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RESUMO

O artigo apresenta os resultados do estudo que teve por objetivo propor um controle de custos para
uma pequena empresa do ramo alimenticio. Trata-se de uma pesquisa descritiva, realizada por meio
de um estudo de caso, com abordagem predominantemente qualitativa. A coleta de dados deu-se a
partir de reunides e conversas realizadas com o proprietario da empresa, a chef de cozinha e a
empresa contratada de contabilidade. A equipe conversou por rede social, e-mail e video chamadas.
Alguns dados também foram obtidos a partir de planilhas eletrénicas. Quanto a analise dos dados,
buscou-se empreender o método descritivo, fundamental para que fosse possivel prospectar
propostas a empresa diante do diagndstico realizado. As ac¢des foram feitas com o intuito de
aprimorar 0s processos e torna-los mais eficientes. Como reflexo disso, alinhou-se a engenharia de
cardapio ao controle de custos, implementando estratégias de formacao do preco de venda, fichas

técnicas e renegociacbes de matéria prima. Nesse contexto, percebeu-se maior maturidade da
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empresa quanto ao entendimento de que existem diversas areas que precisam ser observadas antes
de elaborar novos pratos, formular precos e, principalmente, gerir o seu funcionamento para alcancar
melhores resultados. Portanto, houve um reflexo significativo, desde acBes simples até aquelas
estratégicas, ao associar 0s processos internos da organizacdo a experiéncia do cliente e aos
objetivos futuros almejados.
Palavras-chave: Controle de custos. Pequena empresa. Ramo alimenticio.

PROPUESTAS DE CONTROL DE COSTOS PARA UNA PEQUENA EMPRESA ALIMENTARIA

RESUMEN

El articulo presenta los resultados del estudio que tuvo como objetivo proponer el control de costos
para una pequefia empresa de alimentos. Se trata de una investigacion descriptiva, realizada a través
de un estudio de caso, con un enfoque predominantemente cualitativo. La recoleccion de datos se
realiz6 a partir de reuniones y conversaciones con el duefio de la empresa, el chef y el contratista de
contabilidad. El equipo conversé a través de las redes sociales, correo electrénico y videollamadas.
Algunos datos también se obtuvieron de hojas de célculo electrénicas. En cuanto al analisis de los
datos, se procuré utilizar el método descriptivo, el cual es fundamental para que sea posible
prospectar propuestas a la empresa en vista del diagndstico realizado. Las acciones se realizaron con
el objetivo de mejorar los procesos y hacerlos méas eficientes. Como resultado de ello, se aline6 la
ingenieria de menus con el control de costos, implementando estrategias de formacién de precios de
venta, fichas técnicas y renegociaciones de materias primas. En este contexto, se percibié una mayor
madurez de la empresa en cuanto al entendimiento de que existen varias &reas que deben
observarse antes de preparar nuevos platos, formular precios y, principalmente, administrar su
operacion para lograr mejores resultados. Por lo tanto, hubo una reflexién significativa, desde las
acciones simples hasta las estratégicas, al asociar los procesos internos de la organizacién con la
experiencia del cliente y las metas futuras deseadas.

Palabras clave: Control de costos. Pequefios negécios. Sector alimentario.

COST CONTROL PROPOSALS FOR A SMALL FOOD COMPANY

ABSTRACT

The article presents the results of the study that aimed to propose cost control for a small food
company. This is a descriptive research, carried out through a case study, with a predominantly
qualitative approach. Data collection took place from meetings and conversations with the company
owner, the chef and the accounting contractor. The team chatted via social media, email and video
calls. Some data were also obtained from electronic spreadsheets. As for the analysis of the data, we
tried to use the descriptive method, which is fundamental for it to be possible to prospect proposals to
the company in view of the diagnosis made. The actions were taken with the aim of improving
processes and making them more efficient. As a result of this, menu engineering was aligned with cost
control, implementing sales price formation strategies, technical sheets and raw material
renegotiations. In this context, there was a greater maturity of the company regarding the
understanding that there are several areas that need to be observed before preparing new dishes,

formulating prices and, mainly, managing its operation to achieve better results. Therefore, there was
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a significant reflection, from simple actions to strategic ones, by associating the organization's internal
processes with the customer's experience and the desired future goals.

Keywords: Cost control. Small business. Food branch.

INTRODUCAO

O artigo apresenta os resultados voltados a contabilidade de custos de um Projeto
Interdisciplinar realizado no Terceiro Termo do Curso de Administracdo Empresarial, na Universidade
do Estado de Santa Catarina, semestre 2020/1. A associacdo das disciplinas permitiu mudancas
praticas, pois o momento de fortes mudancas devido a pandemia exigiu novas atitudes do
restaurante. Uma delas, por exemplo, relaciona-se a estruturagdo das financas, voltada aos custos,
para reorganizar processos, instrumentos de trabalho, organizagdo, responsabilidades e frisar, de
fato, a importancia do controle de custos para o crescimento da empresa. Logo, isso impactou, por
exemplo, o processo de elaboracdo do cardépio, no qual diversas tarefas foram otimizadas e se
tornaram mais eficientes, haja vista a necessidade de rever os gastos de cada prato produzido.
Nesse sentido, os diversos conhecimentos foram alinhados a qualidade, sabor, experiéncia do cliente
e atratividade das refei¢cdes e adotados na rotina do gestor e de seus colaboradores da cozinha, com
reflexo positivo desde agbes simples até aquelas estratégicas.

A empresa selecionada é um restaurante, de pequeno porte, composto por duas frentes de
atuacdo, o atendimento no buffet com almogo e café da tarde, e ainda, um empério de produtos
naturais e saudaveis. De acordo com Mendes e Escrivao Filho (2002, p. 288), “sabe-se que empresas
desse porte tém recursos escassos e muitas vezes ndo podem arcar com o trabalho de uma empresa
especializada que oriente a aquisi¢do desses sistemas (sistemas integrados de gestao)”.

No entanto, levando-se em conta as circunstancias atipicas vivenciadas atualmente em
virtude da Pandemia de COVID-19, o restaurante comecou a efetuar entregas por um aplicativo e a
realizar combos de refeicdes congeladas. As areas a serem analisadas sdo: o atendimento, a cozinha
e 0 administrativo, uma vez que séo os trés setores que constituem a empresa. As tarefas realizadas
pelos trés setores presentes no restaurante sdo de suma importancia para o funcionamento da
empresa. O setor administrativo € responsavel pela gestdo e planejamento estratégico da
organizacdo. O setor de producdo assume a administragdo do processo de transformacédo dos
insumos no produto final. O setor de atendimento é responsavel pela orientacdo e atendimento aos
clientes. Devendo ser de maneira imparcial e eficiente, esclarecendo duvidas e agilizando os
processos para os clientes. Ademais, a estrutura, hoje, comporta uma Unica pessoa, 0 proprietario,
para gerenciar diferentes setores, seja de producdo, atendimento ou administrativo. Assim, a gestao
de custos estd em processo de estruturacdo e melhoria.

