOLVIMENTO DO ESTUDO:

1. Dados Preliminares

a) Quando o restaurante e a pizzaria iniciaram suas atividades? (Breve histérico).
b) Quais os produtos produzidos/oferecidos pelo estabelecimento?
¢) Quiais sdo as etapas do processo produtivo de cada um dos produtos/atividades? (Descricéo

do processo produtivo).

2. Custos e despesas

a) Quais sdo 0s insumos necessarios para o preparo das refeicdes no restaurante?

a.1) Quais sd0 0s insUMOS necessarios para o preparo das pizzas na pizzaria?

b) Qual foi o consumo destes insumos e seu valor para a producéo no periodo de 19 de marco
de 2015 a 18 de abril de 2015, no més de maio/2015, julho/2015 e setembro/2015?

e) Quando e por qual valor foram adquiridos os bens necessérios para o desenvolvimento da
atividade de restaurante? E da atividade de pizzaria?

g) Quantos funcionarios sdo contratados para cada atividade e qual sdo suas fun¢des? Qual o

valor pago a estes funcionarios?

3. Receitas

a) Quais foram os precos de venda praticados pelo restaurante e pizzaria no periodo de 19 de
marc¢o de 2015 a 18 de abril de 2015, no més de maio/2015, julho/2015 e setembro/2015?

4. Gerais
a) Com base em que sdo determinados os pregos de venda para o restaurante e a pizzaria?

b) A quantidade de comida preparada é sempre a mesma? O cardapio é fixo?
¢) Sé&o produzidas todas as pizzas do cardapio?
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Apéndice B — Insumos consumidos pelo restaurante e pizzaria no periodo de 19 de
marco de 2015 a 18 de abril de 2015

VALOR CONSUMIDO NO PERIODO DE 19 DE MARGO DE 2015 A 19 DE ABRIL DE 2015
RESTAURANTE PIZZARIA

DESCRICAO UN [QTD |VLRUN |TOTAL QTD |VLRUN |TOTAL
ESTOCAVEIS
ACUCAR CRISTAL CAIANO 5KGFD/6 * FD 0,5 51,59 25,795 0,5 51,59 25,795
ACUCAR REFINADO DA BARRA 1KGFD/10 * FD 0,5 16,89 8,445 0,5 16,89 8,445
AMENDOIM TORRADO GRAN 1KG UN 0 2 11,87 23,74
AMIDO DE MILHO FRITZ&FRIDA 1KG FD/10 FD 1 36,5 36,5 0
ARROZ GOURMET MIX ACTIVO 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,72 89,28 0
ARROZ GOURMET MIX CEREAIS 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,72 89,28 0
ARROZ GOURMET MIX COMPLETO 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,72 89,28 0
ARROZ INTEGRAL FRITZ&FRIDA 10X1KG #085 * FD 1 28,89 28,89
ARROZ SANTOS TIPO 16 X5 KG FRD 1 52,63 52,63
BARRA AO LEITE NEUGEBAUER 12 X 130 GR DSP 0 2 36,21 72,42
BATATA PALHA Q10 1KG UN 0,5 12,02 6,01 15 12,02 18,03
BATATA PALHA Q10 1KG UN 1 12,02 12,02 2 12,02 24,04
CHOCOLATE EM PO BIOMICA 32% CACAU 1 KG PCT 0 1 11,5 11,5
CHOCOLATE EM PO BIOMICA 32% CACAU 1 KG PCT 0 1 11,91 11,91
COB. CONFEIT. FRAC. BRANCA 10 X 1,05 KGHARALD UN 0 1 12,64 12,64
COB. GOLD MEIO AMARGA FILETE 5KG SC 0 1 67,58 67,58
COB. P/ITACAS CHOCOLATEPT 1,3KG UN 0 1 10,52 10,52
COB. P/ TACAS MORANGO PT 1,3KG UN 0 1 6,96 6,96
COB. RASPAR E COBRIR AO LEITEHARALD 5KG UN 0 1 36,74 36,74
COB.TRADICIONAL AO LEITE FILETE 5KG SC 0 1 55,16 55,16
COBERTURA FRACIONADA CARGIL M AMARGO KB 25 KG KG 0 1 9,59 9,59
COCO SECO RALADO MEDIO 1KG UN 1 17,8 17,8
COCO SECO RALADO MEDIO 1KG UN 0 1 17,65 17,65
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 2 11,24 22,48
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 1 11,24 11,24
CREME DE LEITE PIA BALDE 3kg UN 1 21,3 21,3 0
FARINHA TRIGO T-1 COTRICAMPO 5KG (FD.5) * FD 0 5 38,99 194,95
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 4,5 1,81 8,145 4,5 1,81 8,145
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 1,81 10,86 6 1,81 10,86
FEIJAO PRETO T-1 50KG * SC 1] 171,39 171,39 0
FT TIPO 1 NORDESTE 5KG - (LAP0415-RS0041T-86400) UN 0 25 9 225
GELATINA OETKER DIET ABACAXI 12G UN 2 1,73 3,46 0
GELATINA OETKER DIET LIMAO 12G UN 2 1,73 3,46 0
GELATINA OETKER DIET MORANGO 12G UN 2 1,73 3,46 0
GELATINA OETKER DIET MORANGO 12G UN 3 1,73 5,19 0
GORDURA VEG TOP FRY 15KG BD BD 0,5 81,7 40,85 0,5 81,7 40,85
LENTILHA FRITZ&FRIDA 15X2KG PC 2 11,48 22,96 0
MASSA CASEIRA DEKGN. 209 X 1 KG CX 1 72 72 0
MASSA SEMOLA ESPAGUETE COMPRIDA10 X1 KG fr 1 36 36 0
MISTURA LACTEA CONDENSADA AUREA BAGS5 KG UN 2 22,95 45,9 0
OLEO DE ALGODAO (P/ FRITURA) ICOFORT 15KG UN 0,75 74,49 55,8675| 0,25 74,49 18,6225
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900ML CX 3 63,96 191,88 1 63,96 63,96
PREPARO P/MILANESA 800G TECNUTRI CX/10 PC 2 7,99 15,98 0
PREPARO P/MILANESA 800G TECNUTRI CX/10 PC 2 7,99 15,98 0
PUDIM OETKER DIET BAUNILHA 25G UN 2 1,97 3,94 0
PUDIM OETKER DIET BAUNILHA 25G UN 2 1,97 3,94
PUDIM OETKER DIET CHOCOLATE 30G UN 2 1,97 3,94 0
PUDIM OETKER DIET COCO 25G UN 2 1,97 3,94 0
PUDIM OETKER DIET COCO 25G UN 2 1,97 3,94 0
SAL FINO (MOIDO) FRITZ&FRIDA 1KG FD/30 FD 0,5 18,25 9,125 0,5 18,25 9,125
SAL FINO (MOIDO) FRITZ&FRIDA 1KG FD/30 FD 0,5 18,25 9,125 0,5 18,25 9,125
VINAGRE ALCOOL 750ML FRITZ&FRIDA CX/12 CX 1 14,09 14,09 0
VINAGRE DE ALCOOL PRINZ 12 X 750 ML FRD 1 11,88 11,88 0
RECHEIO FORNEAVEL AO LEITE PADEIRO 1,01KG UN 2 11,36 22,72
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 0 1 10,8 10,8
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 2 10,8 21,6
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 2 10,8 21,6
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 2 10,8 21,6
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 1 10,8 10,8
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 0 2 10,8 21,6
TOTAL 1226,7325 1175,5975
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VALOR CONSUMIDO NO PERIODO DE 19 DE MARGO DE2015 A 19 DE ABRIL DE 2015

