UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
ENGENHARIA DE PRODUCAO

GABRIELA CHIELE JONER

GESTAO DE CUSTOS EM UMA COZINHA INDUSTRIAL DE UMA
COOPERATIVA DA REGIAO OESTE DO PARANA

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

MEDIANEIRA
2013



GABRIELA CHIELE JONER

GESTAO DE CUSTOS EM UMA COZINHA INDUSTRIAL DE UMA
COOPERATIVA DA REGIAO OESTE DO PARANA

Trabalho de Conclusdo de Curso em
Engenharia de Producdo apresentado
como requisito parcial a obtencéo do titulo
de Bacharel em Engenharia de Producao,
da Universidade Tecnolégica Federal do
Parana.

Orientador: Prof. Ms Reginaldo Borges

Co-orientador: Prof. Ms Neron Alipio
Cortes Berghauser

MEDIANEIRA
2013



Ministério da Educacao
Universidade Tecnol6gica Federal do Parana
Campus Medianeira

Nome da Diretoria
COOrdenagéo de Engenharia de Produgéo UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
Curso de Engenharia de Producéo

TERMO DE APROVACAO

GESTAO DE CUSTOS EM UMA COZINHA INDUSTRIAL DE UMA COOPERATIVA
DA REGIAO OESTE DO PARANA

Por

GABRIELA CHIELE JONER

Este Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) foi apresentado as 15h30min do dia 29 de agosto de
2013, como requisito parcial para a obtengéo do titulo de Bacharel em Engenharia no Curso Superior
de Engenharia de Produgéo, da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira. O
candidato foi argiiido pela Banca Examinadora composta pelos professores abaixo assinados. Apés

deliberagdo, a Banca Examinadora considerou o trabalho aprovado.

Prof. Reginaldo Borges Prof. Cidmar Ortiz dos Santos
(Orientador) (UTFPR)

Visto da coordenacéao:

Prof. Neron Alipio C. Berghauser
(Co-orientador)

Prof. Neron Alipio C. Berghauser
Coordenador do Curso de Engenharia
de Producao

A versao assinada deste termo encontra-se na secretaria do curso.



Dedico este trabalho a minha mae,
parceira e amiga em todos 0os momentos
importantes, tanto na vida, como nesta
caminhada e ainda ao meu pai, minha
irma e todos os que de alguma forma
contribuiram no transcurso destes anos.



AGRADECIMENTOS

Todas as palavras por mim escritas nesse espaco, certamente seriam poucas para
expressar minha gratiddo as inUmeras pessoas que me auxiliaram neste periodo de
estudos.

Por mais nomes que eu citasse, com certeza esqueceria ou ndo haveria espaco
para todos, sendo assim cito nomes que considero como icones nesse processo e
prestando minha homenagem particular estendo meus agradecimentos a todos os
demais que porventura ndo tiverem seus homes aqui descritos.

Assim sendo agradeco acima de tudo a DEUS que em um momento de luz me
indicou 0 momento e o caminho certo para trilhar a minha jornada.

Ao meu orientador Prof. Ms. Reginaldo Borges, pela capacidade de discernimento,
disposicdo e paciéncia em demostrar que os caminhos que aparentemente sao
simples, ndo deixam de ter seu peculiar interesse e importancia.

A minha familia, em especial minha mée Gisela Chiele Joner e meu pai Adenir
Joner, que mesmo diante da minha inevitavel auséncia, sempre me deram apoio
incondicional, para que pudesse superar todos 0s obstaculos e alcancar mais essa
vitoria.

Aos meus amigos, em especial a Juliane de Freitas Battisti e Mayara Rohenkohl
Ricci que estiveram sempre presentes, apoiando e auxiliando no que fosse
necessario.

As mulheres gue trabalham na cozinha industrial onde este estudo foi desenvolvido,
pela ajuda, compreensao e amizade, que ficou mais forte neste periodo.

Por fim em minhas citacdes, mas ndo menos importante, agradeco a Sergio Luiz
Lenz, gerente da empresa onde este trabalho foi elaborado, pela atencédo e por ter
aberto as portas da empresa e disponibilizado todos 0os meios necessarios para a

concretizacao deste estudo.



“A educacao faz um povo facil de
ser liderado, mas dificil de ser
dirigido; facil de ser governado, mas

impossivel de ser escravizado.”

Henry Peter



RESUMO

JONER CHIELE, Gabriela. GESTAO DE CUSTOS EM UMA COZINHA
INDUSTRIAL DE UMA COOPERATIVA DA REGIAO OESTE DO PARANA. 2013.
62 p. Trabalho de Concluséo de Curso de Bacharel em Engenharia de Produgéao —
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR 2013.

Este trabalho teve como objetivo analisar custos envolvidos na producdo dos
cardapios em uma cozinha industrial de uma cooperativa da regido oeste do Parana.
Utilizou-se o método de custeio por absor¢do para identificagdo dos custos unitarios
de cada cardapio, pois este abrange maiores quantidades de elementos. O
levantamento dos custos foi realizado através das informacdes de relatérios de
controle da empresa e principalmente do acompanhamento do processo de
producdo dos cardgpios com a medicdo das quantidades necessarias dos insumos e
recursos para a base de rateio. Através dos dados obtidos, identificou-se o custo
unitario de cada cardapio e a disparidade entre eles, principalmente, entre o custo
do cardapio 10, mais barato, e do cardapio 11, mais caro, sendo uma diferenca de
R$4,62 (quatro reais e sessenta e dois centavos) por refeicdo. Essa diferenca se
deve principalmente pela carne utilizada nos cardapios, ja que seu custo, quando
relacionado aos insumos (fator mais relevante nos custos dos cardapios), € o que
representa maior percentagem. Com a analise da composicdo e 0s custos dos
cardapios, sugeriu-se 04 (quatro) cardpios considerados como mais econdmicos
para a empresa. Através deste estudo, a empresa podera utilizar-se desses dados
para a tomada de decisdes relacionadas a alimentacdo dos funcionarios, além de
comparar quais fatores podem ser melhorados para que se consiga uma reducao
significativa nos custos com alimentagéo, refletindo em uma maior eficiéncia nos
Seus processos.

Palavras-chave: Custos, Cozinha industrial, Custeio por Absorcéo.



ABSTRACT

JONER CHIELE, Gabriela. GESTAO DE CUSTOS EM UMA COZINHA
INDUSTRIAL DE UMA COOPERATIVA DA REGIAO OESTE DO PARANA. 2013.
62 p. Trabalho de Conclusdo de Curso de Bacharel em Engenharia de Producéo —
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand — UTFPR 2013.

This work had the main aim to analyze the costs involved in the menu
production in an industrial cuisine in a cooperative in the west region of Parana. It
was used the method of upkeep for absorption to identification of unit cost for each
menu, because it covers great amount of elements. The rising of costs was realized
through the information from reports of the company control and specially the
monitoring of the production process of the menus with the measurement of
guantities necessary of raw materials and resources to the base of ratio. Through the
data gotten it was identified the unit cost for each menu and the unevenness
between them. Especially between the cost of the menu 10, which is cheaper, and
the menu 11 which is more expensive, having a difference of R$ 4,62 (four real and
sixty-two cents) per meal. This difference would be mainly by the meat used in the
menus. Since its cost, when related to raw material (most relevant factor in the menu
cost) is what represents higher percentage. With the analysis of composition and the
cost of menus, appeared 04 (four) menus considered as more inexpensive to the
company. Through this study the company will be able to use these data to make
decisions related to the feed of workers, besides, compare which factors can be
enhanced to be followed a significant reduction in costs of food, reflecting in a great
efficiency in their processes.

Key-words: Costs, Industrial cuisine, Absorption Costing.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, no cenério globalizado e altamente dinamico em que as
empresas encontram-se inseridas, com o presente aumento na competitividade e de
consumidores mais exigentes, cada vez mais se faz necessario um bom
planejamento e controle de seus negdcios. A obtencdo de flexibilidade de producéo,
sem perdas de eficiéncia e produtividade aliado a uma gestdo de custo muito eficaz,
sdo um dos maiores desafios para a empresa, sendo considerado como um aspecto
de extrema importancia para o segmento industrial. Diante disso, o conhecimento
detalhado do seu negdcio, com uma viséo integral de todos os aspectos envolvidos
torna-se fundamental (VILANOVA e RIBEIRO, 2011).

Uma das ferramentas que auxiliam as empresas nesse cenario é gestao da
producdo, que tem como funcdo principal definir um conjunto de politicas que
sustente a dinamicidade da posi¢cao competitiva da empresa, com base em fatores
como desempenho e programacdo para as areas de decisdo da producao
(RITZMAN e KRAJEWSKI 2004).

Em um sistema de produgéo, onde os insumos combinados fornecem uma
saida, a produtividade refere-se ao menor ou maior aproveitamento dos recursos
nesse processo. Nesse sentido, um crescimento na produtividade resulta em um
melhor aproveitamento dos recursos humanos e de materiais presentes na empresa
(RITZMAN e KRAJEWSKI, 2004).

A gestdo da producdo atua em varios ramos da industria, como no controle
de custos, onde fornece dados para o estabelecimento de padrdes, orcamentos e
outras formas de previsdo. Também serve para acompanhar os acontecimentos em
longo prazo, comparando-os com 0s anteriores, possibilitando projetar os gastos em
producdes futuras (VILANOVA e RIBEIRO, 2011).