Considerando o contexto apresentando, formulou-se o seguinte problema de pesquisa: Como
estruturar uma proposta de controle de custos para uma pequena empresa do ramo alimenticio?
Segundo Santos (2011, p. 3), “todo dado que é mensurado monetariamente necessita ser
organizado, classificado e transformado em informagédo contabil a fim de servir de combustivel para
apoiar e subsidiar a tomada de decisao”. Assim, teve a presente pesquisa 0 objetivo de propor um

controle de custos para uma pequena empresa do ramo alimenticio.

20



METODOLOGIA

A pesquisa realizada é descritiva quanto aos objetivos e estudo de caso em relacdo aos
procedimentos, sendo a abordagem predominantemente qualitativa. Na pesquisa descritiva, segundo
Andrade (2003, p. 124), “os fatos s&o observados, registrados, analisados, classificados e
interpretados, sem que o pesquisador interfira neles. Isto significa que os fendmenos do mundo fisico
e humano séo estudados, mas ndo manipulados pelo pesquisador”.

Em se tratando do estudo de caso, Gil (1999, p. 72) entende que procura “muito mais o
aprofundamento das questdes propostas do que a distribuicdo das caracteristicas da populacéo
segundo determinadas variaveis”. Sendo assim, no estudo em tela o foco esta no aprofundamento da
situacao financeira da empresa estudada, cujo dados foram trabalhados de forma exaustiva.

Ainda sobre os tipos de pesquisa, a abordagem qualitativa, conforme Richardson (1999, p.
90), “se caracteriza como a tentativa de uma compreensdo detalhada dos significados e
caracteristicas situacionais apresentadas pelos entrevistados, em lugar da producdo de medidas
quantitativas de caracteristicas ou comportamentos”.

A forma principal utilizada para coletar dados e informacdes foi a partir de reunifes e
conversas realizadas com o proprietario da empresa, a chef de cozinha e a empresa contratada de
contabilidade. A equipe conversou por rede social, e-mail e video chamadas. Os dados obtidos foram
em forma de planilha eletrénica e também deduzidos da experiéncia do dono.

A partir de conversas com o gestor, funcionarios e do diagnéstico de custos apresentado
neste trabalho, foi decidido que a meta central a ser alcancada é a apuracdo dos custos e o célculo
do CMV (Custo da Mercadoria Vendida) dos pratos do dia e das refeicdes congeladas. Além disso,
sdo buscadas mudancas nos processos de gestdo, decisdo, mensuracdo e de informacéo, para a
tomada de decisdes mais adequadas, pois ndo se pode abordar gestdo de custos isoladamente, isso
deve envolver todas as areas de responsabilidade da organizagdo. Logo, pretende-se atingir o
registro correto e regular dos dados, analise destes e constante busca por melhorias, ou seja,
introduzir processos importantes para a gestdo financeira na rotina da empresa, integrando a
mentalidade de custos com os demais setores.

Os gastos atuais registrados até o més de agosto se referem as despesas, sendo os Custos
das Mercadorias e Servicos ainda nédo registrados. Desse modo, o controle mensal das despesas era
realizado informalmente, com planilha das entradas, porém sem controle e andlises constantes,
conforme pode ser observado a partir da Figura 1. Entretanto, essas informacfes, atualmente,

somente possuem fins contabeis e ndo séo aproveitadas para objetivos gerenciais.

Figural -
Classificac8o geral do proprietario
Gasto Descricdo do Gasto
Cozinha Compra de carnes, peixes, hortifrutti e produtos secos
Compra de Produtos Loja Compras de kombuchas, chocolates, tortas e produtos para revenda
Investimento Pagamento da fatura cartdo crédito empresa e seguro empresarial
Embalagens e Limpeza Compra de embalagens
Pagamento de etiquetas, sistema computador, contabilidade, salarios,
Custo Fixo adiantamentos, vale transporte, FGTS, condominios, ABRASEL, impostos,
aluguel, condominio, telefone e internet
Lanchonete Compra de tortas e café em grédos
Despesa pessoal Pagamento de contas gerais e de luz pessoal

Fonte: Dados da pesquisa (2020).
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O controle de custos se faz muito importante para a evolucao financeira da empresa, visto
que é um dos principais gaps apresentados dentre os setores existentes. Durante 0 més de agosto foi
elaborado o Plano de Contas referente aos custos variaveis do restaurante, apresentados de forma
sintética a partir da Figura 2, visto que a contabilidade contratada ja utiliza uma classificagao fixa de
despesas. O destaque para os custos variaveis (Figura 2) diz respeito ao fato de representarem o
grupo de gastos mais expressivo na organizacdo. E importante destacar que, dentre as despesas de
“Funcionarios”, os valores referentes aos colaboradores relacionados a cozinha e a produgéo das
refeicdes, em teoria, sdo classificadas como custo. No entanto, haja vista a estrutura de despesas ja
adotada pela contabilidade, preferiu-se nao incluir os gastos com “Funcionarios” nos custos do

restaurante, restringindo somente aos insumos.

Figura 2 —
Custos variaveis totais
CMV Descricdo do Custo

Carne Bovina Compra de carnes

Aves Compras de aves

Peixe Compra de peixes

Hortifruti Compra de hortifruti no geral

Secos Compra de farinhas, temperos, castanhas, graos, azeite e demais insumos secos
Laticinios Compra de laticinios no geral

Produtos para Revenda Compra de produtos para o empério

Embalagem Compra de embalagens

Produtos de Limpeza Compra de produtos de limpeza

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Dessa forma, percebe-se que a classificagdo do proprietario mistura os conceitos de custo e
despesa, bem como ndo especifica claramente os gastos de uma categoria, agrupando diferentes
classificagbes em somente uma. Cabe ressaltar que a classificacdo das despesas é feita
corretamente pela contabilidade, e a imagem acima se refere as classificagfes utilizadas pelo
proprietario antes e durante o més de agosto. Além do registro dos custos realizados em agosto, o
controle de custos era realizado de modo informal, sem gestdo ou elaboracdo das fichas técnicas de
seus produtos, exceto quanto aos produtos do empdrio para revenda, haja vista os precos tabelados
de compra e o uso do sistema para tal fim.