RESTAURANTE PIZZARIA
DESCRIGCAO UN |QTD |VLRUN|TOTAL QTD |VLRUN [TOTAL
HORTIFRUTI 0 0
FRUTAS E VERDURAS 400 200
TOTAL 400 200
PERECIVEIS
DOCE CREMOSO SABOR LEITE FORNEAVEL 4,8 KG BOM PRINCIPIO BD 0 2 25,3 50,6
GRAO DE BICO FRITZ&FRIDA 10X500G PC 2 5,06 10,12
10G ESSENCE MORANGO GRF 800g UN 3 4,29 12,87 0
10G ESSENCE PEDACOS MIRTILO POTAO 500y UN 3 3,64 10,92 0
I0GPIA YOS LIGHT CRANBERR/ROMA PACK 250G UN 3 3,14 9,42 0
10G PIAGURT MORANGO BAND 5409 UN 6 2,56 15,36 0
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 5KG UN 2 29,3 58,6 0
MARG SOYA SUL 1KGC/S UN 1 2,94 2,94
MARG SOYA SUL 1KGC/S UN 1 2,94 2,94 0
NOZ PECANITA GRANULADA 1KG UN 2 67,4 134,8
BACON INTEIRO SADIA CX 10KG CX 1 130,7 130,7
BACON MANTA KVC 3KG KG 8,1 10,5 85,05
BACON MANTA KVC 3KG KG 34 10,5 35,7
BACON MANTA KVC 3KG KG 0 45 10,5 47,25
BATATA CONG PRE FRITA 2,5KG MC CAIN (CXP-15KG) Kg 15 6,65 99,75 15 6,65 99,75
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 12,5 KG | 18,75 4,15 77,81) 18,75 4,15 77,81
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 12,5 KG 6,25 4,68 29,25| 6,25 4,68 29,25
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 22,5 43 96,75 22,5 43 96,75
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 22,5 4,29 96,53] 22,5 4,29 96,53
BIFE KG 80 18 1440 40 18 720
BISTECA INTERFOLHADA KG 0 15 7,9 118,5
CATCHUP SACHE 192X7GR DAJUDA CX 1 10 10
CATCHUP SACHE 192X7GR DAJUDA CX 3 8,5 25,5
CATCHUP SACHET ODERICH 200 X 8G DSP 0 2 9,06 18,12
CEREJA ARTIFICIAL 2,5KG PT 0 1 32,92 32,92
CERELIS SABOR CEREJA 1.01KG UN 0 1 11,62 11,62
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 3 9,24 21,72
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 1 9,24 9,24
CORACAO FGO CONGPT 2KG SADIA FS CX 0 1 126,1 126,1
CREME CHANTYMIX (CHANTILY ) AMELIA 1L CX/12 UN 0 1 8,19 8,19
CT CG FG SOBRECOXAS SAC 1KG KG 54 4,30 232,38 0
CT CGFG SOBRECOXAS SAC 1KG KG 54| 4,3033 232,3782 0
EMPANADO CARNE FGO CONG 120GR SADIA CX 1 60,7 60,7 0
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 6,5 169 25 6,5 162,5
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 6,15 159,9 25 6,15 153,75
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 6,5 169 25 6,5 162,5
FILE DE PEITO INDIVIDUAL CONGELADO KG 9 6,26 56,34 9 6,26 56,34
FILE PANGA C/GORD PCT 1KG CX10KG UN 1] 118,85 118,85 1] 11885 118,85
FILE PANGA S/GORD S/P 500UP IQF CX10KG UN 25| 127,28 3182 25| 127,28 318,2
FRANGO A PASSARINHO CX 78,72 78,72 0
LEITE LONGA VIDA INTEGRAL SANTA CLARA LI 24 2,2 52,8 0
LING. FRANGO RESF. SAZIARE KG 10 7,98 79,8 0
LINGUICA CALABRESA P/FATIAR KG 0 88 8,8 77,44
LINGUICA CALABRESA RETA SADIA INST. CX 0 3 83,7 2511
MAIONESE ODERICH 200 X 8 GR DSP 0 2 9,06 18,12
MAIONESE SACHE 192X7GR DAJUDA CX 1 10,6 10,6
MAIONESE SACHE 192X7GR DAJUDA CX 3 9,42 28,27
MAIONESE SOYA BAG 3KG UN 2 9,79 19,58
MILHO VERDE FUGINI SH 2KG UN 0 60 7,950 41,7
MOLHO DE PIMENTA YOKI 150ML UN 0 2 1,75 3,5
MOLHO SALADA ROSE HELL 475ML UN 1 11,61 11,61 0
MOLHO SALADA ROSE HELL 475ML UN 1 11,61 11,61 0
MOSTARDA D&#39 CX 0 2 11,64 23,27
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MOSTARDA D&#39 CX 1 11,64 11,64
MOSTARDA SACHET ODERICH 200 X 7GR DSP 0 1 9,06 9,06
OUTRAS CARNES (PANELA, CHURRASCO E ACOMPANHAMENTO NA PIZZARIA) 1500 1000
OVOS DUZ 60 4,28 256,8 10 4,28 42,8
PALMITO PICADO 1,8KG BABACU DOVALE CX.C/06 UN 0 1 23,69 23,69
PEIXE CONG - FILE DE PANGA C/G INTERF. - CX 10 KG 5 9,95 49,75 5 9,95 49,75
PEIXE CONG - FILE DE PANGA C/G INTERF. - CX 10 KG 15 9,95 149,25 15 9,95 149,25
PEIXE CONG - FILE DE PANGA C/G INTERF. - CX 10 KG 5 9,95 49,75 5 9,95 49,75
PEIXE CONG - FILE DE PANGA C/G INTERF. - CX 10 KG 10 9,95 99,5 10 9,95 99,5
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 3 12,5 37,5 20 12,5 250
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 10 12,5 125 10 12,5 125
PEIXE CONG - POLACA DO ALASCA INTERF. KG 5 11,8 59 5 11,8 59
PEIXE CONG - POLACA DO ALASCA INTERF. KG 5 11,8 59 5 11,8 59
PEIXE CONG - POLACA DO ALASCA INTERF. KG 10 11,8 118 10 11,8 118
PESCADOS CONG - CAMARAO IQF-C DESC. - CX 14 KG 14 17,8 249,2
QUEIJO MUSSARELA INT. KG 0 30 11,9 357
QUEIJO MUSSARELA INT. KG 0 52 12,2 634,4
QUEIJO MUSSARELA INTEIRO F-2 KG of 714 12,2 871,08
QUENO RETALHO (78) KG 0] 336 10,9 366,24
REQUEIJAO COM AMIDO CHEDDAR SC 1,800kg UN 1 9,5 9,5
REQUEIJAO COM AMIDO CHEDDAR SC 1,800kg UN 1 10,2 10,2
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 0 2 9,5 19
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 3 9,5 285
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 2 10,2 204
SALAME ITALIANO FATIADO 100GR UN 0 2 3,2 6,4
SORVETE 1 130 130
SOBREPALETA SUINA COPA LOMBO KG 20,8 8,8 183,04 0
TOTAL 6420,72 8172,60
TOTAL GERAL 8047,45 9548,20
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Apéndice C - Insumos consumidos pelo restaurante e pizzaria no més de maio de 2015

VALOR CONSUMIDO NO MES DE MAIO DE 2015

RESTAURANTE PIZZARIA

DESCRICAO UN |QTD|VLRUN|TOTAL |QTD |VLR UN [TOTAL
ESTOCAVEIS

ACUCAR CARAVELAS REF 10 X1KG UN 0,5 20,04 10,02 05 20,04 10,02
ARROZ GOURMET ARBORIO 24 X 500 GR STIVALI CALDO BOM UN 24 4,72) 113,28

ARROZ GOURMET MIX ESSENCIAL 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,87] 92,88

ARROZ SANTOS TIPO 16 X 5KG FRD 2 54,75  109,5 0
BATATA PALHA Q101 KG UN 2| 12,151 24,302 5| 12,151] 60,755
BISC MARIA 20 X 400 G cX 1 60 60

CHOCOLATE EM PO QUALICAU 50% 1 KG PCT 0 1 7.8 78
COB. CONFEIT. FRAC. BRANCA 10 X 1,06 KGHARALD UN 0 1 11,95 11,95
COB. RASPAR E COBRIR AO LEITEHARALD 5KG UN 0 1 4548 4548
COB. RASPAR E COBRIR AO LEITE HARALD 5KG UN 0 1 4L77(  4L77
COB.TRADICIONAL M. AMARGA FILETE 5KG SC 0 1 56,96] 56,96
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 1 1124 11,24
FARINHA MANDIOCA T-1 FRITZ&FRIDA 10X1KG* FD 1 29,9 29,9 0
FARINHA MILHO MEDIA FRITZ&FRIDA 10X1KG * FD 0,5 15,2 76| 05 15,2 7,6
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 181 10,86 6 181 10,86
FARINHA DE TRIGO TIPO 1 NORDESTE 5KG - UN 0 25 8,7 2175
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 181 10,86 6 181 10,86
FT TIPO 1 NORDESTE 5KG - (LAP0515-RS0041T-89401) UN 0 25 9 225
GELATINA OETKER DIET ABACAXI 12G UN 2 1,73 3,46

GELATINA OETKER DIET LIMAO 12G UN 2 1,73 3,46

GELATINA OETKER DIET MORANGO 12G UN 2 1,73 3,46 0
GORDURA BUN VEG CUKIN BB 14,5KG UN 0,5 84,87 4244 05 84,87 42,44
MAGGI CALDO DE GALINHA NPRO 6X1,1KGBR UNI 1 10,97] 10,97 0
MARIA CHOC GOURMET 5 KG CX 1 42,2 42,2

MINI PASTILHAS CONFEIT CHOCOGIROS 500G CHOC (MMS) MAVALERIO 18069000 |UN 2 10,76 21,52
MINI PASTILHAS CONFEIT CHOCOGIROS 500G CHOC (MMS) MAVALERIO 18069000 |UN 0 4 10,98 43,92
NESTLE DCLO CHOCBRA MSE NPRO 8X500G BR UNI 0 2 17,78 35,56
OLEO DE ALGODAO (P/ FRITURA) ICOFORT 15KG UN | 0,75 74,53 5590 0,25 74,53 18,63
OLEO DE SOJA COAMO PET 20X900 ML CX 0,75 58,6 43,95 0,25 58,6] 14,65
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900ML CX 15 62,09 9314] 05 62,09 31,05
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900ML CX 15 60,2 90,3 05 60,2 30,1
PUDIM OETKER DIET BAUNILHA 25G UN 2 1,97 3,94

PUDIM OETKER DIET BAUNILHA 25G UN 2 1,97 3,94 0
PUDIM OETKER DIET CHOCOLATE 30G UN 2 1,97 3,94

PUDIM OETKER DIET COCO 25G UN 2 1,97 3,94

PUDIM OETKER DIET COCO 25G UN 2 1,97 3,94 0
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 0 4 10,8 43,2
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 0 4 10,8 43,2
SAL FINO SALAZIR 30 X 1 KG FRD| 05 18,57 929 05 18,57 9,29
SAL GROSSO PIRATA 15 X 1KG UN 1 10,11 10,11 0
AMENDOIM TORRADO TRITURADO PENEIRADO KG KG 0 1 59 59
CHOCOLATE EM PO BIOMICA 50% CACAU 1 KG PCT 0 1 15,88| 15,88
QUALICOCO COCO SUPERCOCO MEDIO 1KG PCT 0 1 16,61] 16,61
TOTAL 897,57 1089,73
HORTIFRUTI 0 0
FRUTAS E VERDURAS 400 200
TOTAL 400 200
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VALOR CONSUMIDO NO MES DE MAIO DE 2015
RESTAURANTE PIZZARIA

