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RESUMO

JJ Introducao: A contabilidade de custos é uma etapa importante na gestao publica
para otimizar os gastos e diminuir desperdicios, representando um indicador de
eficiéncia econdmica. Contudo, é uma atividade complexa, onde a maioria dos
custos é de dificil obtengao, especialmente em Unidades de alimentacdo e nutricao
(UANs), devido a variacdo no numero de refeicdes e matéria prima, e
indisponibilidade de custos indiretos individualizados. Objetivo: Apresentar
uma proposta metodolédgica para calculo do custo-refeicdo em UANs vinculadas
a servigos publicos. Método: Esta proposta surgiu de um estudo pratico realizado
no restaurante da Escola Agricola de Jundiai/ UFRN. Para a composicao do custo-
refeicdo foram observados os componentes dos custos diretos e indiretos. Os
precos unitarios por material/servigo foram obtidos por meio das atas de licitagdes
e contratos. Resultados: A andlise individual de cada componente permitiu
verificar a necessidade de estabelecer diretrizes para os custos, obtendo-se os
seguintes direcionamentos: géneros de alimentacdo - elaboracdo das fichas
técnicas de preparacdo de, no minimo, dois cardapios semanais completos e precos
por género calculados por média ponderada; material de limpeza, telefonia, gas
de cozinha e 4gua mineral - andlise do gasto trimestral; energia elétrica - anélise
da poténcia, tempo e horario de funcionamento de cada equipamento e calculo do
gasto de energia conforme tarifas na “ponta” e “fora da ponta”; despesas com
manutencdo de equipamentos e instalacdes, material de expediente e descartavel
- analise semestral e, todos os céalculos efetuados utilizando a média mensal. Por
fim, a partir do custo com géneros alimenticios foram calculados os pesos de cada
refeicdo e gerada a unidade-refeicdo, obtendo-se o custo final por meio da soma
do custo de cada refeicao com o produto de seu peso vezes a unidade-refeicao.
Conclusao: A presente proposta apresenta uma perspectiva pratica e fidedigna
para o célculo de custo-refeicao.

Palavras-Chave: Alimentacao coletiva; Restaurantes; Custos e analise de custos.
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ABSTRACT

Introduction: Costs accountancy is an important step on public management to
optimize expenses and reduce wasting, representing an economical efficiency
index. However, that is a complex activity, which the most of costs is hard to
obtain, especially in Food Services due the variability on number of meals and raw
material, and individualized indirect costs unavailable. Objective: To present a
methodological proposal to compute meal-cost in public Food Services. Methods:
This proposal emerged from a practical study performed in the restaurant of
Jundiai Agricultural School (Escola Agricola de Jundiai/UFRN). To compose
meal-cost, direct and indirect components were observed. Material/services
unitary prices were obtained through bidding and contracts records. Results:
Individual analysis of each component allowed to verify the necessity of
establishment guidelines for cost, obtaining the following directions: groceries -
technical cards elaboration of, at least, two full weekly menus and groceries prices
computed by weighted average; cleaning stuff, telephony, cooking gas and
mineral water - three months expenses analysis; electrical energy - analysis of
power, time and shift of working for each equipment and energy expenses
calculation “on the tip” and “out of the tip”; equipment and installation
maintenance expenses, office stuff and disposable stuff - six months expenses
analysis and, all calculations using monthly average. Finally, from groceries costs
weighs were computed of each meal and the meal-unit was generated, obtaining
the final cost by summing the cost of each meal with the product of its weight
multiplied by the meal-unit. Conclusion: The present proposal shows a practical
and reliable perspective for meal-cost calculation.

Keywords: Collective feeding; Restaurants; Costs and cost analysis.
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Introducao

A contabilidade de custos surge de maneira mais enfética a partir da
Revolucao Industrial com o aparecimento das empresas industriais, tendo como
objetivo calcular os custos dos produtos fabricados!. Neste periodo a
contabilidade de custos se limitava ao registro de movimentacdes como

pagamentos e recebimentos, e também ao controle de estoque.?