Para controle destes custos, as organizacbes desenvolveram varias
técnicas. Uma delas é a contabilidade de custos que, segundo Crepaldi (2004, p.13),
“é uma técnica utilizada para identificar, mensurar e informar os custos dos produtos
e servicos”. Dessa forma, a contabilidade de custos classifica, agrupa, registra,
organiza, controla e realiza a atribuigcbes destes. Ela é fundamental para qualquer
empreendimento que deseja controlar seus gastos (BACKER e JACOBSEN, 1974).

A contabilidade de custos engloba um campo mais amplo do que apenas o

acompanhamento dos custos na fabricacdo de cada produto. Sendo assim, o
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contador de custo possui uma Visdo estratégica mais ampla, atribuindo para si,
responsabilidades que vao além de sua func¢éo tradicional (MARTINS, 2000).

Para cada empresa, o0 sistema de contabilidade de custos a ser adotado é
diferente. Isso porque cada estrutura organizacional possui caracteristicas proprias.
De maneira geral, a contabilidade de custos possui como principal fungcao, suprir a
administracdo das empresas, representando, através de dados, todo montante de
recursos utilizados para a execucdo das diversas etapas de seu processo
operacional (CALLADO, 2005).

As informagdes que se referem aos custos da producdo servem de auxilio
para as empresas, fundamentando e direcionando a mesma para as tomadas de
decisdes. Por se tratar, na maioria dos casos, de valores altos, estas decisbes
causam grandes impactos nos custos relacionados as operacoes. Isto também exige
um maior controle por parte dos envolvidos.

Este trabalho visa uma maior e melhor compreensdo sobre 0s custos em
uma cozinha industrial, com o intuito de auxiliar a empresa, além de servir como
base tedrica, frente as dificuldades na obtencdo de informacgdes sobre custos na

mesma.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Analisar o processo de elaboracdo dos cardapios através da gestdo de

custos em uma cozinha industrial de uma cooperativa da regido oeste do Parana.

1.1.2 Objetivos Especificos

a) Vverificar os custos dos produtos adquiridos;
b) verificar os custos envolvidos na preparacédo das refeigcoes;
c) utilizar um método de custeio para analise dos custos;

d) identificar os custos unitarios dos cardapios.
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1.2 JUSTIFICATIVA

Muitas empresas possuem em suas instalacdes, cozinhas industriais com o
intuito de oferecer as refeicdes aos seus funcionarios. Essas instalacfes recebem a
matéria-prima para elaboracdo das refeicdes e contam com equipe prépria que é
responsavel pela elaboracdo das mesmas, que posteriormente sdo servidos aos
funcionarios. Nas empresas que possuem cozinhas industriais e refeitérios, o
namero de refeicbes diarias € grande, pois segundo a norma regulamentadora
NR24, toda empresa que possuir mais de 300 funcionérios necessita dessas
instalacdes. Dessa forma, torna-se fundamental um local para armazenagem dos

insumos utilizados e para a elaboracao das refeicoes.

Sabe-se que um eficiente sistema de custos € de suma importancia para a
sobrevivéncia em um mercado cada vez mais competitivo, tanto nas questdes de
precificacdo quanto a outros aspectos de decisdo gerencial dentro de uma empresa.
(ABREU e MENDONCA, 1998)

Os custos com a elaboracdo das refeicbes devem ser considerados, pois
através da mensuracdo dos mesmos, torna-se possivel a reducdo dos desperdicios
econdmicos neste setor (cozinha). Esses custos podem ser atribuidos h& varios
fatores como, por exemplo, os relacionados a questdo operacional, a mao-de-obra
utilizada para elaboracdo das refeicdes e a compra da matéria prima que envolve,
principalmente, a falta de planejamento e pesquisa de precos no momento da
aquisicdo dos insumos utilizados. Estes devem ser bem administrados para evitar
gue seus custos se tornem um problema para a organizacao.

A mensuracdo dos custos possui grande importancia, pois contribui para
determinacao e melhoria dos processos. A mesma servira como auxilio na tomada
de decisdo perante as compras de matérias-primas, além de influenciar na reducéo
dos precos dos cardapios realizados, reduzindo as perdas da empresa por falta de

planejamento desses custos.

Para tanto, torna-se necessario a identificacdo dos custos unitarios
envolvidos em cada cardapio, de forma a determinar o custo destinado a

alimentagcdo. Esta identificacdo € uma necessidade da empresa, que nao possui

mecanismos que realizem este levantamento.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 GESTAO DA PRODUCAO

As atividades de producéo constituem a base do sistema econémico. S&o
responsaveis pela transformacéo dos recursos de capital, materiais e humanos em

bem e servicos com valor maior. (MONKS, 1987)

A gestdo da producdo ou administracdo da producdo tem como objetivo
reunir os recursos dentro de um sistema definido, e transforma-los de forma
controlada, de modo que agreguem valor e satisfacam os objetivos empresariais. Ela
€ responsavel pela reunido dos insumos em um plano de producdo aceitavel que
utilize os recursos disponiveis nas instalagcbes de producdo, como materiais,
capacidade e conhecimento (MONKS, 1987).

A definicdo da administracdo da producdo contém trés conceitos-chave: os
recursos que sao o0s insumos humanos, materias e de capital e que incluem os
trabalhadores, a fabrica, os equipamentos, 0 estoque, 0S suprimentos e todos 0s
valores que regulam o fluxo de outros recursos; 0s sistemas que consistem na
disposicédo de componentes destinados a alcancar os objetivos de acordo com os
planos e as atividades de transformacédo e de agregacdo de valor que reanem e
transformam os recursos com o auxilio de alguma tecnologia, o que resulta em
novos bens e servicos com maior valor para os consumidores do que o custo de seu
processamento (MONKS, 1987).

As tarefas que sdo o0 objeto da administracdo da producdo dentro das
indUstrias encontram-se concentradas na propria fabrica ou na planta industrial.
Essas tarefas dizem respeito, principalmente, as funcbes administrativas classicas
(planejamento, organizacdo, direcdo e controle) especificamente aplicadas as
atividades envolvidas com a producdo de um produto ou prestacdo de servico, de
forma a conseguir melhores resultados. Seu campo de estudo, juntamente com as
técnicas aplicadas, esta diretamente ligada & tomada de decisbes na funcdo de
producdo (MOREIRA, 2008).

Das funcdes administrativas classicas que a administracdo da producao
estuda, o planejamento define como e quando as atividades gerenciais devem ser

executadas para satisfazer os objetivos estabelecidos; a organizagdo combina todos
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0S recursos produtivos que séo essenciais a realizacao das atividades planejadas; a
direcdo € o processo de transformar planos que estdo no papel em atividades
concretas, coordenando todos os envolvidos no processo; o controle envolve a
avaliacdo do desempenho de toda a organizacdo, e a consequente aplicacdo de
medidas corretivas quando necessario (MOREIRA, 2008).

Quando selecionadas as técnicas apropriadas para o desenvolvimento das
operacgOes consistentes, 0s gerentes podem proporcionar as empresas uma
vantagem competitiva, através da operacéo e do projeto dos processos envolvidos.
O tipo de processo pode variar dentro da organizacdo e podem ou nao ser
relacionados & parte propriamente dita da producdo como, por exemplo, o
processamento de pedidos (VILANOVA e RIBEIRO, 2011).

A palavra “producédo” tem relagao com as atividades industriais. A gestao da
producdo é uma &rea estratégica que foca no gerenciamento de atividades que
orientam a producdo de uma prestacdo de servico ou de um bem fisico. Um
equivoco cometido é confundir apenas com a atividade fabril. Ela tem relacdo com
varias atividades, como a prestacdo de servico que engloba varias técnicas e

conceitos (PASQUALINI, LOPES e SIEDENBERG, 2010).

2.2  ADMINISTRACAO FINANCEIRA

A administracdo financeira tem por objetivo maximizar a riqueza dos
acionistas da empresa. O campo da administracao financeira abrange uma ampla
gama de tarefas e atividades. Nela, os profissionais da area encontram grandes
oportunidades de contribuirem para o sucesso dos negdécios nas empresas. No
campo das decisdes de investimento, por exemplo, as empresas criam, recebem e
desenvolvem alternativas, como objetivo de maximizar sua riqueza. Essas
alternativas restringem-se a um ramo especifico ou abrangem varios setores da
atividade econdmica. Os investimentos podem ocorrer ao longo da cadeia produtiva
da empresa, por exemplo, investido em marcas proprias como forma de tornar seus
clientes fiéis e de diminuir a dependéncia de fornecedores. De outra forma, a
empresa pode optar por aplicar no mercado financeiro, se n&o vislumbra bons
ganhos operacionais nos periodos futuros (BARBOSA, MIESSA e CHEROBIM,
2005).
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Como os recursos financeiros estdo distribuidos de maneira ndo uniforme
entre 0os agentes econdmicos, a intermediacao financeira procura uniformizar esses
recursos (BARBOSA, MIESSA e CHEROBIM, 2005).

A administracdo financeira pode ser exercida em diversas organizacoes:
industria, comércio ou servigos; empresas estatais ou privadas; voltadas ou nédo para
lucros; governo, escolas, hospitais, clubes recreativos, ONGs e outras. Possui como
funcdes principais o planejamento, controle, orcamento, previsdes, fluxo de caixa,
investimentos, financiamentos, crédito, cobranca, cambio, operacfes bancarias e
gerenciamento de riscos (BARBOSA, MIESSA e CHEROBIM, 2005).