DESCRICAO UN |QTD|VLRUN [TOTAL [QTD |VLRUN|TOTAL
PERECIVEIS

DOCE DE LEITE BOM P P/ CUCA 4,8KG UN 0 2 26,13| 52,26
LEITE COND PIR BAG5KG UN 2 3156 63,12

LEITE CONDENSADO ITALAC 5KGBAG CX/2 CX 1 60,84 60,84 0
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 2 X 5 KG UN 2 29,3 58,6 0
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA TP 27/395 CX 1 51,23] 51,23 0
MOCA LEITE CONDENSADO NPRO 4X5KG XW UNI 1 49,19] 49,19 0
APRESUNTADO RETANGULAR SADIA CX 0 1 75,32 7532
AZEITONA VERDE FATIADA 1,8KG BD 0 1 41,08 41,08
BACON MANTA KVC 3KG KG 0f 99 10,5/ 103,95
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 23 4,15] 9545 22 4,15 91,3
BATATA CONG. FARM FRITES 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 23 4,38 100,74 22 4,38 96,36
BATATA PALITO PRE-FRITA CONGELADA - 9MM CX 0,5 59,8 299 05 59,8 29,9
BIFE KG 80 18 1440 40 18 720
CAMARAO IQF FERRINHO 2KG SUL MAR (CXP-14KG) Kg 0 14 16,5 231
CARRE SUI CONG SADIA IWP CX 20KG CX 1 154,21  154,2

CATCHUP SACHE 192X7GR DAJUDA CX 0 2 8 16
CATCHUP SACHE 192X7GR DAJUDA CX 0 2 8,92 17,84
CATCHUP SACHET ODERICH 200 X 8G DSP 0 2 9,555 19,11
CEREJA ARTIFICIAL 1,01KG PT 0 2 15,9 31,8
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 2 9,24 1848
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 1 9,24 9,24
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 1 9,24 9,24
CORACAOQ FGO CONGPT 2KG SADIA FS CX 1 136,7] 136,7
CORACAOQ FGO CONGPT 2KG SADIA FS CX 0 2 1353| 270,6
CREME DE LEITE UHT 27 X 200 GR TIROL UN 27 116 3121 0
CT CGFG SOBRECOXAS SAC 1KG KG 54 4,30[ 232,38

DOCE CREMOSO SABOR LEITE FORNEAVEL 4,8 KG BOM PRINCIPIO BD 0 2 25,3 50,6
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 6,4 166,4 25 6,4 160
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 6,15| 1599 25 6,15 153,75
FILE DE PEITO INDIVIDUAL CONGELADO KG 18 6,26 112,68 18 6,26| 112,68
LEITE LONGA VIDA INTEGRAL SANTA CLARA LI 24 2,05 49,2 0
LING. FRANGO RESF. SAZIARE KG | 104 7,98 82,99 0
MAIONESE ODERICH 200 X 8 GR DSP 0 2 9,56 19,11
MAIONESE SACHE 192X7GR DAJUDA CX 0 2 10,51 21,01
MAIONESE SALADA 3KGBAG CX/6 UN 1 14,19] 14,19 0
MAIONESE SOYA BAG 3KG UN 2 10,98] 21,96 0
MAIONESE SOYA BAG 3KG UN 2 10,43] 20,86

MARGARINA SOYA 1000G C/SAL CX/12 CX 1 3447 34,47 0
MILHO VERDE FUGINI SH 2KG UN 0 6 8,68] 52,08
MOLHO SALADA PARMESAOQ HELL 475ML UN 1 1161f 1161 0
MOLHO SALADA ROSE HELL 475ML UN 2 1161 2322 0
MOSTARDA SACHET ODERICH 200 X 7GR DSP 0 10 9,560 9,56
NATA BALDE 3,5 KGSANTA CLARA UN 1 24,5 24,5 0
NESTLE CHOCOLATE MOUSSE NPRO 8X500G BR UNI 0 2 16,85 33,7
OUTRAS CARNES (PANELA, CHURRASCO E ACOMPANHAMENTO NA PIZZARIA) 1500 1000
OVOS DUZ 60 428 2568 10 4,28 42,8
PALMITO PICADO 1,8KG UN 0 1 20,69 20,69
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 10 11,98 1198 10 11,98 1198
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 30 11,98] 3594 30 11,98] 3594
PEIXE CONG - POLACA DO ALASCA INTERF. KG 20 11,9 238 20 11,9 238
POLENTA SINHA 12/500GR CX 0,5 10,29] 5145 05 10,29] 5145
QUEIJO MUSSARELA INT. KG 0f 314 12,2| 383,08
QUENO MUSSARELA PRINCESUL (CXP-23KG) Kg 0] 66,01 12,2] 805,32
QUEIJO MUSSARELA PRINCESUL (CXP-23KG) Kg 46,32 12,65 585,95
QUENO MUSSARELA PRINCESUL (CXP-23KG) Kg 0f 23,69 12,20 289,02
QUENO MUSSARELA PRINCESUL (CXP-23KG) Kg 45,22 12,20 551,68
QUENJO PROVOLONE (78) KG 2,3 18,9 4347




70

REQUEIJAO COM AMIDO CHEDDAR SC 1,800kg UN 0 10,2 10,2
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 0 10,2 40,8
REQUEIJAO LIGHT EM SODIO 200 GR PT 0 2,7 8,1
SOBREPALETA CONG SUI S/OSSO SADIA 15KG CX 141 141 0
SORVETE 161 161
TOTAL 5708,99 7247,12
TOTAL GERAL 7006,55 8536,86
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Apéndice D - Insumos consumidos pelo restaurante e pizzaria no més de julho de 2015

VALOR CONSUMIDO NO MES DE JULHO DE 2015

RESTAURANTE PIZZARIA
DESCRICAO UN [QTD|VLR UN|TOTAL |QTD |VLR UN|TOTAL
ESTOCAVEIS
ACUCAR CRISTAL CAIANO 5KG FD/6 * FD | 067 51,99 3483 033 51,99| 17,16
ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE 10 X 1KG FRD| 05 17,94 897 05 17,94 8,97
ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE 10 X 1KG FRD | 05 17,9 895 05 17,9 8,95
AMIDO DE MILHO 1KG BIOMICA PCT 2 355 7.1 0
AMIDO DE MILHO FRITZ&FRIDA 1KG FD/10 FD 1 34,9 34,9 0
ARROZ GOURMET MIX ACTIVO 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 212| 50,88 0
ARROZ GOURMET MIX CEREAIS 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 2,55 61,2 0
ARROZ GOURMET MIX COMPLETO 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 212| 50,88 0
ARROZ GOURMET MIX ESSENCIAL 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,04 72,96 0
ARROZ GOURMET MIX GRAOS 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 212| 50,88 0
ARROZ INTEGRAL FRITZ&FRIDA 10X1KG#085 * FD 1| 2749 2749 0
AZEITE OLIVA E.V. PORTOBELLO PET 5,02LT PET 1 55 55 0
AZEITE OLIVA EXT.VIRGEM PORTUGUES 5,05LT UN 1| 569| 56,96
BATATA PALHA Q101 KG PCT 2 12,4 24,8 5 12,4 62
BATATA PALHA Q101 KG PCT 2 12,4 24,8 5 12,4 62
CHOCOLATE EM PO HARALD 50% 1.05KG UN 0 1 17,49 17,49
CHOCOLATE EM PO QUALICAU 50% 1 KG PCT 1 8,09 8,09
CHOCOLATE PO 50% H 1,05KG UN 0 1 16,8 16,8
CHOCOLATE PO 50% H 1,05KG UN 0 1 17,14 17,14
COB.TRADICIONAL AO LEITE 5KG UN 0 1 5546 5546
COB.TRADICIONAL BRANCA 1,01KG UN 0 1 1059 10559
COB.TRADICIONAL BRANCA 1,01KG UN 0 1 9,99 9,99
COB.TRADICIONAL M.AMARGA FILETE 5KG SC 0 1 61,13 61,13
COB.TRADICIONAL M.AMARGA FILETE 5KG sC 0 1 61,13 61,13
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 4 1124 44,9
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 4 1124 449
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 4 11,24 44,96
FARINHA DE TRIGO TIPO 1 NORDESTE 5KG - UN o 25 87| 2175
FARINHA DE TRIGO TIPO 1 NORDESTE 5KG - UN 0 25 87| 2175
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 12 181 2172 12 181 2172
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 181 1086 6 181 1086
FEIJAO PRETO T-1 50KG * SC 1| 14857 14857 0
FLOCOS ARROZ MAVALERIO 400G UN 0 1 8,49 8,49
FLOCOS ARROZ MAVALERIO 400G UN 0 1 8,49 8,49
GELATINA OETKER DIET MORANGO 12G UN 3 1,87 5,61 0
GORDURA VEGETAL COAMO FRY 810 15KG BD 05 729| 3645 05 729 3645
GORDURA VEGETAL COAMO FRY 810 15KG BD 05 69,9 3495 05 699 3495
GORDURA VEGETAL COAMO FRY 810 15KG BD 05 69,9] 3495 05 699 3495
MASSA CASEIRA DEKGN. 209 X 1 KG CX 1 72 72 0
MASSA PARAFUSO INTEGRAL 12 X 500 G FR 1 36 36 0
MASSA VILMA C/O ESPAG No10 30 X 500G UN 1| 6378 6378 0
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900M L CX 15 5536/ 8304 05 55,36| 27,68
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900ML CX 15 5712 8568 05| 57,12 2856
PUDIM OETKER DIET BAUNILHA 25G UN 2 1,92 3,84 0
PUDIM OETKER DIET CHOCOLATE 30G UN 2 1,92 3,84 0
PUDIM OETKER DIET COCO 25G UN 2 1,92 3,84 0
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 0 6 10,8 64,8
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 0 6 10,8 64,8
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 0 2 10,8 21,6
SAL MOIDO SALAZIR 15X1KG UN 05 10,11 506 05 10,11 5,06
VINAGRE ALCOOL 750ML FRITZ&FRIDA CX/12 CX 1 14,81 14,81 0
VINAGRE DE ALCOOL PRINZ 12 X 750 ML FRD 1 11,88 11,88 0
AMENDOIM TORRADO GRANULADO (PENEIRADO) KG KG 1 59 59
AMENDOIM TORRADO GRANULADO (PENEIRADO) KG KG 2 59 11,8
AMENDOIN GRANULADO 1,01KG PC 0 1 9,36 9,36
COCO SECO RALADO MEDIO 1KG UN 0 1 17,49 17,49
TOTAL 1247,48 1399,73
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VALOR CONSUMIDO NO MES DE JULHO DE 2015
RESTAURANTE PIZZARIA