Com a globalizagdo e o crescimento da competitividade e das inovacdes
tecnolégicas o célculo de custos evoluiu, passando a ser utilizado ndo apenas
para controle e avaliacdo de estoques, mas também como importante ferramenta
para obtencdo de informacdes relevantes, relacionadas também ao processo
produtivo, desempenho de atividades, servicos e clientes, contribuindo no

planejamento e tomada de decisdo.?

Antes da revolugao industrial, considerava-se como custos apenas o valor
de aquisicdo de mercadorias e gastos administrativos e comerciais, sendo os dois
altimos tratados como despesas periddicas. Em empresas com apenas um
produto fabricado, para obter-se o custo unitério bastava dividir o montante dos
custos pela quantidade produzida, contudo, sabe-se que a maioria das empresas
trabalham com diversos tipos de produtos, o que dificultava a mensuracdo do
custo unitério, surgindo a necessidade de desenvolver novos conceitos e técnicas

para esta finalidade.*

Custo é, portanto, a soma dos valores de produtos e servigos consumidos
ara obtengao de novos bens e servigos, contudo, podem ou nao variar de acordo

om a quantidade produzida.’

Dessa forma, surgem os conceitos de custos diretos e indiretos, fixos e
idveis, como forma de classificar e organizar os custos, permitindo uma

hor visualizagdo dos mesmos. Os custos diretos sdo assim chamados pois

Revista Ciéncia Plural. 2019; 5(2):32-48



Ciéncia
olura

‘ estdo diretamente relacionados ao produto final e sdo controlaveis, como por

exemplo: matéria prima, mdo de obra e servicos aplicados diretamente nos

produtos.®”

Custos indiretos sao aqueles que ndo podem ser diretamente apropriados
ao produto final®. Sao de dificil obtencao, visto que sao contabilizados por meio
de estimativas ou rateios, tornando mais dificil a apuragdo dos dados, como por

exemplo energia elétrica, aluguel, entre outros.?¢

Os custos classificados como fixos sdo aqueles invariaveis, ou seja, que
independem da quantidade produzida, como por exemplo salério, aluguel e
depreciacao®. Alguns autores destacam que os custos ndo sao eternamente fixos
e que estes podem mudar, entretanto, isso ndo os torna variaveis®. Por altimo, os
custos varidveis sdo assim denominados, pois variam de maneira proporcional

ao volume produzido.1?

O custo real que deve ser contabilizado é o efetivamente incorrido pela
empresa num determinado periodo!!. Dessa forma, diante dos avancos em
conceitos e técnicas, ressalta-se a importancia do gerenciamento e controle de
custos, visto que nao se controla aquilo que ndo se conhece e aquilo que ndo se
mede!?. Ressalta-se ainda que essa classificagdo econdmica e contébil traz em si
uma importancia ao destacar os custos diretos como aqueles controlaveis no
exercicio da gestdo do servico e os varidveis como os mantenedores da relagdo

direta com os insumos consumidos na linha de produgao.®

Partindo-se da necessidade e importancia da gestdo financeira em
mpresas por meio do controle de custos, pesquisadores mencionam sua
levancia também para a gestao publica'®. A mesma possibilita o conhecimento
s custos para producdo de bens ou servicos; além de gerar informagdes de
nde valia para a tomada de decisdes dos gestores, contribuindo no

ejamento, controle e prestagdo de contas.!314
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“A aplicacdo da contabilidade de custos no setor publico torna o

controle dos gastos mais eficiente, pois permite conhecer efetivamente
quanto custa determinado servico, bem como a comparabilidade do

custo-beneficio. [...] Para melhorar a qualidade do gasto publico e

s e

minimizar desperdicios é importante que a administracdo publica
disponha de um sistema de informac&es sobre custos, que propicie um
melhor controle sobre o uso dos recursos publicos e a qualidade dos

servicos prestados™.15

Enquanto na iniciativa privada o objetivo é o lucro, a gestao publica busca
a otimizagao dos custos para aprimoramento das suas atividades, maximizando
assim os beneficios sociais, visto que estdo incorporadas em uma realidade de
escassez de recursos e grandes necessidades sociais’®, portanto, a gestdo de custos
é uma importante ferramenta para garantir o alcance dos objetivos de maneira

eficaz.l”