Existem diversos enfoques da administracdo financeira, 0s quais se
destacam retorno, risco, liquidez, endividamento, eficacia operacional, alavancagem,
valor, fusGes e aquisicbes, mercados financeiro e de capital, mercados futuros e de
opcOes (BARBOSA, MIESSA e CHEROBIM, 2005).

A maximizacéo do lucro, tida por muito tempo como o objetivo principal da
empresa, € objetivo impreciso, pois acdes tomadas para maximizar os lucros atuais
podem diminuir os lucros futuros e vice-versa. A maximizacdo da rigueza é mais
precisa porque envolve o conceito de valor presente liquido da empresa,
incorporando conceitos de risco e de custo de capital. Nas instituicdes néo voltadas
ao lucro, existem outros objetivos que ndo a maximizagdo da rigueza (BARBOSA,
MIESSA e CHEROBIM, 2005).

O planejamento financeiro € uma das interfaces das Financas com as
diversas areas da Administracdo. Com a Administracdo de Pessoas realiza-se uma
previsdo das necessidades de pessoal técnico, operacional e gerencial para atuar
nos projetos em estudo. A area de operacdes atua no orcamento de suas atividades
e no estabelecimento de politicas de estoque, analise dos custos de producéo e
calculo do Ponto de Equilibrio (BARBOSA, MIESSA e CHEROBIM, 2005).

Uma importante tendéncia no a&mbito da administragdo financeira é a
globalizacéo das atividades empresariais. Com isso, cada vez mais as empresas
necessitam de administradores capazes de ajudar a empresa a gerir fluxos de caixa
em diversas moedas, protegendo-a contra os riscos que decorrem naturalmente de
transagdes internacionais (GITMAN, 2004).

O porte e a relevancia da administracéo financeira dependem do tamanho
da empresa. Quanto maior for o tamanho da empresa, mais definido deve ser o

departamento responsavel pela fungéo financeira (GITMAN, 2004).
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2.3 TERMINOLOGIAS CONTABEIS

A terminologia contabil consiste na caracterizacdo de cada ato contabil que
sédo utilizados no cotidiano. Estes facilitam o entendimento da sistematica de
apuracdo de custos, pois compreendem o significado dos principais termos
utilizados, auxiliando a comunicacao e simplificando o entendimento dos envolvidos,
dentro da organizacéao.

Existem inUmeros termos contabeis, sendo alguns, mais utilizados:

a) GASTOS: Martins caracteriza como “sacrificio financeiro com que a
entidade arca para a obtencdo de um produto ou servigco qualquer, sacrificio esse
representado por entrega ou promessa de entrega de ativos (normalmente
dinheiro)”. Os gastos podem ser, por exemplo, com matéria-prima, com mao-de-
obra, com honorérios da diretoria. Ele s6 existe, quando ocorre a passagem do bem
ou servigo para a propriedade da empresa (MARTINS, 2000).

b) INVESTIMENTO: para Martins (2000, p. 25), € um “gasto ativado em
funcdo de sua vida 0til ou de beneficios atribuiveis a futuro (s) periodo(s)”. Alguns
exemplos de investimento encontrados nas empresas sdo a matéria-prima
(considerada temporariamente como um investimento) até ser processada, a
maquina que é considerada um investimento permanente (MARTINS, 2000).

c) CUSTO: segundo Martins (2000, p. 25), custo é um “gasto relativo a bem
ou servigo utilizado na produgao de outros bens ou servigos”.

d) DESPESA: de acordo com Martins (2000, p. 26), € o “bem ou servigo
consumidos direta ou indiretamente para a obtengéo de receitas”. A mesma reduz o
patriménio Liguido e que tem como principal caracteristica a representacdo de

sacrificios no processo de obtencao de receitas (MARTINS, 2000).

24 CUSTOS

Existem varias definicbes para custos, mas de uma forma geral, o custo
pode ser definido como um valor de bens e servicos que sdo consumidos ou
utilizados para a producéo de outros tipos de bens e servicos (MATTOS, 2009).

Apesar da definicdo de custo ser relativamente facil de entender, na pratica,
€ comumente confundido com despesa. Isso se deve ao fato de que essa separacao

nao é possivel de uma forma clara e objetiva (MARTINS, 2000).
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Uma das formas encontradas para facilitar essa distincdo € a pratica de se
ratear o gasto geral da administracdo, onde parte € para gastos e a outra parte para
custos. Esse rateio é sempre realizado de forma facultativa, pois ndo existe a
possibilidade pratica de uma divisdo cientifica. Essa divisdo é frequentemente

realizada utilizando propor¢des (MARTINS, 2000).

2.4.1 Gestao de Custos

Cada vez mais a gestdo de custos vem sendo divulgada devido a sua
fundamental importancia nas empresas que se encontram inseridas em ambientes
competitivos. Ela é de suma importancia, pois serve de sustentacdo competitiva
junto ao mercado em que se encontram (POMPERMAYER, 1999).

A gestdo de custos dentro de uma empresa se baseia na aplicacado de
técnicas cujo objetivo € reforcar seu posicionamento estratégico e reduzir seus
custos, realizando isso de forma simultanea (COOPER E SLAGMULDER, 2003).

A empresa que visa 0 sucesso nesse aspecto deve fixar em seu ambiente
operacional uma gestao que atenda as suas necessidades gerenciais de controle
dos elementos que sdo constituidos pelos produtos, de andlise dos resultados,
analise das margens de contribuicdo, avaliacdo dos beneficios com o uso das
tecnologias que servem como base para o planejamento estratégico da empresa e
da tomada de decisdo em relacdo ao processo de producdo (POMPERMAYER,
1999).

Antes da implantacdo de um bom sistema de gestdo de custos, a empresa
precisa conhecer os obstaculos que poderao surgir ao longo do percurso. Com isso,
sera possivel atender a essas necessidades (POMPERMAYER, 1999).

A Figura 1, retirada de Leone (1989, p.212), demonstra as trés fases da

contabilidade de custos em uma organizagao.
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CENTRO
COLETA DE DADOS PROCESSADOR DE INFORMAGOES
INFORMAGOES

Selecdo dos Dados Acumulacao
Plangjamento Crganizagao Relatdrios
Treinamento Analise Genenciais
COrganizacao Interpretacac
Sistema de Custos Em Conj ulnw COM 08
Apoio da Administracio Critérics basicos

Usuarnios

Procadimantos Registros

Figura 1: As fases da contabilidade de custos
Fonte: Leone (1989, p. 212)

A primeira fase consiste na coleta e selecdo, tanto dos dados internos
quanto dos externos, quantitativos e monetarios que se da em subsistemas de
apoio, cuja constituicdo engloba as &reas funcionais e os instrumentos de controle
da empresa, como as etapas de producao, os sistemas de controle de materiais, 0
planejamento de producdo e o controle de patrimbnio. Sua atuacdo implica no
planejamento, treinamento, organizacdo e na integracdo desses setores, que
ocasionara em uma postura participativa, assim como em um entendimento sobre a
importancia da gestao de custos para a organizacao (POMPERMAYER, 1999).

Na segunda fase de processamento de dados, o centro que faz o
processamento das informacdes ir4 receber os dados e executard a operacao de
acumular, organizar, analisar e interpretar esses dados para, posteriormente,
transforma-los em informa¢des compativeis com o esperado nas saidas, que foram
anteriormente definidas na arquitetura dos sistemas de custos e que sao feitos
especialmente para a organizacdo (POMPERMAYER, 1999).

A terceira fase se resume no sistema de informac¢des gerenciais constituidos
por elementos importantes como os dados gerados pelo sistema de custos. Estes
representam os resultados de um trabalho de processamento que possui como
alicerce um sistema exaustivamente desenhado, cujo objetivo é atender as
necessidades gerenciais especificas da organizacdo, que engloba seus objetivos,
parametros, metas e prioridades. Estas informa¢des devem sobrevir do contato com

0s usuarios do sistema, para que o sistema de custos gere relatérios gerenciais que
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possam ser confidveis, eficazes e que sirvam para varias areas funcionais da
organizacdo (POMPERMAYER, 1999).

A gestdo de custos pode ser resumida em trés tipos de iniciativa: as que
substanciam o planejamento estratégico da organizacdo, as que nao produzem
impacto sobre a mesma e as que a enfraquecem (COOPER e SLAGMULDER,
2003).

O primeiro caso se caracteriza por decisdes tomadas pela empresa, que
reforcem seu diferencial, em relacdo as demais, e seu posicionamento estratégico
(COOPER e SLAGMULDER, 2003).

O segundo tipo refere-se a projetos ou mudancas que nao alteram o
posicionamento estratégico da empresa, pois seus clientes ndo tomam
conhecimento dessa mudanca. Sao itens que melhoram o funcionamento da
empresa, sem alterar o resultado (COOPER e SLAGMULDER, 2003).

O terceiro caso ocorre quando mudancas realizadas pela empresa, visando
melhorias, acabam por enfraquecer a mesma. Com isso, a iniciativa de reducao dos
custos por parte da administracdo leva a uma enorme insatisfacdo dos clientes, o
que enfraquece seu posicionamento estratégico (COOPER e SLAGMULDER, 2003).

Os beneficios obtidos pela empresa podem ser observados, mais
claramente, quando a mesma realiza uma andlise de todas as iniciativas de gestédo
de custos que foram planejadas ou que estejam realizando, de forma que se possam
verificar quantas e quais delas realmente reforcam seu planejamento estratégico.
Assim a empresa consegue determinar se 0 seu programa de gestdo de custos
precisa ser reformulado ou se estd sendo satisfatério (COOPER e SLAGMULDER,
2003).