Quanto a andlise dos dados, buscou-se empreender o0 método descritivo que, segundo Mattar
(1998, p. 66), “tém o objetivo de proporcionar informagbes sumarizadas dos dados contidos no total
de elementos da(s) amostra(s) estudada(s)”. Tal técnica foi fundamental para que fosse possivel

prospectar propostas a empresa diante do diagnostico realizado.

RESULTADOS
Diagnéstico dos controles utilizados

A contabilidade de custos é um sistema de contas composto por principios que acumulam,
geram e analisam dados, de forma a compor a area contabil gerencial, existindo ainda a financeira e
orcamentdria. Assim, Perez, Oliveira e Costa (2011) afirmam que a gestdo de custos envolve,
principalmente, apuragdo dos custos, atendimento de exigéncias contabeis, fiscais, controle de

custos, melhoria de processos e otimizagdo de resultados. Logo, a contabilidade € um ramo do

conhecimento necessario como eficiente instrumento de controle, planejamento e gestdo de um
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negoécio com ou sem finalidade de lucro.

No contexto atual, existem sistemas e planilhas sem integracdo. No sistema contratado é
possivel realizar a gestdo financeira, de estoque, vendas, fornecedores, e outras fungcbes, mas é
utilizado somente para registro de entradas e saidas das mercadorias para revenda, isto &, os
produtos do empo6rio natural, sem inserir 0 que o restaurante propriamente produz, que sdo as
refeicbes do dia e os combos congelados.

Ademais, a estrutura, hoje, comporta uma Unica pessoa, 0 proprietario, para gerenciar
diferentes setores, seja de producado, atendimento ou administrativo. Assim, a gestdo de custos esta
em processo de estruturacdo e melhoria, de modo que, ao nédo utilizar o sistema contratado em todas
suas funcionalidades, o registro de dados € feito em planilhas eletronicas, pois sdo registrados os
valores, por dia, das contas a pagar, sem classificar em custo, despesa, perda ou investimento, bem
como a finalidade do gasto. Além disso, ndo executa classificacdes em custos diretos ou indiretos e
dos custos/despesas em fixos efou variaveis, uma vez que na sua rotina movimentada essas
informagdes sdo gerenciadas informalmente.

Logo, a empresa ndo tem controle de gastos por produto, registro e analise das suas
informacdes de modo gerencial, como Fluxo de Caixa, Controle, Relatérios de Venda (relacionadas a
pratos do dia e a pratos congelados), de Contas a Pagar e Contas a Receber e DRE (Demonstrativo
do Resultado do Exercicio). E importante ressaltar que o controle de entradas e saidas também ja foi
feito pelo proprietario em suas planilhas, porém sem continuidades.

De forma geral, a contabilidade da empresa disponibilizou alguns documentos finalizados até
0 més de julho, sendo o Balancete de janeiro a julho de 2020, bem como a Analise Horizontal da DRE
de janeiro a julho de 2020. Nestes documentos, os valores totais dos custos ndo foram especificados,
a exemplo do CMV (Custo da Mercadoria Vendida) ou do CPV (Custo do Produto Vendido), somente
suas despesas, sendo classificadas em Despesas Administrativas, Despesas Financeiras e
Despesas Tributarias. Visto isso, faltam dados apurados sobre as contas mensais com maiores
detalhes, para, por exemplo, ser possivel operacionalizar calculos de CMV e custos totais de
producgédo. Este cenario, ha cinco anos, € um empecilho no setor administrativo da empresa e, para o
gestor, é de suma importancia iniciar uma reorganizacdo das rotinas e processos financeiros, com a
intencdo de implementar uma gestéo eficiente de gastos, com beneficios futuros.

Assim, ap0s conversas com a contabilidade e com o proprietario, este decidiu dar um primeiro
passo, registrando suas entradas e saidas em uma planilha antes ja utilizada, tendo mais
familiaridade, e aprimorada pela equipe, a partir do més de agosto de 2020. Tal avanco permitiu
levantar custos e despesas, possibilitando entender os gastos da empresa. O objetivo inicial foi
introduzir a rotina de registro das informacdes financeiras, de modo simples, para obter dados, tendo
como meta futura utilizar o sistema ja contratado para reduzir o uso das planilhas.

A Figura 3 é referente a planilha utilizada pelo proprietario para registro de entradas e saidas,
sendo utilizada uma planilha por dia ao longo do més, nomeadas pelos dias, como “03/ago” e assim
por diante. A primeira imagem mostra a aba “Caixa”, onde sdo registradas as entradas do dia,
classificadas em produtos, lanches e almocos, sem especificar o cadastro do cliente, codigo do que

foi vendido ou demais informacdes detalhadas, pois nesse primeiro passo o gestor buscou introduzir
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a rotina de registro dos dados, sendo isso alcan¢ado ao final do més.

Figura 3 —
Aba “Caixa”
DATA: ¥ago
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RS NE0  erdto peodatos Nienai0 90 Almogod 00
RS 39480  wouwhe  peodeios Mida 00 Peso
RE 00 cebdto prodetos COMRO SOPAS s
NI JETR0 s peodtos Combo sune Exponivwt - . i
RS MAS0  wouthe  peodvas Nimeio de Comdos L —
R W00 e Peod0e
Rt Q8 wredeo #moqo
Ry ®o bty oo
A 76 o oo
A W90 ko —0oe0 = eeale: - — x Tipos de Compia
RE mm et oo Crégto RE2ITTH (258 Lawnvke R LA ) =
Ry N rédeo oo Disto RS 000 -3 Anoso " a2
Ay w520 el prodetas Voushee Radam M Prodsos Rs 25nm ™
RS WO credits rod0s Diniwio. R$ 22600
Rt 280 detvo oo ~
R W00 bero  peodutos Fluso de Catan p
A &0 et _ogo Total om Cotra Dha Areesce {
RE W50 o dnos Déo L2}
R an vouchet #rogo Yeodas em Db 0 D Lot BT
A3 w500 crbdio prodetos Totddefnvadar deCams I8 ne®
As w0 outhet -_ogo Torul de Suides & Cans As .00
RS 2500  vouthe anogo S0 Finsd Caba RE oo
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Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A segunda aba, representada na Figura 4, chama-se “Fluxo” e contempla os gastos
registrados e classificados como “Despesas do Dia”. Cabe ressaltar que essa classificagédo foi
adequada pela equipe, a partir da criacdo de um Plano de Contas referente aos custos e incluséo das
classificagbes ja utilizadas pela contabilidade no registro das despesas. Esses resultados serdo

apresentados durante o trabalho.