Incorporados a otica da contabilidade de custos na gestdo publica,
destacam-se os Restaurantes Universitdrios (RUs), presentes nas Institui¢oes de
Ensino Superior, aos quais se destinam volumosos recursos para financiamento
de suas atividades®. Essas instituicdes precisam ter seus custos avaliados e
acompanhados para instrumentalizar as decisdes da administracdo publica

quanto a alocacao dos recursos orcamentarios.1®

Os RUs sao UANs que buscam fornecer refei¢cdes nutricionalmente
saudaveis e seguras do ponto de vista higiénico-sanitario para universitarios da
rede publica de ensino superior’®. Além disso, os RUs pretendem melhorar as
condicdes de alimentacdo, nutri¢do e sadde do publico atendido, a fim de reduzir

evasao e favorecer a formacao superior.!8

Em uma UAN, o primeiro passo para alcancar um controle efetivo das
vidades é o levantamento dos itens que compdem os custos necessarios para

a producao!®. De modo geral, os servigos de alimentacdo priorizam o uso dos
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‘ custos contdbeis. A exemplo dos custos diretos em UANs pode-se citar os géneros

alimenticios, produtos de limpeza, descartdveis e mao de obra. Quanto aos custos

indiretos tém-se aluguel, energia, d4gua, equipamentos de protecao individual,

entre outros.614.20

Muitas vezes o custo com géneros alimenticios acaba sendo o foco
principal e assim, despesas ocultas podem consumir recursos, sendo inclusive
determinantes para decisdes como terceirizagdo, quando nao gerenciados de

forma eficaz.?

Contudo, tal analise ganha complexidade ao se buscar a determinacado do
custo-refeicdo, principal produto gerado, diante da diversidade de tipos de
refeicdes oferecidas, como desjejum, almocos, jantares, lanches, colacdo e ceia.
Neste sentido, apds o calculo do custo dos cardapios para obtencdo do custo
médio das refeigdes, o calculo pelo método da ponderacao é indicado, onde se
atribui pesos as diferentes refeicdes a depender da onerosidade das mesmas,

definindo-se a priori sua relacdo proporcional com os gastos incorridos.!!

Diante da importdncia da contabilidade de custos tanto na iniciativa
privada como na gestdo publica, conclui-se que é de grande relevancia sua
realizagdo também em RUs, contudo, alguns autores revelam a escassez de

estudos acerca do tema sendo uma realidade preocupante.l”

Apesar da disponibilidade de informac6es na literatura acerca do célculo
do custo-refeicio em UANs 67112021 na pratica torna-se uma tarefa complexa,
dada as particularidades de cada servigo, a periodicidade no consumo de
eterminados materiais e, na maioria dos casos, a indisponibilidade dos gastos
diretos individualizados para a UAN por fonte de despesa. Assim, o objetivo
ste trabalho é apresentar uma proposta metodoldgica para calculo do custo-

eicdo em UANSs vinculadas a servigos publicos.
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Trata-se de uma proposta metodolédgica para célculo de custos em servigos de

alimentacdo publicos, utilizando como estudo de caso um Restaurante Universitario

(RU). Esta proposta surgiu de um estudo pratico realizado durante um estagio

supervisionado em Gestdo em Alimentagao Coletiva no Setor de Restaurante da Escola

Agricola de Jundiai, unidade académica especializada em ciéncias agrarias da

Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN) localizada no distrito de

Jundiai, municipio de Macaiba/RN. A metodologia do estudo encontra-se

esquematizada na figura 1.