DESCRICAO UN |QTD|VLRUN [TOTAL |QTD |VLR UN [TOTAL
HORTIFRUTI 0 0
FRUTAS E VERDURAS 400 200
TOTAL 400 200
PERECIVEIS
DOCE CREMOSO SABOR LEITE FORNEAVEL 4,8 KG BOM PRINCIPIO BD 0 2 25,83 51,66
DOCE CREMOSO SABOR LEITE FORNEAVEL 4,8 KG BOM PRINCIPIO BD 0 4 25,83 103,32
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 2 X5 KG UN 0 4 217,75 111
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 2 X 5KG UN 27,75 55,5
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 2 X 5 KG UN 28,66] 57,32 0
LEITE LONGA VIDA INTEGRAL SANTA CLARA LI 24 2,09] 50,16 0
MOCA LEITE CONDENSADO NPRO 4X5KG XW UN 0 1 50,06 50,06
MOCA LEITE CONDENSADO NPRO 4X5KG XW UN 0 1 49,5 49,5
NATA BALDE 35 KGSANTA CLARA UN 1 20 20 0
REQUEIJAO COM AMIDO CHEDDAR SC 1,800kg UN 0 2 10,2 20,4
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 0 6 10,2 61,2
AZEITONA VERDE FAT BD 2KG BD 0 1 31,9 31,9
BATATA CONG. RAPIPAP 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 15 3,9 58,5 15,0 3,90 58,5
BATATA CONG. RAPIPAP 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 23 3,98 9154] 220 3,980 87,56
BATATA CONG. RAPIPAP 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 23 3,98 9154 22 3,98 87,56
BATATA CONG. RAPIPAP 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 15 3,98 59,7 15 3,98 59,7
BATATA PRE-FRITA CONG. RAPIPAP 10MM 6X2,5KG KG 15 4,1 61,5 15 4,1 61,5
CEBOLA ANEIS QUALITY 9X1,1KG KG 11 105 1155 0
NOZ PECANITA GRANULADA KG 1 59,45 59,45
NOZ PECANITA GRANULADA KG 1 59,45 59,45
NOZES QUEBRADA MARIPOSA LIGHT 1KG PT 0 1 73,98 73,98
PESSEGO METADES FRITZ&FRIDA 450G CAIXA C/24 LT 6 4,83 28,98
ACEM (AGULHA) RESF MB KG 10 14,39  1439| 1587 14,39] 228,40
ALHO TRITURADO OLIVENZA BALDE 2KG UN 0,5 6,98 349 05 6,98 3,49
BACON PREMIUM KG 0f 15,27 9,40 143,49
BACON PREMIUM KG 0f 131 94| 12314
BIFE KG 80 18 750 40 18 720
BISTECA INTERFOLHADA KG 15 79| 1185 0
BOLINHO PEIXE COQ PORTO PEIXE PCT 3 KG KG 3 10,8 32,4 0
CAMARAO CNZ 111/200 BLOCO 10X2KGS UN 0 2 36 72
CAR.CONG.SUIN.S/OSSO S/PELE-PERNIL KG 20 6,9 138
CATCHUP SACHET ODERICH 200 X 8G DSP 0 1 9,56 9,56
CATCHUP SACHET ODERICH 200 X 8G DSP 0 4 9,56 38,22
CEREJA ARTIFICIAL 2,5KG PT 0 2 35,95 71,89
COCO CONGELADO VITACOCO MEDIO KG KG 0 5 12 60
COCO CONGELADO VITACOCO MEDIO KG KG 0 5 12 60
CORACAO - MIUDOS CONG FGO SUBLIME 20KG KG 0 4 14 56
CORACAO CONG (PCT) - 17 KG - (ISIDORO) KG 0 17 10,8 183,6
CORACAO FGO CONG PT 2KG SADIA FS CX 0 1 135,3 1353
CREME DE LEITE GLORIA 200G CX/27 CX 0,5 32,65 16,325 05 32,65 32,65
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 62| 1612 25 6,2 155
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 17 62| 1054 17 6,2 105,4
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 62| 1612 25 6,2 155
FILE DE PEITO INDIVIDUAL CONGELADO KG 6,58 59,22 9 6,58 59,22
FILE DE PEITO INDIVIDUAL CONGELADO KG 648 58,32 9 6,48 58,32
FILE PANGA PREMIUM INT 10KG KG 20 11,9 238 20 11,9 238
FILEZINHO FGO C/TEND EGLESS PERDIGAO CX 15| 14048| 210,72| 15| 14048 210,72
FRANG.TEMP.CONG-MAISTER C/PES,CAB.MIUD. KG [1854 3,90[ 72,29 0
LEITEUHT INTEGRAL LANGUIRU SIG 1L UN 24 2,12| 50,81 0
LEITE UHT INTEGRAL LANGUIRU SIG 1L UN 12 2,1 25,2 0
LING. FRANGO RESF. SAZIARE KG | 10,1 829 8373 0
LING. FRANGO RESF. SAZIARE KG 9,9 829 82,07
LING.TIPO CALABRESA TRIPA RETA DEFUM. KG 0 14 74 103,6
LINGUICA CALABRESA RETA SADIA INST. CX 0 1 88,88 88,88
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MAIONESE ODERICH 200 X 8 GR DSP 0 4 9,56 38,22
MAIONESE SOYA 3KGBAG CX/6 UN 2 11,15 22,3 0
MAIONESE SOYA 3KGBAG CX/6 UN 2 9,99] 19,98 0
MILHO VERDE 6 X 2 KG PREDILECTA UN 0 1 7,99 7,99
MILHO VERDE FUGINI SH 2KG UN 0 2 9,64 19,28
MILHO VERDE FUGINI SH 2KG UN 0f 60 9,64 57,84
MOLHO DE PIMENTA YOKI 900ML UN 0 1 4,92 4,92
MOLHO PIMENTA SABOR DA SERRA 900ML CX/06 UN 0 2 3,54 7,08
MOLHO SALADA IOGURTE HELL 475ML UN 1 12,5 12,5 0
MOLHO SALADA PARMESAO HELL 475ML UN 1 12,5 12,5 0
MOSTARDA SACHET ODERICH 200 X 7GR DSP 0 3 9,55 28,65
NATA LANGUIRU BALDE 3,5KG BD 1 22,15| 22,15 0
NATA LANGUIRU BALDE 3,5KG BD 1 22,15| 22,15 0
NESTLE CHOCOLATE MOUSSE NPRO 8X500G BR UN 0 1 16,96 16,96
NESTLE CHOCOLATE MOUSSE NPRO 8X500G BR UN 0 1 16,96 16,96
OUTRAS CARNES (PANELA, CHURRASCO E ACOMPANHAMENTO NA PIZZARIA) 850 1000
OVOS DUZ 60 4,28 256,8 10 4,28 42,8
PALMITO PALMEIRA REAL PICADO QUALIDORO 1,8 VD 0 1 19,9 19,9
PALMITO PICADO 1,8KG BABACU DOVALE CX.C/06 UN 0 1 24,69 24,69
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 30 11,9 357 30 11,9 357
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 10 11,9 119 10 11,9 119
PEIXE CONG - POLACA DO ALASCA INTERF. KG 20 10,5 210 0
PRESUNTO TRADICIONAL MAGRO OVAL PERD CX 0 1 77,45 77,45
QUALICOCO COCO SUPERCOCO MEDIO 1KG PCT 0 1 16,61 16,61
QUEIJO MUSSARELA INT. KG 0 31 13,5 418,5
QUEIO MUSSARELA INT. KG 0 62 13,5 837
QUENO MUSSARELA INT. KG 0 71 13,3 944,3
QUEIJO MUSSARELA INT. (78) KG 0f 306 13,5 413,1
QUEIJO MUSSARELA PRINCESUL (CXP-23KG) Kg 0f 22,43 13,45 301,68
SORVETE 1 198 198
SOBREPALETA SUINA COPA LOMBO KG 21 88| 1848 0
TOTAL 5157,27 9135,53
TOTAL GERAL 6804,74 10735,26
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Apéndice E- Insumos consumidos pelo restaurante e pizzaria no més de julho de 2015