Figura 4 —
Aba “Fluxo”
DATA: 033z DESPESAS DO DA
RECEITAS DO DIA Ceznha L o%
SacsDaAmenor CormpacsProdutcsion =S - o5
Receowes CREDTD RS 2.567.00 imiassmanto 8S 118300 26%
Racssnas DERTO =2 30500 Emoalagenzs Lmpers BES 6e8500 =%
Bacesves YDUCHER RS 122300 Costo e ]S 257600 5%
Dsocscem DNHERD RS 130800 Lanchonese 85 3380C 3%
Tots Recesas RS 570800 Despeta Pesscal s o5
SAIDAS DE CAIXA TOTAL SAiDAS
Tioo e Ducess Oucess Nalor RS ss7200
mvestmento fmum candscredtosmaces LS 7200 SALDO CAIXA
rvestiments Segoroerzrencal s 21100 RS 123800
Cumo P sstess compitado” 7S 26100 SALDO CORRETO
e i s £TTIIgs L 455.0C
isachoness o L i880C
Camto Fxo comtazicace RS i0ss00
Eecasgenss o TOMOra EMIEEgEN: RS D3 TETTEIT L3 20000
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Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A partir do entendimento sobre a situacdo da empresa, a falta de registro das informacdes,
integracdo de planilhas ou uso de sistema financeiro foi identificado como primeiro ponto a ser
analisado, pois é necessario obter dados para realizar andlises. Assim, como observado ao longo

deste trabalho, o primeiro passo foi 0 uso de uma planilha elaborada pelo proprietario para registro de
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entradas e saidas durante o més de agosto. Com isso, foi possivel realizar o levantamento de custos,
despesas, calculo do preco de venda e demais tépicos apresentados. Dessa forma, foi frisada a
importancia de estruturar a area financeira, ou seja, com classificacdes e constancia de registro. O
segundo passo foi o uso de uma planilha desenvolvida pela equipe para registro de entradas e
saidas, com o objetivo de ser utilizada durante o0 més de setembro, facilitando célculos e analises
antes ndo disponibilizadas pela planilha adotada pelo proprietario.

Tal planilha esta estruturada, de modo geral, nas abas “Cadastro de Entradas”, “Cadastro de
Compra de Matéria Prima” e “Cadastro de Saidas”. Logo, ao invés de utilizar uma planilha por dia,
como o realizado durante o0 més de agosto, sera utilizada uma Unica fonte de informacdo. Além dos
registros de entradas e saidas, séo fornecidas “Estatisticas de Entradas” e “Estatisticas de Saidas”,
bem como uma “DRE Gerencial”’. Tal forma de registro trara maior estruturagdo e concentragéo dos

dados financeiros, buscando entender os resultados das melhorias adotadas posteriormente.

Método de custeio e gestdo do estoque

O funcionamento da empresa ndo apresenta um método de custeio definido. Dentre os
métodos de custeio existentes, como o Custeio por Atividade, Variavel ou por Absor¢do, o que mais
se aplica a realidade do restaurante é o uso parcial do Custeio por Absorcdo. Para maior
entendimento, o Custeio por Absorcdo, segundo Santos, Schmidit, Pinheiro € Nunes (2015, p. 57) “é
0 sistema de custeio que apropria aos produtos ou servicos tanto os custos diretos como os indiretos
incorridos na atividade de produgéo ou prestagao de servigo”. Isso significa fazer que cada produto ou
servico absorva os custos diretos e indiretos, fixos ou variaveis provenientes da fabricagdo, no caso
de suas refeigBes e produtos alimenticios. Assim, a finalidade é de apurar o custo do produto ou
servico distribuindo custos diretos aos produtos e alocando os custos indiretos por meio de rateio.

Juntamente com o custeio por absor¢do, a simulacdo do preco de venda construida neste
trabalho é baseada no custo, tendo por base a utilizacdo do mark-up. Entretanto, antes de
compreender sobre a formacao do preco de venda, é preciso visualizar o funcionamento da gestéo do
estoque, planejamento do cardapio, elaboracdo de fichas técnicas, e a atual definicdo de mix de
produtos.

A gestdo do estoque € diaria, as compras de insumos secos sdo feitas a cada 15 dias e de
ingredientes pereciveis semanalmente, ou seja, o controle dos elementos de producdo é feito
conforme a necessidade, pois 0 momento instavel inviabiliza compras com antecedéncia, haja vista
que a demanda de clientes e a oferta de produtos s@o oscilantes. No entanto, com o objetivo de
aprimorar o0 controle de custos no restaurante, espera-se que, de forma gradativa, a gestdo de
estoque seja automatizada e apresente melhorias. Para tanto, com o intuito de resolver a gestdo de
estoque informal, o papel da chef de cozinha foi alterado, deixando de atuar com maior foco na
producdo das refeicbes e buscando iniciar a gestdo do estoque e controle dos Custos das
Mercadorias Vendidas (CMV). Assim, a administracdo de compras, renegociacdo com fornecedores e

observagédo quanto aos custos dos alimentos estao sendo executados pela funcionaria.

Planejamento do cardapio e elaboracéo das fichas técnicas
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O planejamento do cardapio, em sua maioria, sempre foi feito no dia ou sem grande
antecedéncia, sendo papel de um dos chefs de cozinha definir a composicéo diaria dos 3 pratos
oferecidos no almocgo presencial (carne bovina, peixe e vegetariano). Antes da pandemia, com o bufé
aberto, essa situagdo também se mantinha, e, principalmente devido a esse “novo normal”, a gestéo
geral dos setores da empresa foi deixada a parte, de forma que a falta de ingredientes na cozinha
poderia acontecer, haja vista o falho controle do estoque e da organizacéo de processos.

Da mesma forma, a elaboracdo de fichas técnicas para conhecimento dos custos de cada
prato, margem de lucro correta e oportunidades de melhoria no cardapio néo era feita, devido a falta
de tempo, de sistema proprio em utilizacdo e também nao havia atribuicao fixa de responsabilidade
para essa tarefa. Logo, o restaurante, em sua trajetoria, muitas vezes, nao teve seus ingredientes
pesados ou controle correto de insumos. Outro fator importante de ressaltar € o entendimento sobre
0s pratos que mais custam e que mais atraem o paladar dos clientes, pois aliar essa questao aos
custos integra a gestéo financeira a produtiva, oportunizando novas estratégias de venda, custos e de
processos internos. Entretanto, mesmo que a visdo do proprietario abrangia esse conhecimento, nao
havia registros formais para garantir analises a longo prazo, com facilidade de acesso e controle.