A gestao de custos tem como objetivo o estudo dos custos em cada nivel de
gerenciamento, buscando sempre entender quais os componentes do custo auxiliam
no aumento ou diminuicdo das despesas e quais desses custos sao controlaveis.
Quanto maior for o controle dos custos em uma operagao, maiores serao os lucros
da companhia (SILVA JUNIOR, 2011).

Outros beneficios da gestao de custo, bem administrada dentro da empresa,
sdo o ganho da qualidade que gera confianca dos clientes, o numero de perdas no
processo produtivo é reduzido consideravelmente, maiores investimentos em novas
tecnologias e equipamentos mais modernos, melhoria na eficiéncia do processo e

consequentemente o aumento e melhoria na produtividade (SILVA JUNIOR, 2011).
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O cenério ideal para qualquer organizacdo é o total controle no processo
produtivo e na eficiéncia de suas plantas fabris. Isso pode ser alcancado através de
um acompanhamento mensal de indicadores de desempenho e uma boa revisédo
dos orcamentos. Para que esse cenario seja possivel, a empresa necessita de uma
boa gestdo da estrutura de custos, dessa forma, o aumento dos lucros através da
reducdo de custos de producgéao, bem como o aumento e as valorizagées dos precos
das acdes da companhia podem ser alcancadas (SILVA JUNIOR, 2011).

Qualquer organizacdo pode dispor de varios tipos de controles financeiros
que as ajudem nesse sentido, mas o controle de operacdo e do sistema de custos é
fundamental para se manter o negécio saudavel. Sem um controle de custos
eficiente a empresa ndo consegue sobreviver e manter sua operacao, pois se ela
nao souber quanto custa seus produtos e sua operacao, a mesma nao tera controle
de seus gastos e ganhos, podendo ter grandes riscos financeiros e se tornando
vulneravel em relagédo a concorréncia. (SILVA JUNIOR, 2011)

Os impactos financeiros de uma boa gestdo da estrutura de custos, que as
empresas devem buscar exceléncia, precisam satisfazer a empresa de informacdes
necessarias para uma maior rapidez e qualidade das decisGes. Isso pode ser
alcangcado, por exemplo, preparando relatérios comparativos de custos entre
diferentes periodos e verificando quanto as variacdes dos precos envolvidos na
aguisicao das matérias-primas (SILVA JUNIOR, 2011).

A gestdo de custos esta além das técnicas tradicionais. Ela possui duas
importantes fungfes: o auxilio & tomada de decisdo, quando fornece informagtes
gue mostram os impactos de curto e longo prazo sobre as medidas relacionas ao
corte de determinados produtos, reducdo de custos, a formulacdo dos precos de
venda, entre outros; e a melhoria do controle da organizacdo, auxiliando com a
elaboracdo de orcamentos e comparando, posteriormente, o orcado e o realizado
(BOTELHO e SANTOQOS, 2004).

O grande objetivo da gestdo de custos é a maximizacao dos lucros, fazendo
com que ocorra uma conquista natural da lideranca em custos. Esta é a principal
estratégia competitiva que contribui para que a empresa conquiste mais espaco e
assegure sua permanéncia no mercado (POMPERMAYER e LIMA, 2002).

De acordo com Pompermayer e Lima (2002), é comprovada a eficiéncia da
gestado de custos para o sucesso financeiro das empresas. Ainda assim, algumas

dificuldades sdo apresentadas com frequéncia nas instituicoes:
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a) barreiras culturais, que dificultam as mudancas dentro das organizagoes;

b) a pouca importancia dada a area de custos, ficando esta, em ultimo no

planejamento da empresa;

c) correta compreensdo do conceito real dos custos, que deve possuir

uma abordagem mais profunda, juntamente com o uso de recursos;

d) a visdo dos custos sob a 6tica de uma revisdo gerencial, adequando o

sistema de custos aos recursos existentes na empresa, como softwares;

e) 0 apoio da implementacdo da gestdo de custos pela alta direcdo da

empresa.

Toda e qualquer implantacdo de uma tecnologia de gestdo nas empresas é
acompanhada, inevitavelmente, de algumas barreiras e dificuldades. Quando essas
sdo superadas, os resultados sdo considerados satisfatérios na organizacao
(POMPERMAYER e LIMA, 2002).

A gestao de custos apresenta a forma como 0s custos se comportam dentro
da instituicdo, quais sdo as maiores causas de desperdicios, onde deve haver mais
investimento para melhor aproveitamento da capacidade e o valor de cada etapa e
produto. A importancia dessas informacdes para os gestores é de suma importancia,
pois servem como base para suas decisdes a curto, médio e longo prazo,
direcionando a empresa para o alcance das metas propostas (KAMEL de OLIVEIRA,
2009).

2.4.2 Classificagdo e Nomenclatura dos Custos

Os custos podem ter varias definicbes, dependendo do contexto onde o
mesmo esta inserido dentro da organizacéao:

CUSTOS DE PRODUCAO DO PERIODO: consiste na soma de todos 0s
custos envolvidos em determinado periodo na organizagdo (MARTINS, 2000).

CUSTOS DA PRODUCAO ACABADA: para Martins (2000, p. 51) é “a soma
dos custos contidos na producéo acabada no periodo”.

CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIDOS: envolve a soma dos custos com a
fabricacéo de produtos que estdo sendo vendidos somente agora (MARTINS, 2000).



22

Os conceitos acima citados sdo distintos. Estes podem ser maiores ou
menores que os demais em cada periodo, considerando as circunstancias no qual
estdo inseridos (MARTINS, 2000).

Outras expressdes que também sdo comumente utilizadas em custo sdo os
custos primérios que consiste na soma da matéria-prima com mao-de-obra direta e
0s custos de transformacg&o que engloba a soma de todos os custos da producao,
exceto 0s que possuem relagdo coma matéria-prima e agueles que sdo empregados
sem nenhuma modificagcdo pela organizacdo. Esses custos de transformacao
refletem o valor do esforco da empresa em todo o processo de fabricacao
(MARTINS, 2000).

Assim como 0s custos que sdo comumente usuais na gestdo de custos,
existem também aqueles gque sdo menos usuais, mas que apresentam grande
importancia dentro da organizagao:

CUSTOS IRRECUPERAVEIS: sdo gastos que ja foram realizados e,
portanto, ndo possui efeito sobre os fluxos de caixa relevantes para a decisdo
presente. Esses ndo devem ser incluidos nos fluxos de caixa de um projeto
(GITMAN, 2004).

CUSTOS DE OPORTUNIDADE: Segundo Martins (2000, p. 25), estes
custos “representa o quanto a empresa sacrificou, em termos de remuneragao, por
ter aplicado seus recursos numa alternativa ao invés de em outra”.

CUSTOS PERDIDOS: séao os investimentos realizados no passa do e que
resultam em custos, porém ndo apresentam relevancia em determinadas decisfes
devido ao fato de n&o alterar os fluxos financeiros. Seu Unico ponto que possui
alguma relevancia esta em seu valor de recuperacdo que consiste em determinar o
gue poderia se obter com a apropriacdo destes itens (MARTINS, 2000).

CUSTOS IMPUTADOS: consiste em um valor que é apropriado para efeitos
internos aos produtos que néo é contabilizado como tal. Estes valores ndo provocam

gastos para a organizagcdo (MARTINS, 2000).

2.4.3 Custos Diretos e Indiretos
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Os custos ainda sdo classificados em diretos e indiretos. Os diretos sao
agueles apropriados diretamente ao produto e possuem alguma medida de
consumo; os indiretos, como o nome ja diz, ndo possuem medida objetiva e so
podem ser alocado aos produtos por meio de divisdes proporcionais (rateio)
estimadas e até arbitrarias. Ambos possuem relacdo entre o custo e o produto
acabado (BOTELHO e SANTOS, 2004; MARTINS, 2000).

2.4.4 Custos Fixos e Variaveis

Existem custos que n&o sofrem alteragbes com a variacdo do volume de
vendas e 0s que variam proporcionalmente ao aumento ou reducdo do volume de
venda. Os do primeiro grupo sdo chamados de custos fixos e os do segundo grupo
chamam-se custos variaveis. Os mesmos relacionam o valor total do custo em um
periodo com o volume de producdo (HOJI, 2009; MARTINS, 2000).

Os custos fixos consideram somente se 0s custos variam ou ndo em funcéo
do volume de producédo e venda. Para ser considerado custo fixo, 0s mesmos nao
variam com o aumento ou diminui¢do do volume de vendas (HOJI, 2009).

Este tipo de custo pode, ainda, ser subdivididos em repetitivos que sao 0s
custos que se repetem em varios periodos e 0s custos ndo repetitivos que sao
diferentes em cada periodo (MARTINS, 2000).

Os custos variaveis aumentam na propor¢cdo em que se aumenta o volume
de vendas, ja que para se vender mais, precisa-se de mais matéria-prima. Quanto
maior o volume, maiores seréo os gastos (HOJI, 2009).

Os custos fixos e variaveis consideram, quando séo classificados, a unidade
de tempo, o valor total de custos com um item nessa unidade de tempo e o volume
de atividade. Um fator de suma importancia nessa classificacdo € considerar que
esses aspectos devem ser analisados em periodos individuais, ou seja, ndo se deve
comparar um periodo com outro, pois podem confundir os custos fixos com 0s
custos repetitivos (MARTINS, 2000).