Figura 1 -Esquematizacdo do percurso metodolégico do estudo. Natal-RN, 2018
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Para determinacdo dos custos incorridos na producdo de refeicdes, foram

identificadas as fontes de despesas do RU, sendo estas: mao-de-obra, géneros
alimenticios, material de limpeza, 4gua mineral, equipamentos, energia elétrica,
telefonia, gas de cozinha, material de expediente, material descartavel, limpeza e
manutencdo das instalagdes hidrossanitirias e agua de consumo. Foram
excluidos da andlise os custos da mao de obra referente ao trabalho dos
nutricionistas e técnico em nutrigdo visto que seus rendimentos ndo sao providos

pela verba de custeio.

Na classificagdio dos custos prevaleceu a contdbil e econdémica,
respectivamente®. Para suas defini¢des, entretanto, adotaram-se os conceitos de

custos diretos, indiretos, fixos e variaveis.20

Os precos unitdrios por material/servigo foram obtidos por meio das atas
de licitagdes e contratos vigentes no periodo da apuracao. Cada fonte de despesa
foi analisada individualmente de forma a se determinar estratégias que
captassem com fidedignidade seus respectivos custos, haja vista as diferencas de
frequéncia de dispensacdo e utilizacdo. A figura 2 esquematiza o percurso

metodolégico seguido para obtencdo do custo por refeicao.
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Figura 2 - Esquematizacdo do percurso metodolégico para obtengao do custo por

refeicao. Natal-RN, 2018
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Legenda: D: desjejum; LM: lanche da manha; A: almogo; LT: lanche da tarde; J: jantar; $: custo
médio. Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

Tendo em vista que as despesas com matéria-prima devem ser estimadas
para uma amostra representativa de cardapios’, foram confeccionadas fichas
técnicas de preparagao (FTP) de dois cardapios semanais completos e calculado
o custo médio de cada refeicdo. Matematicamente, a média ponderada foi
tilizada quando havia uma diferenca de preco de aquisicao entre os géneros dos

rddpios, de modo significativo durante o periodo de apuracao’.
steriormente, foi aplicado o método da ponderagao!!, sendo estipulados pesos,
ibuindo-se peso 1 a refeicdo de menor valor monetario e obtendo-se os demais

os de forma diretamente proporcional a refeicio de peso 1. Uma vez
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| determinados os pesos, realizou-se um levantamento do ntiimero de refei¢des
servidas por 3 meses obtendo-se uma média para cada refeicdo. A razao
trimestral foi selecionada de modo a ndo omitir gastos ocultos na dispensacao

com frequéncia ndo definida.

Cada média de refei¢cdes mensais foi multiplicada por seu respectivo peso
e somadas entre si. Este resultado foi o divisor da quantidade total de recursos
gastos com custos indiretos e diretos (com excecdo dos géneros alimenticios),
sendo o resultado desta divisdo a unidade-refeicdo. O custo final com cada
refeicdo foi calculado por meio da média com géneros de alimentagdo, mais seu

respectivo peso multiplicado pela unidade-refeicdo obtida.

A partir do percurso metodolégico trilhado no referido estudo pratico e
realizagdo da triangulagdo dos métodos e recomendacdes de diversos autores,
cada componente do custo do servigo em questdo foi analisado criticamente de
modo a obterem-se recomendagdes para o célculo do custo oriundo de cada um

deles.
Resultados

A partir da andlise realizada pode-se chegar a algumas recomendacdes,
que na visdo aqui empreendida, podem ser aplicadas na maioria das UANs

vinculadas a servigos publicos.

O quadro 1 apresenta as recomendagdes encontradas a partir desta analise.
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Quadro 1. Recomendacdes metodoldgicas para obtencdo do custo médio com

cada origem de despesas em UANSs puiblicas. Natal-RN, 2018

Fontes de despesas

Recomendagdes*

Géneros de
alimentacdo D,V

- Confecgdo das fichas técnicas de preparacao.
- Célculo do custo por preparacdo a partir da quantidade total.*

Material de limpeza
D,V

- Anélise da dispensacdo dos materiais de limpeza por 3 meses, no minimo,
e obtencdo da média mensal.

equipamentos LF

Agua mineral D,V - Anédlise da dispensagdo do produto por, no minimo, 3 meses e obtencao
da média mensal.