VALOR CONSUMIDO NO MES DE SETEMBRO DE 2015
RESTAURANTE PIZZARIA

DESCRICAO UN QTD |[VLRUN |TOTAL |QTD [VLRUN |TOTAL
ESTOCAVEIS
ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE 10 X 1KG FRD 0,5 16,9 8,45 0,5 16,9 8,45
ADOCANTE LOWCUCAR 200ML UN 2 3,49 6,98 0
ARROZ GOURMET MIX ACTIVO 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 2,12 50,88 0
ARROZ GOURMET MIX ESSENCIAL 24X500GR STIVALI CALDO BOM UN 24 3,04 72,96 0
ARROZ INTEGRAL FRITZ&FRIDA 10X1KG #085 * FD 1 27,49 27,49 0
ARROZ NAMORADO INTEGRAL TP 110 X 1 KG UN 1 33,49 33,49 0
BATATA PALHA Q10 1IKGFRD C/7 PCT 0 7 12,4 86,8
CHOCOLATE 20G LACTA AO LEITE C/20UN CX.C/12 ES 0 1 19,67 19,67
CHOCOLATE COBERTURA AO LEITE H 5KG UN 0 1 53,11 53,11
COCO SECO RALADO MEDIO 1KG UN 0 1 16,62 16,62
CONFEITO DISQUETE MINI 500G UN 0 3 11,24 33,72
FARINHA DE TRIGO TIPO 1 NORDESTE 5KG - UN 0 25 8,7 217,5
FARINHA DE TRIGO TIPO 1 NORDESTE 5KG KG 0 25 8,7 2175
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 1,81 10,86 6 1,81 10,86
FARINHA YOKI MILHO FLOCOS 500G UN 6 1,81 10,86 6 181 10,86
FENJAO PRETO TIPO 1 SACO 30KG FR 1 84 84 0
LEITE COND. PIRACANJUBA TP 27/395 CX 0,75 54,95 41,21 025 54,95 13,74
LEITE CONDENSADO PIRACANJUBA 2 X 5 KG UN 0 2 27,95 55,9
LENTILHA FRITZ&FRIDA 15X2KG PC 2 16,7 33,4 0
MASSA C/ OVOS PENNE 5KG PCT 1 22,5 22,5 0
MASSA CASEIRA N. 220 X500 G CX 1 80 80 0
OLEO SOJA LEVE PET 20X900ML * CX 0,75 59,32 44,49] 0,25 59,32 14,83
OLEO SOJA PRIMOR PET 20/900ML CX 15 57,08 85,62 0,5 57,08 28,54
PREPARADO KNORR A MILANESA 800G UN 1 12,63 12,63 0
PREPARO P/MILANESA 800G TECNUTRI CX/10 PC 0 1 8,46 8,46
RECHEIO SABOR CHOCOLATE AO LEITE 1,01kg UN 0 2 10,8 21,6
RECHEIO SABOR CHOCOLATE BRANCO 1,01kg UN 0 2 10,8 21,6
SAL FINO (MOIDO) FRITZ&FRIDA 1KG FD/30 FD 0,75 18,49 13,87 0,25 18,49 4,62
SAL GROSSO (CHURRASCO) FRITZ&FRIDA 1KG FD/30 FD 1 18,49 18,49 0
VINAGRE ALCOOL 750ML FRITZ&FRIDA CX/12 CX 1 14,81 14,81
VINAGRE DE ALCOOL PRINZ 12 X 750 ML FRD 1 13,8 13,8 0
TOTAL 686,79 844,38
HORTIFRUTI 0 0
FRUTAS E VERDURAS 400 200
TOTAL 400 200
PERECIVEIS
MOCA LEITE CONDENSADO NPRO 4X5KG XW UN 0 1 47,28 47,28
BATATA CONGPRE FRITA 2,5KGMC CAIN ONE FRY KG 15 4,94 74,1 15 4,94 74,1
BATATA CONG. RAPIPAP 2,5kg 10MM CX 15 ARG KG 22,5 4,15 9338 225 4,15 93,38
BATATA ONE FRY CONG TRAD 6 X 2,5KG UN 15 60,8 91,2 15 60,8 91,2
CEBOLA CUBO 10MM 5X2KG KG 2 7,2 14,4
NOZES PICADA 1KG UN 10 69,75 69,75
PESSEGO METADES FRITZ&FRIDA 450G CAIXA C/24 LT 0 6 5,04 30,24
ACEM (AGULHA) RESF JJZ KG 26,85 14,72 395,29 0
BACON MANTA DEFUMADO KG 0 14,87 9,40 139,78
BAVA412 BACON DEF S/COST VAC PERD CX 12KG CX 0 1] 14328| 14328
BIFE KG 80 18 1440 40 18 720
CATCHUP SACHET ODERICH 200 X 8G DSP 0 3 9,75 29,25
CERELIS SABOR CEREJA 1.01KG UN 0 1 12,6 12,6
CERELIS SABOR CEREJA 1.01KG UN 0 1 12,68 12,68
CERELIS SABOR CEREJA 1.01KG UN 0 10 12,68 12,68
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 1 8,09 8,09
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 10 8,19 8,19
CHANTILLY GRAD TP 1LT UN 0 1 8,09 8,09
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CHOCOLATE GOTAS BRANCAS H 1,05KG UN 0 1 18,31 18,31
CHOCOLATE GOTAS BRANCAS H 1,05KG UN 0 1 18,31 18,31
CHOCOLATE GOTAS M AMARGO H 1,05KG UN 0 2 14,27 28,54
CHOCOLATE GOTAS M AMARGO H 1,05KG UN 0 1 14,45 14,45
COB. P/TACAS CHOCOLATE PT 1,3KG UN 0 1 11,04 11,04
COB. PI/TACAS MORANGO PT 1,3KG UN 0 1 6,96 6,96
COCO CONGELADO VITACOCO MEDIO KG KG 0 5 12 60
CORACAO FGO CONGPT 2KG SADIA FS CX 0 1 136,8 136,8
CREME DE LEITE ITALAC TP 200G UN 24 1,08 25,92 0
CREME DE LEITE PIA BALDE 3kg UN 1 22,19 22,19 0
CREME DE LEITE PIR 1,03KG UN 6 7,74 46,44 6 7,74 46,44
DOCE CREMOSO SABOR LEITE FORNEAVEL 4,8 KG BOM PRINCIPIO 0 2 26,39 52,78
EXTRATO DE TOMATE BAG 4,1KGPREDILECTA 0 1 18,85 18,85
FILE DE PANGA S/G 220UP INTERF (CXP-10KG) KG 10 10,9 109 10 10,9 109
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 26 7,1 184,6 25 71 177,5
FILE DE PEITO CONG (INDIV) - 17 KG - (ISIDORO) KG 42,5 6,2 2635] 425 6,2 263,5
FILE DE PEITO INDIVIDUAL CONGELADO KG 9 6,98 62,82 9 6,98 62,82
FILE PANGA PREMIUM INT 10KG KG 15 10,9 163,5 15 10,9 163,5
LEITE UHT PIA INTEGRAL SIG 1L L 24 2,04 48,96 0
LING. MISTA COTRIPAL CONG KG 11,1 8,14 90,35 0
LINGUICA CALABRESA RETA SADIA INST. CX 0 1 89,85 89,85
MAIONESE ODERICH 200 X 8 GR DSP 0 3 9,75 29,25
MAIONESE ODERICH 200 X 8G UN 0 1 8,83 8,83
MAIONESE SOYA BAG 3KG UN 0,67 10,98 7,36] 033 10,98 3,62
MAIONESE SOYA BAG 3KG UN 0,67 10,98 7,36] 033 10,98 3,62
MILHO VERDE FUGINI SH 2KG UN 0 6 8,68 52,08
MOLHO SALADA CASEIRO PRED 12X235ML GR 1 48 4,8 0
MOLHO SALADA ERVAS FINAS PRED 12X235ML CR 1 48 4,8 0
MOLHO SALADA FRENCH PRED 12X235ML GR 1 4,8 4,8 0
MOLHO SALADA ITALIAN PRED 12X235ML CGR 1 4.8 4,8 0
MOLHO SALADA ITALIAN PRED 12X235ML CR 1 4.8 4,8 0
MOSTARDA SACHET ODERICH 200 X 7GR DSP 0 2 9,75 195
NESTLE CHOCOLATE MOUSSE NPRO 8X500G BR UN 0 2 16,96 33,92
NESTLE DCLO CHOCBRA MSE NPRO 8X500G BR UN 0 1 17,89 17,89
OUTRAS CARNES (PANELA, CHURRASCO E ACOMPANHAMENTO NA PIZZARIA) 1500 1000
OVOoSs DUZ 60 4,28 256,8 10 4,28 42,8
PEIXE CONG - FILE DE PANGA S/G INTERF. CX 10 KG 15 10,9 163,5 15 10,9 163,5
QUEIJO MUSSARELA LANGUIRU 4KG PC 0 12 54,8 657,6
QUEIO MUSSARELA LANGUIRU 4KG PC 0 12 54,8 657,6
QUEIJO MUSSARELA ZERO LACTOSE STA CLARA KG 0 6,8 19,5 132,6
QUEIJO PROVOLONE (78) KG 0 2,2 18,5 40,7
REQUEIJAO COM AMIDO SANTA CLARA 1,800Kg UN 0 4 10,2 40,8
SALSICHA EX HOT DOG GROSSA 3KG UN 0 2| 16,461 32,92
SOBRECOXA CONG MA GRILLER PCT CX 18KG 246 UN 2 87,2 174,4 0
SORVETE 1 54 54
SOBREPALETA CONG SUI S/OSSO SADIA 15KG KG 11 6,22 68,42 4 6,22 24,88
TOTAL 5327,48 5795,35
TOTAL GERAL 6414,27 6839,73
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Vida atil