Nesse contexto, durante o0 més de agosto, como proposta de melhoria, foi atribuido a chef e
cozinha a responsabilidade de realizar as fichas técnicas e os cardapios, de modo aos custos serem
prioridade na elaboragdo de um prato. Assim, foi dado inicio a um dos principais passos para
alcancar o objetivo almejado, que € o célculo do CMV. A elaboragdo antecipada dos cardapios
possibilitou que a construgdo das fichas técnicas servissem como instrumento de trabalho cotidiano.
Ha a participacdo do proprietario e do segundo chef de cozinha na constru¢cdo do cardapio como
modo de contribuir com ideias de sabores, aceitacdo do publico, custos e agilidade na produgdo. A
elaboracao de fichas técnicas impactou diversas mudancas no restaurante, mudando rotinas de
trabalho, processo de producdo de combos e pratos do dia, preco de venda e renegociacdo de

produtos.

Definicdo do mix de produtos e do preco de venda

O mix de produtos oferecidos hoje, sendo esses 0os combos congelados, os pratos executivos
diarios e seus produtos do empdrio, é definido com base em alguns fatores importantes. E necessario
analisar sua capacidade de producéo, a composicdo dos produtos para verificar a disponibilidade de
fornecedores, a recorréncia desses possiveis produtos em concorrentes e referéncias, a
sazonalidade e tendéncia do produto, bem como feedbacks e a sua experiéncia quanto a aceitagdo
pelo seu publico. A relagdo de custos também se faz essencial, mas, na pratica, é calculada com
margens de erros para precificacdo e comparagcao com precos de empresas concorrentes, ou seja, é
feita posteriormente & composi¢cao do mix.

A definicdo dos precos é realizada conforme uma estimativa de custos feita pelo gestor, sem
rigidez quanto a seguir fichas técnicas ou o controle de gastos despendidos. Além disso, séo
analisados valores de mercado dos produtos similares tanto em empresas referéncias quanto nos
concorrentes e, assim, define-se a estratégia de precificagcdo, podendo intensificar pregcos mais

competitivos e abaixo do mercado, por exemplo. Entretanto, ainda com possibilidades de atingir um
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mark-up que supra os custos e despesas para a fabricacdo de seus pratos, a falta de registro das
informacdes, analise dos dados e precificacdo que seja condizente ao padrdo de CMV (Custo da
Mercadoria Vendida) ou CPV (Custo do Produto Vendido) indicado para restaurantes, pode ter
gerado prejuizos e pouca margem nas suas vendas, em especial nos meses anteriores a agosto.

Um dos métodos utilizados para o célculo do preco de venda é o que tem como base o custo,
e consiste na simples aplicagcdo de um indice sobre o custo. Desse modo, o indice é conhecido como
mark-up, que pode ser divisor ou multiplicador. Da aplicacéo direta do mark-up sobre o custo obtém-
se o preco de venda. Segundo Megliorini (2011, p. 237), “0 mark - up € uma margem, expressa na
forma de um indice ou percentual, que é adicionada ao custo dos produtos”, o que nao significa dizer
que deva ser aplicado linearmente a todos os bens e servicos. Sendo assim entende-se por Mark Up
todo o valor agregado ao custo do produto, que pode variar de acordo com o método de custeio, para
obter o preco de venda.

De acordo com Braga (2011), a estrutura do mark-up é composta pelos seguintes itens:
impostos e taxas que reflitam sobre o preco; comissdes; lucro almejado; outras despesas que
estejam vinculadas com o preco (que possam ser definidas como percentagens); despesas
administrativas (que possam ser transformadas em percentagens). Assim, pode-se deduzir que mark-
up ndo € o mesmo que lucro, pois o lucro é uma parte da estrutura do mark-up. De acordo com Bruni

e Famé (2019), o calculo do mark-up esté descrito na equagéo (1).

1

1 — (soma das taxas percentuais’)

Mark — up Multiplicador = (1)

A soma das taxas percentuais se refere a todas as despesas envolvidas com o preco. E
importante ressaltar que o mark-up calculado varia conforme o lucro desejado em cada produto, pois
o percentual de lucro desejado esta embutido no indice multiplicador.

Dessa maneira, ap0ds o registro das informag6es financeiras durante o més de agosto, o inicio
da elaboragdo das fichas técnicas e de mudangas no cardapio, foi possivel calcular o mark-up e
aplicar nos produtos com fichas técnicas disponibilizadas & equipe. As refeicdes analisadas se
referem aos pratos dos dias 03, 04 e 05 de setembro, 01 combo de 5 sabores de sopas congeladas
feitas em 28/08/2020 e 01 combo de refeicdes congeladas com carne de 03/09/2020, cumprindo o
objetivo central almejado. Na pratica, o restaurante introduziu e aprendeu sobre a importancia desse
assunto na rotina, ou seja, todos os dias sdo elaboradas as fichas técnicas dos pratos do almogo, que
antes foram planejados no cardapio, e isso também acontece na produgédo de congelados.

A primeira etapa para céalculo do mark-up considerou os percentuais de todos 0s gastos,
exceto o de matéria prima, ja incluida no custo unitario de cada prato. Assim, calculou-se o percentual
desses gastos em relacdo a receita total e teve-se 3% de “Impostos sobre Vendas e Servigos”, 0% de
“Outras Despesas e Receitas Operacionais”, 6% de “Empréstimos e Investimentos”, 51% de
“Despesas Administrativas” e também foi adicionado 1% de “Margem de Seguranga”, somando 60%.
Ap6s isso, é acrescentado o lucro desejado, o qual pode ser diferente em cada produto, e aplica-se a
férmula para resultar no mark-up multiplicador. A partir do mark-up e das fichas técnicas elaboradas,

foi possivel evoluir quanto a formacéo do preco de venda, baseada no custeio por absor¢do e no
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mark-up associado ao custo. A planilha demonstrada por meio da Figura 5 foi construida pela equipe
conforme os dados de custos unitarios e precos de vendas exercidos pelo restaurante.

Figura 5 —

Célculo do Mark-up

CALCULO MA
IMPOSTOS SOBRE VENDAS E SERVICOS | ks 166741 3%
OUTRAS DESPESAS E RECEITAS
OPERACIONAIS
EMPRESTIMOS E INVESTIMENTOS
DESPESAS ADM RS 3043847 51%

RS . 0%

~
Uz

332000 6%

MARGEM DE SEGURANCA 1%
LUCRO DESEJADO ! 1%
MARK-UP (multiplicador) 339

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Na Figura 6 é apresentada a aba “Simulador do Preco de Venda”, identificando a soma das
taxas percentuais envolvidas na formagéo do preco, calculadas em relacdo a receita mensal de R$
59521,00. Assim, obtém-se o mark-up multiplicador para formacgé&o do valor de final de venda.