Todos os custos podem ao mesmo tempo serem classificados em diretos e
indiretos e fixos e variaveis, considerando sempre que os do primeiro grupo € uma
classificacdo aplicada somente & custos e o do segundo também podem ser

aplicados as despesas, além dos custos (MARTINS, 2000).
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2.5 METODO DE CUSTEIO

Os métodos de custeio abrangem a associacdo de principios de custeio com
meétodos de custeio. Esses principios auxiliam no momento de se realizar a alocagao
dos custos fixos aos processos/produto (MULLER e MICHEL, 2003).

Ultimamente os métodos de custeios tém sido criticados por produzirem
informacdes defasadas e improprias para o processo decisorio. Essas criticas
encontram-se nos critérios aleatérios que rateiam os custos indiretos, tanto aos
produtos, como aos centros de responsabilidade. Esses critérios sdo considerados
inexatos, podendo interferir na apuragdo dos custos dos produtos, pois resultam em
distor¢cées dos mesmos (ALVES, SILVA e COSTA, 2004).

Os objetivos dos sistemas de custeio foram evoluindo com o passar dos
anos, sempre buscando informacfes que servissem de apoio para o controle das
operacdes, assim como a andlise dos resultados e dos produtos. Quando esses
sistemas sdo combinados de forma correta, podem atender as necessidades
gerenciais da empresa (POMPERMAYER e LIMA, 2002; BITTENCOURT, 1999).

Cada método de custeio possui vantagens e desvantagens, mas, podem ser

adotados, dependendo do objetivo que se pretende alcancar.

2.5.1 Custeio por Absorcéo

O custo por absorcdo apropria todos os custos aos seus bens elaborados.
Ele utiliza para distribuicdo dos custos indiretos aos produtos, os critérios de rateio e
0s centros de custos. Este é considerado o principal fator que diferencia o custeio
variavel do custeio por absorcdo (SCHERER, 2001)

De acordo com Megliorini (2001 p. 193), nesse tipo de custeio, todos os
custos sdo absorvidos pelos produtos. Ele atribui aos produtos feitos todos os
custos, sejam eles diretos ou indiretos, de producéo.

O custeio por absorcao apura todos os custos que possuem a finalidade de
ratear todos os seus elementos, em cada uma das fases da producéo. Dessa forma,
0 custo sera introverso quando for atribuido a um produto ou atividade (NEVES E
VICECONTI, 2003).
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Esse tipo de custeio € mais conveniente para empresas que possuem como
caracteristica, uma producdo pouco flexivel e com um numero reduzidos de
produtos (KROETZ, 2001).

O custeio por absorcdo serve como base principalmente para auditorias
externas. Com isso, sdo perfeitamente inventariaveis e sdo considerados como
sendo custos dos produtos acabados e em elaboracéo. Esse custeio é utilizado para
avaliar os estoques, mesmo nao sendo totalmente gerencial (KROETZ, 2001).

De acordo com kroetz (2001), o custeio por absorcdo possui algumas
caracteristicas:

a) compreende todos os custos fixos, variaveis, diretos e indiretos;

b) realiza-se primeiro a alocacao, dos custos indiretos, no meio de custos;

c) depois, em segundo, faz a alocacdo dos meios de custos para o0s

produtos;

d) os custos indiretos de fabricacdo séo transferidos, de forma contabil

para a conta de estoques e produtos finalizados;

e) o volume de producéo influencia, de forma direta, nos resultados.

Kroetz (2001) ainda destaca que esse tipo de custeio possui vantagens e
desvantagens. O Quadro 1 apresenta essas diferencas.

Vantagens Desvantagens
Os custos totais por produto sao Os custos de alguns produtos poder
considerados. sofrer alteragdes de forma artificial.
Existe a formacao de custos para A capacidade da empresa néo fica
estoques. evidenciada.

. Os critérios de rateio sdo sempre
A apuracéo dos custos pode ser .
. facultativos, ndo sendo, dessa forma,
realizada por centro de custos. _
sempre justos.

Quadro 1: vantagens e desvantagens do custeio por absorc¢éo
Fonte: Adaptado de Kroetz (2001)

Apés uma avaliacdo segura e detalhada da composicdo dos custos, de
forma que se possa analisar o volume dos custos indiretos, pode-se aplicar o custeio
por absorcéo, considerando que o0 mesmo seja, ou nao, realizado por departamentos
(KROETZ, 2001).
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2.5.2 Custeio Variavel

Este tipo de custeio consiste na apropriacdo de todos os custos variaveis
existentes no processo produtivo, sejam eles diretos ou indiretos. Essa apropriacao
evita as distor¢cdes que sdo causadas por rateios arbitrarios de alocacao de custos
fixos relacionados ao produto, além que evidenciar a margem de contribuicdo e
auxilia na tomada de decisdo em curto prazo, jA que considera 0s custos variaveis
relevantes (MARTINS, 2000).

O custeio variavel aloca somente os custos variaveis nos produtos. Ele
surgiu como uma forma alternativa de custeio e questiona a alocagcédo dos custos
fixos. Existem alguns problemas que s&o relacionados com o0s custos fixos: eles
existem independentemente do volume de producdo e na maioria dos casos O
critério utilizado para distribuir esses custos é o rateio, que é um método bastante
facultativo (BOTELHO E SANTOS, 2004).

Para Megliorini (2001), esse custeio considera que os produtos devem
possuir somente 0s custos que incidam diretamente sobre 0s mesmos, ou seja, 0S
custos variaveis, considerando que os custos fixos devem ser considerados custos
do periodo e n&o do produto.

O custeio variavel baseia-se no fato de que somente o0s custos variaveis sao
responsaveis para a determinacdo do custo final do produto e os custos fixos sédo
contabilizados como despesas no produto final (NEVES & VICECONTI, 2003).

Este método de custeio visa propor a administragdo maior informacao sobre
a conexao gue existe entre custos, volume e resultado. Ele considera que as cargas
de custos, que sdo classificadas de acordo com a sua natureza, devem ser
analisadas e reclassificadas em custos fixos e variaveis. Também atribui ao custo
final dos produtos somente as cargas variaveis, de forma que se possa adquirir um
custo final variavel dos produtos (KROETZ, 2001).

De acordo com kroetz (2001), o custeio variavel possui algumas
caracteristicas:

a) independentemente dos custos serem diretos ou indiretos, considera

apenas 0s que sao variaveis;
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b) Seu foco é o produto e o volume de vendas influencia diretamente

nos resultados apresentados;

C) e um critério administrativo interno e gerencial,

d) sua contribuicdo marginal € a diferenca entre os custos diretos e

variaveis dos segmentos analisaveis e as receitas.

e) esse custeio auxilia, a curto prazo, na geréncia do processo de

planejamento e tomada de deciséo;

f) o custo unitario de producao € o seu principal foco;

g) necessita que se faca a separacdo dos custos fixos e variaveis.

Este método apresenta ainda, segundo Kroetz (2001), vantagens e desvantagens.

Estas sdo descritas no Quadro 2.

Vantagens

Desvantagens

Seu foco é gerencial.

N&o se aplica, de forma isolada,

para compor o preco de venda.

N&o incide em erros de rateios e é completamente

integrado com o orcamento flexivel e o custo-

padréo.

A visao se torna apenas em curto
prazo, pois nao consideram os

custos fixos.

Através da margem de contribuicdo, permite a
analise da contribuicdo do produto sobre os

resultados.

Empresas com elevado ativo
imobilizado devem avaliar esse
método, pois ele ndo considera
depreciacdo se a mesma for
obtida por qualquer método que &

transforme em custo fixo.

Possibilita a facil obtencdo dos dados utilizados

para analisar a relagao custo/volume/resultado.

Pode ferir os principios contabeis,
ja que com a exclusado dos custos
fixos indiretos para a valoracao
do estoque causa uma avaliacéo

abaixo da ideal.

Quadro 2: vantagens e desvantagens do custeio variavel

Fonte: Adaptado de Kroetz(2001)
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2.5.3 Custeio Padrao

O custeio padréo consiste naguele determinado, a priori, como 0 custo
normal do produto. Ele é obtido em um cenario com bom desempenho operacional,
considerando eventuais defeitos que possam existir nos materiais e matérias-primas
utilizados na producao (OLIVEIRA E PERES JUNIOR, 2009).

Estes custos sdo estipulados antes da producdo. Quando esse tipo de
custeio é utilizado, os custos efetivos e padrdes séo reproduzidos nas contas de
custos. A diferenca desses custos é denominada variancia e mostram até que ponto
o nivel desejado de execucao foi alcangado, definido pela administracdo (BACKER e
JACOBSEN, 1974).

O custo padrdo serve como base para que se possa registrar a producéo
antes de se determinar seu custo real. Ele é considerado um custo ideal, ou seja, é
aguele que deveria ser obtida pela empresa nas condi¢cdes de plena eficiéncia e
maximo rendimento. Este curso serve de parametro minimo para a administracao

intervir na eficiéncia da producéo e saber as variacdes de custo (KROETZ, 2001).

a) De acordo com Kroetz (2001), suas principais caracteristicas sao: tem

sua origem Americana, no inicio do século;
b) se foco sdo os custos diretos;

Cc) possui como principal objetivo o estabelecimento de padrdoes dos

consumos de recursos;
d) baseia-se no custeio por absorcdo, quando considera os custos diretos;

e) admite, para os custos diretos, avaliacdo de desempenho, orcamento
confiavel, deliberacdo de responsabilidades, identificacdo de medidas
corretivas e de ocasido favoravel de reducédo de custos;

f)  requer constantemente, corre¢cdes nos padroes monetarios.