Valor Valor
Descricdo Data aquisicdo  Bem Taxa Fonte depreciacao/

(R$) AQO anual més (R$)
Buffet quente e frio para 12 cubas 05/11/2013 10.537 10 10%a.a. RIR 87,81
guente e espago para saladas frias e
Buffet para sobremesa
Balcdo em MDF p Buffet 390 cm 05/11/2013 2.600 10 10%a.a. RIR 21,67
Balcéo em MDF p Buffet 05/11/2013 880 10 10%aa. RIR 7,33
sobremesa 150 cm
Churrasqueira Rotativa Desm 15 07/11/2013 1.485 10 10%aa. RIR 12,375

Espetos
Total

129,185
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19 DE MARCO A 18 DE ABRIL - DEMONSTRATIVO RESTAURANTE

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFET KG REFRI MEDIO [REFRI 600ML |REFRI H20H SUCO AGUA MINERAL |REFRI LATA LITRO

RECEITA 1127 3190 12367,95 102 454,5 148,5 1230 125 143,5 313,5
QDE VENDIDA 34 101 33 410 50 41 57
CUSTO 1,24 2,4967 2,1567 1,24 0,875 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 42,16 252,1667 71,1711 508,4 43,75 64,165 90,2481
RECEITA TOTAL 19201,95
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 16684,95

MARMITA (10) [MARMITA(13) |VIANDA (10) [VIANDA (16) |VIANDA (20) VIANDA (24) |BUFFET LIVRE  |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 9,728 0,9 7,7 51,48 20,988 133,54| 504,8142857
PESO TOTAL DAS REFEICOES 729,1502857

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFET KG REFRI MEDIO |REFRI 600ML |REFRI H20H SUCO AGUA MINERAL |REFRI LATA LITRO

RECEITA SABADOS 101 914,5 3298,67 39 153 40,5 252 27,5 38,5 104,5
QDE VENDIDA 13 34 9 84 11 11 19
CUSTO 1,24 2,4967 2,1567 1,24 0,875 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 42,16 22,4703 181,1628 13,64 9,625 29,735 0
RECEITA TOTAL 4969,17
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 4314,17

MARMITA (10) [MARMITA(13) |VIANDA (10) [VIANDA (16) |VIANDA (20) VIANDA (24) |BUFFET LIVRE  |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 0,9 3,96 0,04 35,813 129,3596078
PESO TOTAL DAS REFEICOES 170,0726078
RECEITA TOTAL BEBIDAS 2858,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 1370,854
RECEITA TOTAL REFEICOES 20999,12
PESO TOTAL DAS REFEICOES 899,2228936
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DEMONSTRATIVO RESTAURANTE - MES DE MAIO

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFETKG  |REFRI MEDIO [REFRI 600ML |[REFRIH20H  |{SUCO AGUA MINERAL [REFRI LATA  |LITRO

RECEITA 669 4564,5 9903,71 156 274,5 67,5 892,5 107,5 196 137,5
QDE VENDIDA 52 61 15 255 43 56 25
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567 1,19375 0,875 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 64,7816]  152,2987 32,3505|  304,40625 37,625 87,64 39,5825
RECEITA TOTAL 16968,71
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 15137,21

MARMITA (10) [MARMITA(13) [VIANDA (10) [VIANDA (16) [VIANDA (20)  |VIANDA (24) |BUFFET LIVRE  |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 18,848 1,8 0,7 26,4 1908 161,637| 388,3807843
PESO TOTAL DAS REFEICOES 599,6737843

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFETKG  |REFRI MEDIO [REFRI 600ML |[REFRIH20H  |{SUCO AGUA MINERAL [REFRI LATA  |LITRO

RECEITA SABADOS 66 759,5 2566,6 33 130,5 9 224 22,5 49 44
QDE VENDIDA 11 29 2 64 9 14 8
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567 1,19375 0,875 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 13,7038 72,4043 4,3134 76,4 7,875 21,91 12,6664
RECEITA TOTAL 3904,1
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 3392,1

MARMITA (10) [MARMITA(13) [VIANDA (10) [VIANDA (16) [VIANDA (20)  [VIANDA (24) [BUFFET LIVRE  [BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 2,432 1,8 44,247 96,85283019
PESO TOTAL DAS REFEICOES 145,3318302
RECEITA TOTAL BEBIDAS 2206
CUSTO TOTAL BEBIDAS 927,95745
RECEITA TOTAL REFEICOES 18529,31
PESO TOTAL DAS REFEICOES 745,0056145
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DEMONSTRATIVO RESTAURANTE - MES DE JULHO

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE [BUFFETKG [REFRI MEDIO |REFRI 600ML [REFRIH20H ~ |[SUCO  [AGUA MINERAL |REFRI LATA  |LITRO
RECEITA 541 3117,5|  10563,53 156 252 81| 9415 120 147 143
QDE VENDIDA 52 56 18 269 48 42 26
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567| 1,233 0,875 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 64,7816|  139,8152 38,8206| 331,677 4 75,18 39
RECEITA TOTAL 16062,53
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 14222,03
MARMITA (10| MARMITA(13{VIANDA (10) [VIANDA (16) [VIANDA (20)  |VIANDA ({BUFFETLIVRE |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 10,944 4,5 1,4 21,12 1,908 150,5| 398,6237736
PESO TOTAL DAS REFEICOES 588,9957736
MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE [BUFFETKG [REFRI MEDIO |REFRI 600ML [REFRIH20H ~ [SUCO  [AGUA MINERAL |REFRI LATA  |LITRO
RECEITA SABADOS 91 325,5 1132,07 21 72 13,5 73,5 0 10,5 11
QDE VENDIDA 7 16 3 21 0 3 2
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567| 1,233 0,875 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 8,7206 39,9472 6,4701| 25,893 0 5,37 3
RECEITA TOTAL 1750,07
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 1548,57
MARMITA (10) MARMITA(13[VIANDA (10) [VIANDA (16) [VIANDA (20)  |VIANDA ({BUFFETLIVRE |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 6,3 14,7|  41,16618182

PESO TOTAL DAS REFEICOES

62,16618182

RECEITA TOTAL BEBIDAS 1899
CUSTO TOTAL BEBIDAS 820,6753
RECEITA TOTAL REFEICOES 15770,6

PESO TOTAL DAS REFEICOES

651,1619554
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DEMONSTRATIVO RESTAURANTE - MES DE SETEMBRO

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFETKG  |REFRI MEDIO |REFRI 600ML |[REFRIH20H  [SUCO AGUA MINERAL [REFRI LATA  |LITRO

RECEITA 1287 2030 8542,54 141 235 54 860 117 84 180
QDE VENDIDA 47 47 12 215 39 21 30
CUSTO 1,2458 2,6667 2,1567 1,185 0,875 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 58,5526| 1253349 25,8804 254,775 34,125 37,59 45
RECEITA TOTAL 13530,54
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 11859,54

MARMITA (10) |MARMITA(13) |VIANDA (10) |VIANDA (16) [VIANDA (20)  [VIANDA (24) [BUFFET LIVRE |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 48,64 11,7 0,7 23,76 1,908 0 84,42 322,36
PESO TOTAL DAS REFEICOES 493,488

MARMITAS E VIANDAS |BUFFET LIVRE |BUFFETKG  |REFRI MEDIO |REFRI 600ML |[REFRIH20H  [SUCO AGUA MINERAL [REFRI LATA  [UITRO

RECEITA SABADOS 33 465 1653,03 42 70 31,5 124 33 16 18
QDE VENDIDA 14 14 7 31 11 4 3
CUSTO 1,2458 2,6667 2,1567 1,185 0,875 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 17,4412 37,3338 15,0969 36,735 9,625 7,16 45
RECEITA TOTAL 2485,53
RECEITA TOTAL SEM AS BEBIDAS 2151,03

MARMITA (10) [MARMITA(13) |VIANDA (10) |VIANDA (16) [VIANDA (20)  [VIANDA (24) [BUFFET LIVRE |BUFFET QUILO
QUANTIDADE EM QUILOS DE REFEICAO SERVIDA 1,216 0,9 18,09| 60,11018182
PESO TOTAL DAS REFEICOES 80,31618182
RECEITA TOTAL BEBIDAS 1825,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 709,1498
RECEITA TOTAL REFEICOES 14010,57
PESO TOTAL DAS REFEICOES 573,8041818




Apéndice K - Mapa de apuracéao de custos referente a 19 de marco a 18 de abril

MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS

PERIODO: 19 DE MARGO A 18 DE ABRIL DE

RESTAURANTE 2015
RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Peso total das refei¢des servidas (kg) 899,22
Receita total das refeicdes 20.999,12
Receita total das bebidas 2.858,50
Outros

Receita Total (1) 23.857,62

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 1.226,73
Hortifruti 400,00
Pereciveis 6.420,72
Outros

Total de gastos com insumos (2) 8.047,45

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remuneragao - funcionario fixo 3.803,57
Depreciagao 129,19
Descartdveis

Total 3.932,76

C.M.V POR QUILO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 8.047,45
Receita total 23.857,62
Custo total 11.980,20
Custo variavel quilo 8,95
Custo unitario do quilo 13,32
C.M.Vem% 57,05%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 2.858,50
Custo de aquisicao das bebidas 1.370,85
TOTAL 1.487,65
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 11,98%
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Apéndice L - Mapa de apuracao de custos referente a maio