Destaca-se a possibilidade de comparar o preco de venda dos concorrentes com o preco de
venda calculado e o atual do restaurante, com o objetivo de tornar mais estratégica, embasada e facil
a definicdo de precos. O prato Filé de Tildpia em Crosta de Améndoas Defumadas, ilustrado na
Figura 6, exemplifica os valores gerados a partir dos dados inseridos pelo gestor, de modo a simular
um preco de venda com lucro baixo.

Figura 6 —
Simulador do Preco de Venda
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Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A aba para andlise do preco de venda e do CMV é composta por uma primeira tabela que
permite alteragdo na margem de lucro e no custo unitario e a segunda verifica o CMV praticado, de
acordo com o custo unitario e o preco de venda atual. Assim, para fins de estudo, serdo analisadas

tabelas da mesma planilha, referentes aos pratos do dia e das refeicdes congeladas, com énfase no
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CMV.
Controle de custos e engenharia de cardapio

As iniciativas tomadas pela empresa, apds os célculos de CMV foram imediatas, aplicando a
mentalidade de custos aliada a qualidade, sabor, experiéncia do cliente e atratividade de seus pratos.
Assim, associa-se controle de custos e engenharia de cardapio, pois esta analisa constantemente a
popularidade e rentabilidade dos pratos e demais produtos do menu. Isto é possivel devido as fichas
técnicas, as quais calculam exatamente quanto cada item do cardapio de fato custa para ser
preparado e qual sua margem de lucro. Trabalhar com fichas técnicas de custo atualizadas de cada
item é uma grande vantagem, pois estara a disposicdo do gestor as informacdes de custo de cada
ingrediente que compde os itens do cardapio. Ja a margem de lucro é a diferenca entre o prego de
venda e o custo do produto (informacéo esta que também sera extraida da Ficha Técnica).

A primeira mudanca realizada foi 0 uso da planilha elaborada pelo proprietéario durante o més
de agosto e, apos isso a planilha desenvolvida pela equipe para setembro. Posteriormente, sera
adotada utilizacéo do sistema financeiro para controle de custos. Ademais, como j4 citado, adotou-se
0 sistema para construcéo das fichas técnicas e célculo do preco de venda, considerando markup e
CMV correto dos pratos, bem como a planilha feita pela equipe para simular os precos de venda e,
assim, compara-los ao CMV e lucro desejado.

Somado a tais evolugdes para registro dos dados, a procura por novos fornecedores e
renegociacéo de pregcos também ird impactar nos custos, de forma geral. Os fornecedores de
hortifrati, embalagens e carnes mudaram, devido ao menor custo dos produtos. A principal
necessidade de novos fornecedores esta relacionada as proteinas, haja vista a maior
representatividade nos custos. Assim, busca-se reduzir gastos com insumos da produgéo,
impactando na elaboracao do cardapio e das fichas técnicas

Assim, tendo essa base de informacdes, outras medidas sdo necessarias. Quanto a falta de
planejamento do cardapio, foi atribuida responsabilidade a chef de cozinha para elaboragdo semanal
do cardapio dos pratos servidos diariamente e das refeicdes dos combos congelados. Também ha
participacdo do outro chef de cozinha e do proprietario nesse processo, com o intuito de garantir o
equilibrio entre custos e atratividade do menu ao cliente. Isso estd sendo implementado e, como
resultado, trouxe previséo de custos e planejamento antecipado da rotina produtiva, o que é muito

importante, haja vista a jornada de trabalho reduzida de alguns funcionarios.

DISCUSSOES

Com os avancos promovidos neste trabalho, a organizacdo conseguird identificar de forma
mais exata entradas e saidas, analisar seus custos de produc¢éo, aprimorar sua precificacdo, otimizar
seus lucros, melhorar processos de elaboracdo das fichas técnicas e, principalmente, estruturar a sua
area financeira, de modo a impactar em tomadas de decisdes mais assertivas e embasadas. E
notdrio que o esforco da empresa em promover evolugdes, desde as mais basicas até as que
demandam mais tempo e energia, foi de grande valia para todas as propostas geradas e o alcance
dos objetivos tragados pelo proprietério.

ApOs a analise sob diversos aspectos financeiros no restaurante, com enfoque em gestao de
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custos, o diagnéstico foi resumido, conforme Figura 7, em “Toépicos Financeiros”, os quais geram

“Questionamentos” ao empresario. Dessa maneira, as figuras abaixo demonstra os principais

desafios vividos pela organizagéo.

Figura 7 —

Diagnostico Financeiro

Tépico Financeiro

Funcionamento até Agosto 2020

Questionamentos

Registro das
Informagdes

Sistemas e planilhas sem integracdo ou bom uso devido a
falta de tempo, pouca mao de obra e importancia dada.
Falta de organizacao para registro das informag¢des como
o Fluxo de Caixa, Contas a Pagar, Contas a Receber,
Andlise da DRE (Demonstrativo do Resultado do
Exercicio) e de relatérios de venda.

Que tipo de
acompanhamento existe
guanto a evolugéo e aos
dados financeiros? Como

tomar decisdes mais
embasadas e assertivas?

Contas a Receber
e a Pagar

Realizado diariamente em uma planilha do Excel, sem
integragdo com demais informacg6es de outras planilhas.

Qual é o valor total a receber
dos clientes? Qual é o valor
que tenho para receber nos
meses seguintes? Qual é o
montante em atraso? Qual é
o valor vencido com mais de

30 dias? Quem séo os
clientes que néo estdo
pagando em dia?

Fluxo de Caixa

Realizado a partir de planilhas no Excel e informalmente
até julho de 2020. A partir de agosto, iniciou a registrar de
forma constante em uma planilha no Excel, com posterior

transicdo para uso de sistema financeiro.

Consigo gerar projecdes do
meu caixa em 6 meses?
Consigo visualizar o
cumprimento das minhas
obriga¢des? Consigo evitar
gastos?

Controle Diario
de Vendas

Realizado informalmente, com planilha de entrada de
venda, porém sem controle e anlise constantes.

Consigo aliar controle
financeiro e controle de
vendas? Quais produtos sao
mais vendidos e possuem
melhor custo-beneficio?

Controle Mensal
das Despesas

Realizado informalmente, com planilha das entradas,
porém sem controle e analise constantes. A empresa de
contabilidade realiza seus langamentos bancarios, nos
quais as despesas apresentam maior grau de gestao.
Entretanto, essas informag6es, atualmente, somente
possuem fins contabeis e ndo sédo aproveitadas para
objetivos gerenciais.

Quanto estou pagando para
funcionar? Alguma despesa
precisa de um controle mais
rigoroso? Quais gastos
precisam ser cortados?
Preciso tomar alguma
providéncia urgente?