2.5.4 Custeio Baseado em Atividades

Este tipo de custeio possui como principal objetivo a reducéo das distor¢coes
causadas pelo rateio facultativo dos custos indiretos. O mesmo também pode ser

aplicado aos custos diretos, porém ndo existirdo diferencas significativas se
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comparados aos sistemas tradicionais, devido ao tratamento dado aos custos
indiretos (MARTINS, 2000).

A metodologia do Custeio Baseado em Atividades considera que os custos
devem ser analisados considerando quem consome 0S recursos e as atividades que
estdo envolvidas no processo de obtencdo dos produtos o0s servigcos. Essas
atividades precisam ser custeadas, de forma que a organizagédo consiga avaliar os
custos e beneficio do processo completo. Esse método considera que 0s custos sao
as atividades que consomem 0S recursos e 0s produtos e/ou servicos consomem
essas atividades (POMPERMAYER e LIMA, 2002).

Segundo Pompermayer e Lima (2002), os principais objetivos desse custeio

a) Custo das acdes envolvidas em um processo fixado;

b) Analise das acfes essenciais hesses processos;

c) Avaliacdo do desempenho;

d) Conhecimento das acdes a serem melhoradas;

e) Custos mais exatos dos servi¢os ou produtos;

f) Andlise e elaboracao de acdes que podem ser executadas por terceiros,

reduzindo o custo e aumentando a eficiéncia.

O método de custeio ABC divide a empresa em atividades para que se
possa compreender da melhor forma possivel o comportamento das mesmas e as
causas dos custos. ApOs esse procedimento essas atividades sdo separadas de
acordo com a etapa a qual pertence dentro do processo, formando os centros de
atividades (KAMEL de OLIVEIRA, 2009).

Os custos dos produtos séo calculados analisando intensidade do uso de
determinadas atividades para sua fabricacdo, através dos direcionadores de custos
gue auxiliam na identificacdo do verdadeiro motivo dos custos que causa a atividade
(KAMEL de OLIVEIRA, 2009).

Esse sistema de custeio considerado como o que menos distorcem as
informacdes de custos, tornando a tomada de decisédo mais confiavel e melhorando
a analise dos custos verdadeiramente relevante (SCHERER, 2001).

O conceito incorporado pelo custeio de atividades € de que um negdcio se
constitui de uma série de processos relacionados entre si, e que 0S mesmos Sao
constituidos por atividades que transformam insumos em resultados. Esse custeio

tem como objetivo organizar as informac¢fes dos custos por atividades, estas
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desenvolvidas na empresa, que possuem maior grau de colaboracdo para os
resultados (KROETZ, 2001).

Kroetz (2001) destaca as principais caracteristicas desse método de custeio:

a)

b)

f)

9)

faz 0 uso de bases especificas, quando realiza a alocacdo dos custos
para as atividades;

independente se 0s gastos sdo custos ou despesas, importa-se com a
separacdo dos gastos que adicionam valor ao produto dos que nao
adicionam;

ndo é concentrado em numeros;

analisa tanto os aspectos fisicos das atividades, como os fatos e os
processos;

0s custos desse método de custeio devem ser interpretados como
custos a médio e longo prazo;

encontra-se voltado para os processos da gestdo empresarial, sendo
adequado aos poucos aos sistemas contabeis e de nivel gerencial,
possui como objetivo principal a alocacdo dos custos, de forma que se
possa analisar e avaliar se as atividades, que consomem 0S recursos e

produzem custos indiretos de fabricagéo, sdo eficientes.

A principal vantagem do custeio por atividades esta no fato desse método

propiciar uma forma mais exata de encarar custos e despesas indiretas, desde o0s

produzido no chdo de fabrica, que ndo sdo considerados nos calculos de custos

produto a produto e nas atividades como distribuicdo e manutencdo. Outras

vantagens estdo no fato de que a partir desse custeio: obtém-se um quadro com a

explicacdo sobre os custos incorridos; separam-se 0s custos que agregam valor ao

produto do que ndo agrega; destaca os desperdicios e a geracdo dos custos; realiza

uma avaliacdo sobre as possiveis modificacbes e influéncias dos geradores de
custos (KROETZ, 2001).

As principais desvantagens desse método segundo Kroetz (2001) sao:

a)
b)
c)

em empresas de pequeno e médio porte, € um método pouco viavel;
método muito burocratico;

com as tecnologias modernas de producdo, que aumentam 0S custos
fixos proporcionalmente aos custos variaveis, esse método de custeio
podera levar a resultados relativamente mais errados, pois transforma

custos fixos em variaveis.
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Existem dois casos principais em que se considerar a melhor opc¢éao o uso do
custeio por atividades: quando a empresa possuir um grande volume de recursos
indiretos no seu processo produtivo e quando a diversidade de produtos, processos

produtivos e cliente forem significativos (KROETZ, 2001).

2.6 COZINHA INDUSTRIAL

Com a evolucado do mercado de trabalho, cada vez mais as mulheres estéo
inseridas no mesmo de uma forma mais atuante. Isso faz com que vez mais o
brasileiro tenha que realizar suas refei¢cdes fora de casa. Essa mudanca de habitos
se reflete, cada vez mais, com o0 crescimento diretamente proporcional de
estabelecimentos que prestam este tipo de servico, visando o suprimento dessa
demanda (MACHADO, DAMIAN e MATOS, 2012).

O inicio dos sistemas de alimentacdo coletiva teve inicio na revolugéo
francesa, quando houve o surgimento dos primeiros restaurantes, com a demissao
dos cozinheiros da burguesia. Como os mesmos ndo tinham do que viver,
comecaram a montar pequenos estabelecimentos ligados, principalmente a
hospedarias, com o objetivo de servirem refeicbes aos héspedes. O Brasil, em
meados da década de 90 j& possuia um mercado potencial no setor de refei¢des,
com cerca de 22 milhdes de refei¢cdes por dia (SILVA FILHO, 1996).

O conceito mais utilizado e conhecido de uma cozinha industrial consiste no
fornecimento de refeicbes prontas predominante para as organizagbes que
necessitam de servigos de alimentagéo privativas (SEBRAE, 2010).

O mercado de refeicbes coletivas, no ano de 2012, como um todo forneceu
cerca de 11 milhdes refeicbes por dia, movimentando, dessa forma, cerca de 14,7
bilhbes de reais por ano e fornecendo 195 mil empregos diretos. Além desses
valores, concluiu-se também que nesse mesmo ano consumiu-se diariamente um
volume de 5,2 mil toneladas de alimentos (ABERC, 2013).

Esse segmento de refeicOes coletivas tende a crescer ainda mais, pois
calcula-se que o Brasil possui um potencial tedrico para produzir uma quantidade
superior a 41 milhdes de unidades diarias. O setor manteve-se estavel nos ultimos
anos devido, principalmente aos processos de terceirizacdo e ao desenvolvimento

de ramos pouco explorados do mercado (ABERC, 2013).
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Os servigos oferecidos por uma cozinha industrial variam de acordo com o
mercado que se pretende atingir. Na industria, por exemplo, o objetivo da mesma é
oferecer aos seus funcionarios refeicbes saudaveis. Isso porque, um investimento na
salude da equipe da empresa, reflete de forma saudavel para o negécio, ja que um
funcionario que recebe uma boa alimentacdo apresenta maior disposicdo para o
trabalho, com menores chances de faltar ao servico por adoecer. (MACHADO,
DAMIAN e MATOS, 2012)

Os critérios estabelecidos no processo de producdo dos alimentos para
garantir a seguranca das refeicdes baseiam-se no tempo e temperatura das varias
etapas, pois auxiliam no controle sanitario desse setor, diminuindo assim, 0s riscos
de doencas transmitidas por alimentos auxiliando a protecdo da populacéo
consumidora. Outro fator que contribui pra a reducdo desses riscos sdo as praticas
higiénico-sanitarios gerais que devem ser empregados aos servi¢cos de alimentacéo
(MACHADO, DAMIAN e MATOS, 2012).

Em diversas empresas, as refeicbes sdo transportadas do local onde séo
elaboradas até onde serdo consumidas. Esse transporte € considerado
problematico, por fatores envolvidos no préprio processo. Ele deve ser planejado, de
forma que possa garantir a chegada ao seu destino com qualidade, tanto
microbiolégica quanto nutricional dos produtos. Um dos problemas para que se
consiga manter essa qualidade consiste na manutencdo da temperatura dos
alimentos durante o transporte e enquanto este fica aguardando para serem
consumidos. A importancia no controle dessa temperatura se deve ao fato de que
esses alimentos podem sofrer contaminacdo (MACHADO, DAMIAN e MATOS,
2012).

Segundo Silva Filho (1996), os setores necessarios para uma cozinha

industrial sao:

a) administracdo e Estocagem: deve-se possuir um sistema de compra e
de logistica de entregas bem elaborado. As mercadorias devem ser
inspecionadas, por pessoal técnico, jA na recepcdo, verificando
principalmente requisitos quanto a higiene e limpeza de forma a evitar
contaminagbes. O local de armazenamento também deve ser

apropriado;



b)

d)
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cozinha: para a preparagéo de alimentos necessita-se de um centro de
trabalho com espagco necessario para realizacdo das refeicbes. Os
equipamentos e utensilios necessarios e as instalacfes devem estar de
acordo com as normas dos 6rgaos de saude.

refeitério: local onde as refeigcbes preparadas na cozinha sdo servidas
aos clientes ou funcionarios. Deve-se levar em conta o layout do local,
permitindo que o fluxo de pessoas ocorra livremente na entrada e na
saida;

areas diversas: assim como os setores citados anteriormente, devem ser
levadas em conta as areas de apoio, que sdo tdo importante quanto as
demais. S80 as areas cobertas para descanso, banheiros, depdsitos

auxiliares, estacionamento, etc.