Mao de obra D,F - Analise da fonte de custeio. Inclusdo dos cargos custeados pela propria
unidade com relagdo direta a produgdo de refeicoes.

Locacdo de

- Observar se o mesmo é compartilhado com algum outro setor. Em caso
positivo, proceder rateio.

Telefonia e sistema de
comunicacéo LF

- Analise do gasto com o servigo por 3 meses no minimo, e obtengdo da
média mensal.

Manutencao de
equipamentos LF

- Analise do gasto com o servigo por 6 meses no minimo, e obtengdo da
média mensal.

- Acréscimo do célculo da depreciacao dos equipamentos

Energia elétrica LF

- Na auséncia de um medidor individualizado para a UAN, listar todos os
equipamentos e lampadas, observando poténcia e horario de
funcionamento. Observar no contrato da unidade precos de
Quilowatt/hora (Kwh) no horario “na ponta” e “fora da ponta” para o tipo
energia fornecida ao restaurante e obter consumo de cada equipamento de

forma ponderada em relacdo aos horarios de funcionamento. Ao final,
obter média mensal.

Gas de cozinha L,V

- Analise do volume abastecido por, no minimo, 3 meses.

Material de expediente
e descartaveis I,F

- Andlise da dispensagdo dos materiais por 6 meses, no minimo, e obtengdo
da média mensal.

Limpeza e manutengao
das instalac¢des
hidrossanitarias I,F

- Andlise do gasto com o servigo por 6 meses no minimo, e obtengdo da
média mensal.

Agua de consumo I,F

- Na auséncia de um medidor individualizado, observar a possibilidade de
analisar o consumo em fungédo do reservatério. Em caso negativo, utilizar
normativas disponiveis na literatura (SABESP, ABNT).

quisa, 2018.
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‘ A diferenca entre as recomendacdes de tempo de anédlise entre os custos

ocorre devido a utilizacdo de servigos e produtos ser individual. Como por
exemplo, o consumo de dgua poderia ser retratado em 1 més, porém, o consumo
de um produto de limpeza que tem a durabilidade de 2 meses ficaria omitido em
uma andlise de apenas 1 més. Portanto, cada custo recebeu sua recomendacao de
analise mensal individual, de acordo com sua peculiaridade de consumo no

contexto da produgao de refeicdes.

O custo com géneros alimenticios varia em funcdo do padrao de cardapio.
Assim, adotou-se a andlise de dois cardapios didrios completos, considerando
que a UAN em questdo trabalha com cardapios ciclicos, compostos por 4
semanas, os quais apresentavam semelhanca na oferta de matérias-primas mais

onerosas.

Discussao

Cada UAN deve eleger o que melhor retrate sua realidade. Contudo, a
observacdo do calculo ponderado para o preco de alguns géneros de alimentacao
pode ser necessaria. Esta estratégia foi importante pelo fato da UAN ter
adquirido alguns produtos da agricultura familiar, sendo seus pregos, por razdes

de agregacdo de valor, mais elevados que os praticados nas licitacdes usuais.

A maioria dos estudos voltados para calculo de custos em restaurantes
obtém os custos com géneros alimenticios sem utilizagdo das fichas técnicas de
preparagao (FTP), como é o caso do estudo que buscou mensurar os custos de um
estaurante comercial localizado em uma universidade em Porto Alegre. Os
utores explicam em sua metodologia que os custos provenientes dos géneros
imenticios foram obtidos a partir de 97 notas fiscais, que continham a descri¢ao

valor dos produtos adquiridos no periodo de um més.??
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Assim como no estudo anteriormente citado, outros autores buscaram

calcular o custo de preparacdes e observaram que a FTP também nao foi utilizada

nos trés restaurantes por peso estudados, na cidade de Goidnia.??