Controle de
Custos

Realizado informalmente, sem gestéo ou elaboracédo das
fichas técnicas de seus produtos, exceto quanto aos
produtos do empério para revenda, haja vista os pregos
tabelados de compra. Célculo do CMV dos produtos com
baixa atualizagdo, pois ndo havia registros de fichas
técnicas.

Quanto custa para produzir
meus produtos? Meu volume
de vendas supre meus
custos? Minha margem de
lucro esta adequada? Preciso
reduzir meus custos?

Classificagao de

Os gastos nao sao classificados em custos diretos ou
indiretos e dos custos/despesas em fixos e/ou variaveis,
pois na sua rotina movimentada essas informacgfes sdo

Quais custos sao mais
representativos na empresa?
Como é possivel melhorar a

produtos.

Custos gerenciadas informalmente. A empresa ndo tem controle gestdo dos custos? Quanto
de gastos por produto, registro e analise das suas custa para produzir meus
informag6es de modo gerencial. produtos?
Métodos de N&o é utilizada nenhum método de custeio na empresa, | A maneira para custear meus
Custeio apenas calculos informais para fins de precificagédo dos produtos estéa correta? E

adequada?
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Controle de
Estoques

A gestéo do estoque é praticamente diaria, as compras de
insumos secos sdo feitas a cada 15 dias e de ingredientes
pereciveis semanalmente, ou seja, o controle dos
elementos de producéo é feito conforme a necessidade,
devido a pandemia. Existem possibilidades para posterior
transi¢do para uso de sistema financeiro, com
automatizagdo do controle de estoques.

Consigo evitar o excesso ou
a
falta de suprimentos para
producgéo e vendas? Consigo
otimizar meus recursos? E
possivel evitar desperdicios?
Como é possivel melhorar a
gestao do estoque?

de Produtos

Definicdo de Mix

Séo analisados fatores como capacidade de produgéo, a
composigdo dos produtos para verificar a disponibilidade
de fornecedores, a recorréncia desses possiveis produtos
em concorrentes e referéncias, a sazonalidade e
tendéncia do produto, bem como feedbacks e a sua
experiéncia quanto a aceitacéo pelo seu publico. Os
custos ndo sdo considerados com a devia importancia.

Como posso definir o mix de
produtos em conjunto com o
controle e gestao dos custos?
Como introduzir essa rotina?

Elaboracao de
Ficha Técnica

A elaboracéo de fichas técnicas néo era feita, devido a
falta de tempo, de sistema préprio em constante utilizagdo
e também ndo havia atribui¢éo fixa de responsabilidade
para essa tarefa.

Qual é o custo do prato?
Quanto cada ingrediente
representa no custo do prato?

Definicao de
Pregos do Mix

A definicdo dos precos é realizada conforme uma
estimativa de custos feita pelo gestor, sem rigidez quanto
a seguir fichas técnicas ou o controle de custos.

O controle de custos esta
aliado a definicdo do preco de
venda?

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A Figura 8 apresenta as propostas de melhorias construidas ao longo do més de agosto, a

partir de conversas diarias com o proprietario e com a chef de cozinha, expondo problemas e

ajustando solucdes. Para isso, além do registro dos gastos mensais, foram necessarias mudancgas de

processos, rotina, atribuicdo de responsabilidade e descentralizacdo das tarefas realizadas, em sua

maioria pelo proprietario. As propostas de melhoria estdo descritas no quadro abaixo, elencando o

“Tépico Financeiro” analisado, o “Problema a Ser Resolvido”, a “Descri¢do da Solugao” e o “Objetivo

Esperado”.

Figura 8 —

Propostas de Melhoria

Topico
Financeiro

Problema a ser

Resolvido Descrigdo da Solug&o

Objetivo Esperado

Registro das

Falta de registro Uso de planilha elaborada pelo

correto e constante
das informacdes,

proprietério para registro de entradas e
saidas durante o més de agosto. Uso da
planilha elaborada pela equipe durante

Ter informacgdes
registradas para analises,

Informagdes integracdo de A - IR controles e geracéo de
. 0 més de setembro. Posterior utilizag&o e .
planilhas ou uso de . . S relatérios financeiros.
) ) ! do sistema financeiro ja contratado, para
sistema financeiro. ! . ~
gerir todas as informacdes da empresa.
Uso de planilha elaborada pelo
proprietario durante o més de agosto. Otimizar o acesso,
Contas a Controle informal e/ou | Uso da planilha elaborada pela equipe visualizacao, analise e
Receber ea | em planilhas do Excel | durante o més de setembro. Posterior | tomada de deciséo frente
Pagar sem integragdes. utilizacao do sistema financeiro para aos pagamentos e
registro Contas a Pagar e Contas a recebimentos.
Receber.

Fluxo de Caixa

Uso de planilha elaborada pelo
Realizado a partir de proprietario durante o més de agosto

planilhas no Excel e Uso da planilha elaborada pela equipe aos fluxo de caixa.
informalmente até durante 0 més de setembro. Posterior | Gerenciar o0 cumprimento
julho de 2020. utilizacao do sistema financeiro para das obrigagGes

registro do Fluxo de Caixa.

. | tomada de deciséo frente

Otimizar o acesso,
visualizacao, andlise e

financeiras e gerar
projecdes de caixa.
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Realizado
informalmente, com

Entender de forma mais

Controle - Utilizac&o do sistema financeiro para assertiva a saida de
A planilha de entrada de Lo - L . N
Diario de . emissao de relatérios de venda diarios, produtos aliada a
venda, porém sem - . . ~
Vendas o semanais, mensais por produtos etc. implantacéo do controle
controle e andlise
de custos na empresa.
constantes.
Uso de planilha elaborada pelo
proprietario durante o més de agosto.
Realizado a partir de Uso da planilha elaborada pela equipe Registrar e classificar
Controle planilhas no Excel e durante o més de setembro. Posterior suas despesas para
Mensal das informalmente até utilizagdo do sistema financeiro para controle de gastos e
Despesas julho de 2020, pelo controle e registro das despesas. tomada de deciséo
proprietario. Classificar suas despesas conforme a embasada.
classificacéo ja adotada pela
contabilidade.
Uso de planilha elaborada pelo
proprietario durante o més de agosto.
Uso das planilhas elaboradas pela
Realizado equipe durante o més de setembro para Reaistrar e classificar
informalmente, sem | controle de custos e simulagdo do preco seug custos para obter
gestéo ou elaboragao de venda. Uso do sistema Menu informaces P Lanto ao
constante das fichas Controll para elaboracéo das fichas CMV e ar(w;aliseq dos custos
técnicas de seus técnicas e célculo do preco de venda, de producso
produtos. considerando markup e CMV correto P §ao.
dos pratos. Posterior utilizagéo do
sistema financeiro para controle de
custos.
Aumentar o nimero de fornecedores e
renegociar precos. Os fornecedores de .
Fornric%(jso;ﬁzscom hortifruti, embalagens e carnes in;ﬁgslégusr?judgo
pre¢ : mudaram, devido ao menor custo dos P &ao.
produtos.
Estabelecimento da meta de reduzir 5%
Falta de controle de =
no CMV a cada prato novo langado, Redugédo do CMV
CMV de todos os . ARy
dentro das medidas possiveis a serem conforme as metas.
pratos elaborados. i
feitas para tal.
Atribuicdo da responsabilidade a chef de
cozinha para elaboracdo semanal do Garantir o planejamento
Controle de cardapio dos pratos servidos antecipado da rotina
Custos e diariamente e das refeicdes dos combos | produtiva e previsao de
Engenharia de congelados. Também hé participacdo do custos.
9 . chef de cozinha e do proprietario.
Cardapio