De acordo com o SEBRAE (2010) campo de atuacdo de uma cozinha

industrial € bem abrangente:

a)

b)

c)

d)

preparacdo de refeicbes em um lugar centralizado, para posterior
distribuicdo aos clientes ou funcionarios;

preparacao parcial dos alimentos em um local centralizado, sendo estes
finalizados no local de consumo dos clientes ou funcionarios;

preparacdo em refeitérios industriais, com preparacdo e consumo dos
alimentos no préprio local;

operacédo de alimentos que sejam super congelados.

A diferenciacdo desse segmento de negocio € obtida através da qualidade e

variedade dos servicos ofertados, além do atendimento. Uma alternativa para

conseguir ter um diferencial estd no atendimento das necessidades do publico que

se pretende atingir, mantendo-se atualizado quanto as novidades do mercado
(SEBRAE, 2010).

Outro fator importante é a localizacéo, esta deve ser planejada de forma a

possibilitar facil acesso dos clientes, assim como também de seus fornecedores. No

caso de uma empresa, sua localizacdo deve facilitar a forma de distribuicdo das

refeicdes para os funcionarios. (SEBRAE, 2010)

Dentro de uma cozinha industrial, a estrutura basica que compde a mesma
pode ser dividida (SEBRAE, 2010):
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a) recepcdo e armazenamento: setor responsavel pelo controle quantitativo
e qualitativo e pelo armazenamento dos alimentos recebidos.
Compreende as camaras frigorificas, para frutas legumes e carnes e a
despensa, para o restante da matéria-prima utilizada;

b) preparo prévio: responsavel pelos procedimentos que antecedem a
preparacdo da comida, ou seja, o descasque, fatiamento, lavagem,
desinfeccado e o porcionamento das carnes, legumes e cereais;

c) copa: onde se prepararam as sobremesas, lanches, cafés e bebidas.
Esse servigco pode ser diferente em cada cozinha, dependendo de onde
e pra quem a mesma presta servico;

d) confeccao: setor que finaliza o preparo das refeicoes;

e) higienizacdo: servico que tem por finalidade a lavagem dos utensilios
utilizados;

f) distribuicdo: responsavel pelo atendimento ao publico, determinando a
forma de distribuicdo dos alimentos;

g) transporte: processo que realiza a entrega das refeicdes, quando o
mesmo se torna necessario;

O espago utilizado para a cozinha industrial deve ser razoavelmente
organizado, tendendo a funcionalidade do processo de trabalho, de forma a garantir
um produto final de qualidade (SEBRAE, 2010).

Além do espaco, outros fatores devem ser levados em consideracdao, como a
arquitetura que envolve a construcdo adequada, melhorando o rendimento e
diminuindo os esfor¢cos, como as técnicas especiais, que respondem desde a
conservagao e armazenamento da matéria-prima até o preparo dos alimentos, além
da escolha dos equipamentos e selecdo do pessoal (SEBRAE, 2010).

O cardéapio representa um dos fatores mais essenciais a ser observado. A
variedade e qualidade dos cardapios contribuem para 0 sucesso do
empreendimento. Ele deve suprir os habitos alimentares dos consumidores, além de
ser constituido de uma alimentacdo balanceada e com caracteristicas nutricionais
consideraveis (SEBRAE, 2010).

A mao-de-obra constitui outro fator de grande importancia em uma cozinha
industrial. Ela véria de acordo com a estrutura da mesma. A mao-de-obra necessita
de uma nutricionista, uma equipe de cozinha, auxiliares administrativos e comerciais,

de uma equipe para fazer o transporte e a entrega e de uma equipe de limpeza.
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Todos os profissionais envolvidos precisam estar capacitados para desempenhar
suas funcdes, de forma a garantir o sucesso e que qualidade no preparo dos
alimentos (SEBRAE, 2010).

Um aspecto importante e que requer cuidados especiais esta relacionado a
higienizacdo dos alimentos e do ambiente, bem como os cuidados coma limpezas
do local e dos utensilios e a apresentacdo e higiene pessoal de todo os funcionarios

gue constituem as equipes trabalham no local (SEBRAE, 2010).
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3 METODOLOGIA

A metodologia cientifica se caracteriza por um conjunto de abordagens,
técnicas e métodos utilizados para a formulagdo e resolucdo de problemas de
obtencdo objetiva do conhecimento, de uma forma sistematica (RODRIGUES,
2007).

A pesquisa cientifica consiste em uma averiguacao planejada, desenvolvida
e escrita de acordo com as normas da metodologia. Seu objetivo € encontrar
solucbes para o0s problemas propostos, através de métodos cientificos
(RODRIGUES, 2007).

De acordo com Marconi e Lakatos (2008), s&do seis passos que
compreendem uma pesquisa cientifica:

a) escolha do problema para a averiguacao;

b) de diferenciacdo do problema;

c) levantamento de hipéteses de trabalho;

d) coleta, sistematizacédo e distribuicdo dos dados
e) estudo e interpretacéo dos dados;

f) relatério do produto da pesquisa.

3.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Esta pesquisa pode ser classificada, do ponto de vista do seu objetivo, como
uma pesquisa:

Quantitativa: traduz opiniées e informacées em numeros, de forma, que
estas sejam classificadas e analisadas posteriormente. Para tornar tudo
quantificavel, faz o uso dos recursos estatisticos (SILVA e MENEZES, 2005).

Qualitativa: o foco principal desse tipo de pesquisa é 0 processo e seu
significado. Os pesquisadores, na sua maioria, analisam os dados de forma indutiva.
A coleta dos dados € realizada no proprio ambiente e o pesquisador € fundamental
nesse processo. Nao utiliza métodos e técnicas estatisticas. A interpretacdo dos
fatos e a atribuicdo dos significados sdo basicas na pesquisa qualitativa. Considera
que a relagédo dindmica entre 0 mundo real e o sujeito ndo pode ser traduzida em
nameros (SILVA e MENEZES, 2005).
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Exploratoria: nesse tipo de pesquisa, 0 objetivo é tornar o problema mais
visivel com tripla finalidade: facilitar a constru¢cdo de hip6teses, familiarizar o
pesquisador com o ambiente da pesquisa e tornar mais precisa as pesquisas
futuras, através de analise de fendmenos e conceitos. Engloba o levantamento
bibliografico, entrevista com quem possua alguma experiéncia pratica com o
problema pesquisado. Resumem-se, de uma maneira geral, como pesquisas
bibliograficas e estudos de caso. Nesse tipo de pesquisa, obtém-se com frequéncia
descricbes qualitativas e quantitativas do objeto de estudo (SILVA e MENEZES,
2005; MARCONI e LAKATOS, 2008).

3.2 COLETA DE DADOS

A coleta de dados se deu através de andlise documental, andlise do
contetdo dos documentos e notas fiscais e coleta de informacdo com pessoas
diretamente ligadas as éareas da pesquisa, visando sempre a exatiddo das
informacdes.

Os valores utilizados nos calculos foram extraidos de notas fiscais, de
observacéo do processo de elaboracdo dos cardapios e através de conversa com
responsavel do setor, para determinacdo das quantidades servidas, bem como a
forma de fornecimento dos insumos e demais itens necessarios para a elaboracéo

dos cardapios.

3.3 ANALISE DOS DADOS

Para analise dos dados coletados, utilizou-se a comparacao dos valores dos
cardapios e o sistema de custeio por absorcdo foi o0 método aplicado. Este método
consiste na atribuicdo de todos os gastos que possuem relagdo com o esforco de
fabricacéo dos produtos, sejam eles acabados ou ndo (MARTINS, 2000).

Dessa forma, considerou-se que este método seria 0 mais adequado. Para
tanto, realizou-se o levantamento de todos os dados referentes a elaboracédo dos
cardapios, e posteriormente compararam-se 0s resultados, de forma a se obter qual

o custo total de cada cardapio e quais os fatores que mais interferiram neste custo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A empresa em estudo possui, em meédia, 400 funcionarios, que realizam
suas refeicdes no local. Assim, a mesma conta com uma cozinha industrial para
preparo das refei¢cdes. O levantamento dos custos se deu por andlise de notas ficais,
conversa com o0s responsaveis do setor, planilhas de custos gerais da unidade, além
da observacdo do processo de elaboracdo das refeicdes. Varias tabelas foram

elaboradas de forma a melhorar a explanacao dos resultados.

4.1 CARDAPIOS E INSUMOS

Determinou-se um total de 12 cardapios realizados mensalmente. A

descricao dos cardapios é apresentada no Quadro 3.