A ndo utilizagdo da FTP é uma falha importante tanto para o processo
produtivo como para o controle de custos, visto que ela é um instrumento
gerencial, que permite o levantamento dos custos, ordenagao e padronizacao do
preparo e calculo do valor nutricional da preparacdo. E considerada uma
ferramenta ttil no controle de géneros e custos do carddpio pois permite a
determinagdo precisa da quantidade de géneros utilizados em uma preparagao,
levando em conta suas perdas decorrentes do processo de pré-preparo, e seus
respectivos custos?t. Contudo, embora seja comprovada sua relevancia e eficacia

para gerenciamento e apoio operacional na producdo de refei¢des e controle de

custos, a FTP ainda é pouco utilizada nos restaurantes em geral.?

Com relacao a mado de obra, a terceirizacdo incorpora os custos com
fardamentos e equipamentos de protecao individual (EPIs). Observa-se que caso
a instituicdo utilize mao de obra propria, estes materiais possivelmente serdo
fontes de despesas e devem ser considerados no calculo de custos. Um estudo
que buscou mensurar os custos de um restaurante universitario da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte também obteve os custos de mao de obra
provenientes de funciondrios terceirizados, presumindo-se, portanto, que os

custos com EPIs estdo incluidos no valor total.1®

Com relagdo a restaurantes que possuem mao de obra propria, pesquisa
ealizada em um restaurante comercial incluiu no calculo para obtengao do custo
m funcionarios apenas os valores brutos dos salarios, contribui¢cdes com o
SS, férias, 13° salario e FGTS, ndao contabilizando os EPIs?2. Dessa forma,

edita-se que o custo obtido é inferior ao custo real com mao de obra, em
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) virtude da ndo contabilizacdo dos custos com equipamentos de protecdo

individual.

Para a agua de consumo e a energia elétrica, prioriza-se o esforco para
obtencdo mais fidedigna do consumo da UAN, uma vez que os rateios propostos
na literatura desconsideram o ambiente organizacional que a mesma estd
inserida. Nesta mesma linha de raciocinio, recomenda-se ainda que sempre sejam
calculados os pesos proprios da UAN. A dificuldade para obtencdo desses custos
é conhecida, sendo necessirio, na maioria das vezes, recorrer aos rateios e
estimativas, como é o caso do estudo realizado em um restaurante universitario,
onde, para obter o custo com dgua, foi necessario realizar uma estimativa que
considerava 25 litros de 4gua por refeicdo servida. Além disso, os autores
relataram que ndo havia medidor individualizado para obtencdo do consumo de
energia, sendo esta uma das principais dificuldades, visto que, como esses

restaurantes estdo inseridos em um campus, o medidor é geral.®

Convém ressaltar que, entendendo que a andlise aqui realizada nao
contemplou investimentos na reposicdo de materiais, sugere-se inclusdo do
calculo de depreciacdao dos principais equipamentos e utensilios. A importancia
da inclusao desse custo pode ser observada por meio da analise de uma pesquisa
que calculou a depreciagio do patriménio moével e imoével e, juntos,

representavam cerca de 3,4% do custo total encontrado.®

Uma vez feita andlise de custos, para efeitos de planejamento
orcamentario sugere-se considerar uma margem de seguranga entre 20 e 25%
ara os géneros alimenticios, haja vista a previsdao das despesas ser anual e
nsiderando que a refeicdo é um produto complexo e que, para estes, sob
comenda - o que se assemelha a uma clientela cativa - a recomendacao é de

% como forma de manter o estoque em situagdes de incertezas existentes tanto

ambiente interno quanto externo.?>
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Conclusao

A presente proposta metodologica para calculo de custo-refeicdao
apresenta uma perspectiva pratica para esta tarefa, podendo instrumentalizar
nutricionistas na esfera publica acerca de caminhos mais fidedignos para sua
elaboracdo. Apesar das particularidades do setor privado, como recolhimento de
impostos e margem de lucro, muitas recomendacdes aqui apresentadas podem
ser aplicadas em UANSs vinculadas a esta esfera também, cabendo ao responsével

por esta tarefa as devidas ponderacdes relacionadas aos seus objetivos sociais e

empresariais.
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