Falta de planejamento
de cardapio.

Otimizar o uso de ingredientes na
composi¢ao dos pratos. Adotar menor
guantidade de ingredientes para
execuc¢do de pratos diferentes. Otimizar
0 maximo de ingredientes com menor
custo para confeccao de novos pratos.
Um beneficio &, por exemplo, usar a
mesma proteina nos pratos do almoco e
nos pratos a serem congelados,
aprimorando 0s custos e 0 processos
produtivos

Garantir a utilizacéo de
composicdes
semelhantes nos pratos,
para contribuir na
reducdo do CMV.

Definicdo das proteinas a serem usadas
a cada dia da semana, para facilitar o
reaproveitamento na produgao de pratos
do dia e de congelados. Destaca-se a
importancia de manter a variedade do
cardapio, pois € um dos diferenciais do
restaurante.

Facilitar a rotina
produtiva, o célculo do
CMV e a sua posterior

andlise em %.

Decisao de usar carnes mais caras em
composicdes em molho.

Otimizar o CMV.

Desperdicio de
acompanhamentos
dos pratos servidos no
almoco do dia.

Reducéo das porcdes dos
acompanhamentos dos pratos servidos
no dia. Padronizacdo das gramas de
cada guarnicéo.

Reduzir o desperdicio e
0s custos de producao
dos pratos.
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O aumento no CMV
devido ao incremento
das refei¢des dos
funcionarios no
célculo.

Elaboracgao de cardapios para
funcionérios, com guarnigdes e
acompanhamentos que favoregam o
CMV. Definicdo da quantidade de
proteina a ser servida por funcionério.

Reduzir os custos
envolvidos no CMV.

Classificagao
de Custos

Falta de classificacdo
dos seus custos.

Elaboragdo de um Plano de Contas para
categorizar seus custos de producgéo
durante o més de agosto e posterior

utilizagdo do sistema financeiro para tal

fim.

Analisar quais custos
possuem maior impacto
na empresa, para
otimizacdo do CMV,
entendimento dos custos
e melhorias na
elaboracéo do cardéapio.

Métodos de
Custeio

Falta de métodos de
custeios aplicados na
pratica.

Uso parcial do Custeio por Absorcéo,
havendo a elaboracdo do markup
correto, considerando despesas e
margem de lucro, para facilitar os

célculos do preco de venda.

Contabilizar todos os
custos e despesas na
precificagdo dos produtos
vendidos.

Controle de
Estoques

Gestéo de estoque
informal.

Atribuicdo da responsabilidade a chef de
cozinha para gestédo do estoque.

Controlar os produtos e
insumos adquiridos e
produzidos, para
gerenciamento de
estoque.

Uso do sistema Menu Controll para
estruturar e iniciar a gestdo do estoque
do restaurante a partir de setembro.

Atingir uma gestéo de
estoque automatizada.

Definicdo de
Mix de
Produtos

Definicdo do mix de
produtos sem
considerar em maior
proporcao a influéncia
dos custos de
producéo.

Utilizar de estratégias de custo para
definicdo de pratos para compor os
combos congelados, com pratos de
CMV de 30% ou menos, para manter a
atratividade no cardapio.

Considerar os custos na
elaboragéo de cardapio e
composigéo do preco de
venda dos combos
congelados e dos pratos
do dia.

Elaboracéo de
Ficha Técnica

Falta de padronizacéo
na composicéo dos
pratos, com impacto

em alto custo da
refeicéo.

Atribuic@o da responsabilidade & chef de
cozinha para elabora¢éo das fichas
técnicas dos pratos servidos diariamente
e das refeicbes dos combos congelados.

Elaborar ficha técnica e
compor prego de vendas
antes de dispor dos
produtos aos clientes.

Contratagdo e uso do sistema Menu
Controll para registro das fichas técnicas
e calculo do CMV e Prego de Venda.

Controlar o CMV dos
pratos congelados e
pratos do dia, reduzindo
para 30% em média o
CMV de cada prato.

Definicdo de
Precos do MIX

Precificacdo do mix de
produtos sem
considerar em maior
proporcéo a influéncia
dos custos de
producao no prego de
venda.

Precificar os pratos do dia ou
congelados a partir do marckup
calculado e da considerag&o do CMV.

Adequar o CMV em cada
prato e aumentar a
margem de lucro.

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

CONCLUSOES

Os principais resultados atingidos com construcdo desse trabalho interdisciplinar, voltado a
contabilidade de custos, se referem ao calculo do CMV e a estruturacdo de processos financeiros,
bem como a importancia de uma boa gestdo. Tais mudancas foram impulsionadas pela necessidade
gerada neste momento de pandemia mundial, haja vista a reducdo nas vendas.

Além disso, foi através dos estudos realizados que o proprietario percebeu a relevancia de ter
0 controle dos dados para acompanhar a realidade da empresa de perto e tomar as melhores
decisdes baseadas em fatos concretos. Sendo assim, acdes foram feitas com o intuito de aprimorar
0S seus processos e torna-los mais eficientes e inteligentes. Como reflexo disso, alinhou-se a

engenharia de cardapio ao controle de custos, implementando estratégias de formacao do preco de
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venda, fichas técnicas e renegociacdes de matéria prima.

Nesse contexto, percebeu-se maior maturidade da empresa quanto ao entendimento de que
existem diversas areas que precisam ser observadas antes de elaborar novos pratos, formular precos
e, principalmente, gerir o seu funcionamento para alcancar mais e melhores resultados. Portanto,
houve um reflexo muito significativo, desde ac¢des simples até aquelas estratégicas, ao associar 0s

processos internos da organizacao a experiéncia do cliente e aos objetivos futuros almejados.
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