MAPA DE APURACAO DE CUSTOS RESTAURANTE

PERIODO: MAIO DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Peso total das refei¢des servidas (kg) 745,01
Receita total das refeicdes 18.529,31
Receita total das bebidas 2.206,00
Outros

Receita Total (1) 20.735,31

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 897,57
Hortifruti 400,00
Pereciveis 5.708,99
Outros

Total de gastos com insumos (2) 7.006,55

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remuneracao - funciondrio fixo 4.667,7
Depreciagao 129,19
Descartdveis

Total 4.796,89

C.M.V POR QUILO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 7.006,55
Receita total 20.735,31
Custo total 11.803,44
Custo variavel quilo 9,40
Custo unitario do quilo 15,84
C.M.Vem % 63,37%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 2.206,00
Custo de aquisi¢ao das bebidas 927,96
TOTAL 1.278,04
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 10,64%
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Apéndice M - Mapa de apuracao de custos referente a julho

MAPA DE APURACAO DE CUSTOS RESTAURANTE PERIODO: JULHO DE 2015
RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Peso total das refei¢des servidas (kg) 651,16
Receita total das refeicdes 15.770,6
Receita total das bebidas 1.899,00
Outros

Receita Total (1) 17.669,6

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 1.247,48
Hortifruti 400,00
Pereciveis 5.157,27
Outros

Total de gastos com insumos (2) 6.804,74

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remuneragado - funcionario fixo 5.105,69
Depreciagao 129,19
Descartdveis

Total 5.234,88

C.M.V POR QUILO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 6.804,74
Receita total 17.669,6
Custo total 12.039,62
Custo variavel quilo 10,45
Custo unitario do quilo 18,49
C.MVem% 76,34%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 1899,00
Custo de aquisi¢ao das bebidas 820,68
TOTAL 1078,32
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO
Percentual 10,75%
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Apéndice N - Mapa de apuracéo de custos referente a setembro

MAPA DE APURACAO DE CUSTOS RESTAURANTE

PERIODO: SETEMBRO DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Peso total das refei¢des servidas (kg) 573,80
Receita total das refeicdes 14.010,57
Receita total das bebidas 1.825,50
Outros

Receita Total (1) 15.836,07

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 686,79
Hortifruti 400,00
Pereciveis 5.327,48
Outros

Total de gastos com insumos (2) 6.414,27

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remuneracao - funcionario fixo 4.697,35
Depreciagao 129,19
Descartdveis

Total 4.826,54

C.M.V POR QUILO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 6.414,27
Receita total 15.836,07
Custo total 11.240,81
Custo variavel quilo 11,18
Custo unitario do quilo 19,59
CM.Vem % 80,23%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 1.825,50
Custo de aquisicao das bebidas 709,15
TOTAL 1.116,35
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 11,53%
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Apéndice O - Depreciacédo pertencente somente a pizzaria
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Vida atil

Valor Taxa Valor
Descricdo Data aquisicdo  Bem X Fonte depreciacao/

(R$) AQO anual més (R$)
Amassadeira rapida monof. 15 kg -  07/11/2013 2.726 10 10%a.a. RIR 22,72
nrl2
Formas Pizza 35 262 Alu Fuzipar 14/03/2014 1365 10 10%a.a. RIR 11,375
Cilind sova mast crom lat engr 14/03/2014 75 10 10%a.a. RIR 0,625
NYL 3551
Total 34,72




Apéndice P- Demonstrativo pizzaria 19 de margo a 18 de abril
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19 DE MARCO A 18 DE ABRIL - DEMONSTRATIVO PIZZARIA

RODIZIO (RS) REFRI MEDIO |REFRI 600ML |REFRI H20H |SUCO AGUA MINERAL |CERVEJA CERVEJA EXTRA |REFRI LATA REFRI 1 LITRO
PV 3 4,5 4,5 3 2,5 7 9 3,5 55
CUSTO 1,24 2,4967 2,1567 1,24 0,875 4,39958 5,125 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 6,2 34,9538 17,2536 7,44 8,75  105,58992 71,75 14,085 52,2489
MARGEM BEBIDAS
QDE VENDIDA RS 2.758,10 5 14 8 6 10 24 14 9 33
RECEITA QUINTAS RS 2.758,10 15 63 36 18 25 168 126 31,5 181,5
RECEITA TOTAL QUINTAS RS 3.422,10
CUSTO TOTAL BEBIDAS 12,4 259,6568 45,2907 137,64 52,5 703,9328 543,25 42,255 441,7407
QDE VENDIDA RS 1.033,00 10 104 21 111 60 160 106 27 279
RECEITA SEXTAS E SABADOS RS 23.242,50 30 468 94,5 333 150 1120 954 94,5 1534,5
RECEITA TOTAL SEXTAS E SABADOS RS 28.021,00
RECEITA TOTAL BEBIDAS RS 5.442,50
CUSTO TOTAL BEBIDAS RS 2.556,94
RECEITA TOTAL RODIZIO R$ 26.000,60




Apéndice Q - Demonstrativo pizzaria més de maio
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DEMONSTRATIVO PIZZARIA - MES DE MAIO

RODIZIO (RS) REFRI MEDIO |REFRI 600ML |REFRI H20H |SUCO AGUA MINERAL |CERVEJA CERVEJA EXTRA |REFRI LATA REFRI 1 LITRO
PV 3 4,5 4,5 3,5 2,5 8 10 3,5 55
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567 1,19375 0,875 4,39958 5,14125 1,565 1,5833
CUSTO TOTAL BEBIDAS 0 19,9736 0 21,4875 16,625| 136,38698 25,70625 7,825 83,9149
MARGEM BEBIDAS
QDE VENDIDA RS 3.153,95 0 8 0 18 19 31 5 5 53
RECEITA QUINTAS R$ 3.153,95 0 36 0 63 47,5 217 45 17,5 291,5
RECEITA TOTAL QUINTAS RS 3.871,45
CUSTO TOTAL BEBIDAS 13,7038 274,637 66,8577 145,6375 76,125|  620,34078 616,95 25,04 386,3252
QDE VENDIDA R$ 22.995,00 11 110 31 122 87 141 120 16 244
RECEITA SEXTAS E SABADOS R$ 22.995,00 33 495 139,5 427 217,5 987 1080 56 1342
RECEITA TOTAL SEXTAS E SABADOS RS 27.772,00
RECEITA TOTAL BEBIDAS RS 5.494,50
CUSTO TOTAL BEBIDAS RS 2.537,54

RECEITA TOTAL RODIZIO

RS 26.148,95




Apéndice R - Demonstrativo pizzaria més de julho
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DEMONSTRATIVO PIZZARIA - MES DE JULHO

RODIZIO (R$) REFRI MEDIO |REFRI 600ML |REFRI H20H |SUCO AGUA MINERAL |CERVEJA |CERVEJA EXTRA |REFRI LATA REFRI 1 LITRO
PV 3 4,5 4,5 3,5 2,5 8 10 3,5 5,5
CUSTO 1,2458 2,4967 2,1567 1,233 0,875( 4,39958 5,14125 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 4,9832 39,9472 0 35,757 23,625 153,985 107,96625 19,69 108
MARGEM BEBIDAS
QDE VENDIDA R$ 4.995,85 4 16 0 29 27 35 21 11 72
RECEITA QUINTAS R$ 4.995,85 12 72 0 101,5 67,5 280 210 38,5 396
RECEITA TOTAL QUINTAS R$6.173,35
CUSTO TOTAL BEBIDAS 42,3572 244,6766 40,9773 118,368 49| 563,146 411,3 35,8 429
QDE VENDIDA RS 22.668,75 34 98 19 96 56 128 80 20 286
RECEITA SEXTAS E SABADOS RS 22.668,75 102 441 85,5 336 140 1024 800 70 1573
RECEITA TOTAL SEXTAS E SABADOS R$ 27.240,25
RECEITA TOTAL BEBIDAS R$ 5.749,00
CUSTO TOTAL BEBIDAS RS 2.428,58

RECEITA TOTAL RODIZIO

RS 27.664,60




Apéndice S - Demonstrativo pizzaria més de setembro
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DEMONSTRATIVO PIZZARIA - MES DE SETEMBRO

RODIZIO (RS) REFRI MEDIO |REFRI 600ML |REFRI H20H [SUCO AGUA MINERAL |CERVEJA CERVEJA EXTRA |REFRI LATA REFRI 1 LITRO
PV 3 5 4,5 4 3 8 10 4 6
CUSTO 1,2458 2,6667 2,1567 1,185 0,875 4,39958 5,14125 1,79 1,5
CUSTO TOTAL BEBIDAS 7,4748 5,3334 4,3134 3,555 12,25 26,39748 0 0 0
MARGEM BEBIDAS
QDE VENDIDA RS 1.727,00 6 2 2 3 14 6 0 0 0
RECEITA QUINTAS RS 1.727,00 18 10 9 12 42 48 0 0 0
RECEITA TOTAL QUINTAS RS 1.866,00
CUSTO TOTAL BEBIDAS 6,229 106,668 34,5072 73,47 49 417,9601 442,1475 39,38 252
QDE VENDIDA RS 15.888,00 5 40 16 62 56 95 86 22 168
RECEITA SEXTAS E SABADOS RS 15.888,00 15 200 72 248 168 760 860 88 1008
RECEITA TOTAL SEXTAS E SABADOS RS 19.307,00
RECEITA TOTAL BEBIDAS R$ 3.558,00
CUSTO TOTAL BEBIDAS RS 1.480,69

RECEITA TOTAL RODIZIO

RS 17.615,00




Apéndice T - Mapa de apuracao de custos
marco a 18 de abril
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da pizzaria referente ao periodo de 19 de

MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS PIZZARIA

PERIODO: 19 DE MARGO A 18 DE ABRIL DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Quantidade de rodizios 1.180,00
Receita total do rodizio 26.000,6
Receita total das bebidas 5.442,50
Outros

Receita Total (1) 31.443,1

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 1.175,60
Hortifruti 200,00
Pereciveis 8.172,60
Outros

Total de gastos com insumos (2) 9.548,20

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remunerag¢do funcionarios (inclui gargom) 8.025,00
Depreciagao 34,72
Descartaveis

Total 8.059,72

C.M.V POR RODIzIO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 9.548,20
Receita total 31.443,1
Custo total 17.607,92
Custo variavel do rodizio 8,09
Custo unitario do rodizio 14,92
C.MVem% 67,72%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 5.442,50
Custo de aquisicao das bebidas 2.556,94
TOTAL 2.885,56
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 17,31%




Apéndice U - Mapa de apuracéo de custos

pizzaria referente a maio
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MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS PIZZARIA

PERIODO: MAIO DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Quantidade de rodizios 1.191,00
Receita total do rodizio 26.148,95
Receita total das bebidas 5.494,50
Outros

Receita Total (1) 31.643,45

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 1.089,73
Hortifruti 200,00
Pereciveis 7.247,12
Outros

Total de gastos com insumos (2) 8.536,86

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remunerag¢do funcionarios (inclui garcom) 8.695,75
Depreciacao 34,72
Descartaveis

Total 8.730,47

C.M.V POR RODIzIO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 8.536,86
Receita total 31.643,45
Custo total 17.267,33
Custo variavel do rodizio 7,17
Custo unitario do rodizio 14,50
C.M.Vem % 66,03%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 5.494,50
Custo de aquisi¢ao das bebidas 2.537,54
TOTAL 2.956,96
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 17,36%
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Apéndice V- Mapa de apuracgéo de custos pizzaria referente a julho

MAPA DE APURACAO DE CUSTOS PIZZARIA

PERIODO: JULHO DE 2015

RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Quantidade de rodizios 1.271,50
Receita total do rodizio 27.664,6
Receita total das bebidas 5.749,00
Outros

Receita Total (1) 33.413,6

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 1.399,73
Hortifruti 200,00
Pereciveis 9.135,53
Outros

Total de gastos com insumos (2) 10.735,26

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remunerag¢do funcionarios (inclui garcom) 7.862,00
Depreciacao 34,72
Descartaveis

Total 7.896,72

C.M.V POR RODIzIO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)
Consumo de matéria-prima 10.735,26
Receita total 33.413,6
Custo total 18.631,98
Custo variavel do rodizio 8,44
Custo unitario do rodizio 14,65
C.M.Vem% 67,34%
RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS
Receita total das bebidas 5.749,00
Custo de aquisi¢ao das bebidas 2.428,58
TOTAL 3.320,42
REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 17,21%
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Apéndice W - Mapa de apuracéo de custos pizzaria referente a setembro

MAPA DE APURAGAO DE CUSTOS PIZZARIA PERIODO: SETEMBRO DE 2015
RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)

Quantidade de rodizios 740,50
Receita total do rodizio 17.615,00
Receita total das bebidas 3.558,00
Outros

Receita Total (1) 21.173,00

CONSUMO DE MATERIA PRIMA (INSUMOS)

Estocaveis 844,38
Hortifruti 200,00
Pereciveis 5.795,35
Outros

Total de gastos com insumos (2) 6.839,73

CUSTOS FIXOS ATRIBUIVEIS DIRETAMENTE A ATIVIDADE

Remunerag¢do funcionarios (inclui garcom) 5.416,00
Depreciacao 34,72
Descartaveis

Total 5.450,72

C.M.V POR RODIzIO
(CUSTO DA MERCADORIA VENDIDA)

Consumo de matéria-prima 6.839,73
Receita total 21.173,00
Custo total 12.290,45
Custo variavel do rodizio 9,24
Custo unitario do rodizio 16,60
C.M.Vem% 69,77%

RESULTADO DE VENDA DAS BEBIDAS

Receita total das bebidas 3.558,00
Custo de aquisi¢ao das bebidas 1.480,69
TOTAL 2.077,31

REPRESENTATIVIDADE DAS BEBIDAS NO FATURAMENTO

Percentual 16,80%




Apéndice X - Depreciagdo de bens comuns as atividades
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Vida util

Valor
. Data Valor .
Descrigéo N Fonte depreciacdo/m
aquisicio Bem (R$) Anos Taxa R
és (R9)
anual
Adega para 20 Garrafas MDF 1,20 x 28/03/2014 1.000,00 10 10% RIR 8,33
1,20 a.a.
Ar condicionado Split PT Carrier 07/11/2013 12.000,00 10 10% RIR 100
Space 60.000 BTU a.a.
Balcdo de servico em MDF 05/11/2013 1.050,00 10 10% RIR 8,75
a.a.
Balcdo para banheiro 28/03/2014 800,00 10 10% RIR 6,67
a.a.
Bancada de atendimento com 1 Gaveta 28/03/2014 2.000,00 10 10% RIR 16,67
MDF 1,50 x 1,50 a.a.
Batedeira planetaria Philips 05/11/2013 299,00 10 10% RIR 2,49
a.a.
Biombo em MDF 05/11/2013 350,00 10 10% RIR 2,92
a.a.
Cercas em MDF 05/11/2013 760,00 10 6,33
Congelador Metalfrio 546 Its 27/03/2014 1.999,00 10 10% RIR 16,66
a.a.
Copeira (suporte para copos) 1,70 x 28/03/2014 500,00 10 10% RIR 4,17
0,50 a.a.
Copo de vidro cerveja 200 ml 01/07/2014 103,18 10 10% RIR 0,8598
a.a.
Copos 07/11/2013 331,2 10 10% RIR 2,76
a.a.
Escorredor de pratos pequeno cromado  05/11/2013 90,00 10 10% RIR 0,75
a.a.
Exaustor 30 cm 220 v 05/11/2013 138,00 10 10% RIR 1,15
a.a.
Extrator de sucos 28/10/2013 225,00 10 10% RIR 1,875
a.a.
Filtro de agua Purific 06/11/2013 408,00 10 10% RIR 3,4
a.a.
Fogdo 6 queimadores duplo central 07/11/2013 1.482,00 10 10% RIR 12,35
a.a.
Forno industrial Venancio 01/11/2013 1.200,00 10 10% RIR 10
a.a.
Fritador agua e oleo 13 LTS c/ 07/11/2013 690,00 10 10% RIR 5,75
gabinete 220v a.a.
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Home Theater Samsung 27/03/2014 740,00 10 10% RIR 6,17

a.a.

28/10/2013 325,00 10 10% RIR 2,71
a.a.

Liquidificador 2 litros

Magquina de gelo 50kg/dia MFG 50 05/01/2015 4.500,00 10 10% RIR 37,5
Venancio 220V a.a.

Mesa Inox Espelho/Pintada Miteep 05/11/2013 1.890,00 10 10% RIR 15,75
1900 a.a.

Pepsi cadeira dobravel 23/10/2013 7.837,00 10 10% RIR 65,31
a.a.

Preparador alimentos epoxi disco 27 07/11/2013 2.777,00 10 10% RIR 23,14
cmnr 12 GASTROMAQ a.a.

Refrigerador Consul Branco 04/11/2013  2.299,00 10 10% RIR 19,15
a.a.

Tv Samsung Led 32 27/03/2014  1.898,00 10 10% RIR 15,82
a.a.

Total 529,62




ANEXOS



Anexo A - Mapa de apuragéo de custos
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MAPA DE APURACAO DE CUSTO DIARIO DIA  22/8/05 PRECO DE VENDA P/QUILO 12,90
CONSUMIDO RECEITA BRUTA (VENDAS TOTAIS)
Docum. Estocdveis Hortifruti | Pereciveis |Descartdveis Qutros Total das refeigbes-Und/Quilos 335
343 95.00 Valor total das refeicdes RS 1.897,00
344 47,00 Valor total das bebidas R% 378,00
355 92,50 Outros R$ 37,00
357 34,00
324 234,00 Receita Total (1) RS 2.312,00
356 11,20
357 48,00 CONSUMO DE MATERIA PRIMA (i )
358 70,00 Estocdveis 234,00
360 23,00 Hortifruti 142,00
359 38,00 Pereciveis 30320
361 950 Descartaveis 23.00
Outros -
Total Desp.c/Insumos (2) 702,20
DESPESAS OPERACIONAIS
Utensilios 18,00
Equipamentos
Instalagdes
Servigos externos 15,00
Emergéncias
TOTAIS 234,00 142,00 303,20 23,00 - Total Desp. Operac. (3) 33,00
DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS C.M.V por Quilo
Despesas Gerais ( Balancete* ) por dia 79292 ( Custo da Mercadoria Vendida )
Consumo de Matéria Prima ( insumos ) 702,20 Consumo de Matéria Prima 702,20
Despesas Operacionais 33,00 | |Receita Bruta por quilo 1.897,00
Total de Despesas 152812 C.MLV em % 37,02
RESULTADO OPERACIONAL LUCRO POR QUILO VENDIDO
RECEITA BRUTA ( Vendas totais ) 2.312,00
( - ) Total de Despesas 1.528,12 | [LUCRO POR QUILO 1,10
Resultado Operacional 78388 | |[LUCRO SOBRE DE VENDA EM % 9%

Fonte: Magneé (2005, p. 207).