1 2 3
Feiido Feiido Feiido
Arroz Arroz Arroz
Franao a passarinho Bisteca suina empanada Costela bovina
Abobrinha refoaada Batata Batata doce
Pimentdo Beterraba Couve-flor/cenoura
Almeirao Acelaa Almeirdo
Maca Péra Tanaerina
Suco Suco Suco

4 5 6
Feiido Feiido Feiido
Arroz Arroz Arroz
Peixe Peito empanado (franao) Carne moida
Canjiquinha Maionese Pao
Cenoura/beterraba Alface Tomate
Repolho Banana Chicé~ria
Larania Mamao
Suco Suco Suco

7 8 9
Feiiao Feiido Feiidao
Arroz Arroz Arroz
Linauica Bife ao molho Costela suina
Macarrao Polenta Mandioca
Pepino Chicoria Abobrinha/cenoura
Almeirao Tomate Repolho
Caaqui Larania Saqu
Suco Suco Suco

10 11 12
Feiido Feiido Feiido
Arroz Arroz Arroz
Coxal/sobre coxa(franao) Pal_eta suina Lasanha
Repolho refogado Maionese
Alface Alface
Vagem Alface Chuchu
Meldo Pudim Banana
Suco Suco Suco

Quadro 3: Cardapios Atuais
Fonte: Dados da pesquisa
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Esse levantamento se deu a partir de observagcdo e conversa com a
responsavel pela cozinha. Alguns desses cardapios dao realizados com maior
frequéncia, devido a maior praticidade de elaboracédo e disponibilidade de matéria-
prima (insumos).

A empresa conta com um nutricionista que realiza apenas visitas
esporadicas no local. Dessa forma, os cardapios possuem caracteristicas
nutricionais adequadas, mas nao formam definidos pela mesma.

Para elaboracdo desses cardapios, € grande a quantidade de insumos
utilizados mensalmente. O levantamento desses insumos mostra a frequéncia de
uso de cada um nos cardapios elaborados, e a quantidade que cada cardapio
necessita para ser elaborado. O Quadro 4 apresenta todos os insumos utilizados em

cada cardapio.

(continua)

INSUMOS CARDAPIOS

1 2 3 4 5 6 8 9 |10 11 |12

Macarrdo

Arroz X X

x
x
x
x
x
x
x
x

Feijao carioca

<
<
< <
P <
< <
X [X % [ |
<
<
<
XXX

Feijao preto

XX XX
X [X X | X

AcUcar

Farinha de trigo

x

Farinha de rosca

Vinagre

Oleo

Sal

Sal temperado

XXX [X X [X |x
XXX [X X [ |x
X [X X [ %
X [X X [ %
XXX [X X [X |x
X [X X [ %
X [X X [X %
X [X X [ %
X [X X [ %
X [X X [X %
XX XXX

Farofa

XXX X [X [X

Leite

Fuba

x

Canjiquinha X

x

Leite condensado

x

Creme de leite

Maionese X X

Extrato de tomate X X X

Vinho X

Caldo de galinha X X X X X X X X X | X X | X

Sagu X

Pé&o X

Massa de lasanha

Selecta X X X X X

XXX

Queijo

Bacon X

Ovos X X X X

<
X

Suco X X X X X X X X X X

Maisena X

Mandioca X

Linguica X

Costela bovina X

Bisteca suina X

Carne moida X X
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(concluséao)

CARDAPIOS
INSUMOS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 [10(11 |12

Bife bovino X

Paleta suina X

Costela suina X

Coxa/sobrecoxa(frango) X

Frango & passarinho X

Filé de peixe X

Peito de frango

Milho X X X X

Ervilha X X X X

X
x
X
x
X
X

XXX X

Tomate

Chuchu

Vagem X

<
<
<
XX XX

Alface X X X

Chicoria X X

Almeirao X X X

Acelga X

Couve-flor X

Batata X X

Batata doce X

Tempeiro verde X X X

Cebola X X X X X

<
P
<
<
P
P
XXX

Alho X X X X X X X X X X X

Pimentdo X

Beterraba X X

Cenoura X X X X X

Laranja X X

Maca X

Maméao X

Caqui X

Péra X

Meldo X

Banana X X

Repolho X X | x

Abobrinha X X

Pepino X

Tangerina X

Quadro 4: Insumos utilizados em cada cardapio
Fonte: Dados da pesquisa.

Apesar de cada cardapio necessitar de insumos diferentes para sua
elaboracao, alguns sdo utilizados em todos, como o feijdo, o arroz e 0 suco, além

dos utilizados para tempero de carnes, saladas e demais alimentos.

4.2 PERIODO DE ANALISE

Os meses analisados foram de maio a julho. A quantidade de refei¢cdes
varia de um més para outro por fatores como a terceirizacdo de alguns servicos em
outros setores, 0 que acarreta em um aumento no namero de refeic6es durante esse

periodo, além das escalas de férias dos funcionarios e da rotatividade de méao-de-
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obra que é mais significativa em alguns meses. As Tabelas 1, 2 e 3, mostram a
relacdo de cada més, com respectivas datas e quantidades de refeicdes diarias e

mensais, assim como a relacéo dos cardapios realizados.

Tabela 1: Quantidade de refeicdes no més de Maio

MAIO
DATA DIA DA SEMANA QUANTIDADE DE REFEICOES CARDAPIO
01 Quarta-feira 333 8
02 Quinta-feira 349 10
03 Sexta-feira 313 7
04 Sabado 314 5
05 Domingo 159 1
06 Segunda-feira 369 3
07 Terca-feira 362 2
08 Quarta-feira 351 10
09 Quinta-feira 357 12
10 Sexta-feira 315 1
11 Sabado 316 5
12 Domingo 130 4
13 Segunda-feira 368 6
14 Terca-feira 341 7
15 Quarta-feira 351 2
16 Quinta-feira 345 9
17 Sexta-feira 297 3
18 Sabado 282 12
19 Domingo 172 11
20 Segunda-feira 350 3
21 Terca-feira 333 2
22 Quarta-feira 305 6
23 Quinta-feira 314 11
24 Sexta-feira 262 1
25 Sabado 308 9
26 Domingo 139 3
27 Segunda-feira 354 5
28 Terca-feira 322 2
29 Quarta-feira 336 1
30 Quinta-feira 334 9
31 Sexta-feira 318 4
TOTAL DE REFEICOES 9499

Fonte: Dados da pesquisa

Entre os meses analisados, maio foi 0 que apresentou um maior numero de
refeicbes mensal, isso pode-se justificar pelos fatores mencionados anteriormente.

Observa-se também, que alguns cardapios sao realizados com maiores frequéncias
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gue outros. Na maioria dos casos, isso se explica pela disponibilidade dos insumos e

das quantidades necessarias para elabora-los.

Tabela 2: Quantidade de refeic6es no més de Junho

JUNHO
DATA DIA DA SEMANA QUANTIDADE DE REFEICOES CARDAPIO
01 Sabado 309 8
02 Domingo 118 10
03 Segunda-feira 375 7
04 Terca-feira 323 5
05 Quarta-feira 344 1
06 Quinta-feira 351 3
07 Sexta-feira 288 2
08 Sabado 255 10
09 Domingo 157 12
10 Segunda-feira 354 1
11 Terca-feira 318 5
12 Quarta-feira 326 4
13 Quinta-feira 350 6
14 Sexta-feira 283 5
15 Sabado 270 2
16 Domingo 143 9
17 Segunda-feira 328 3
18 Terca-feira 208 8
19 Quarta-feira 335 10
20 Quinta-feira 315 3
21 Sexta-feira 302 2
22 Sabado 287 6
23 Domingo 121 11
24 Segunda-feira 330 1
25 Terca-feira 326 9
26 Quarta-feira 337 3
27 Quinta-feira 319 5
28 Sexta-feira 280 2
29 Sabado 286 1
30 Domingo 128 9
TOTAL DE REFEICOES 8556

Fonte: Dados da pesquisa

No més de junho, a quantidade de refeicbes mensal foi menor em relacéo

aos demais meses analisados. Assim como no més de maio, a frequéncia de alguns

cardapios pode ser observada. Outro fator analisado, durante todo o levantamento

dessas quantidades, foi que a frequéncia de cardapios cuja carne é de frango €&
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maior em relacdo as demais. Através de conversa com a responsavel pela cozinha,
isso se explica pelo fato desta carne ser mais rapida para preparar, o que agiliza o
processo ja que as quantidades realizadas sédo grandes, além da maior variedade na

forma de preparo desta carne em relacao as outras.

Tabela 3: Quantidade de refeicdes no més de Julho

JULHO
DATA DIA DA SEMANA QUANTIDADE DE REFEICOES CARDAPIO

01 Segunda-feira 325 2
02 Terca-feira 326 7
03 Quarta-feira 356 10
04 Quinta-feira 316 5
05 Sexta-feira 273 1
06 Sabado 272 3
o7 Domingo 144 12
08 Segunda-feira 315 10
09 Terca-feira 287 6
10 Quarta-feira 308 1
11 Quinta-feira 305 5
12 Sexta-feira 279 4
13 Sébado 278 6
14 Domingo 116 7
15 Segunda-feira 338 8
16 Terca-feira 331 9
17 Quarta-feira 344 3
18 Quinta-feira 339 2
19 Sexta-feira 284 11
20 Sabado 275 3
21 Domingo 135 2
22 Segunda-feira 332 6
23 Terca-feira 345 12
24 Quarta-feira 354 1
25 Quinta-feira 343 9
26 Sexta-feira 256 3
27 Sabado 250 5
28 Domingo 166 11
29 Segunda-feira 331 1
30 Terca-feira 341 9
31 Quarta-feira 323 10
TOTAL DE REFEICOES 8987

Fonte: Dados da pesquisa
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O més de julho apresentou uma quantidade de refeicdes mensal maior que
no més de junho e menor que no més de maio. Todas as demais consideracoes
explanadas anteriormente também se enquadram para o caso desse més. Outro
ponto que pode ser observado em ambos 0s meses, € a diminuicdo das refei¢cdes de
sexta-feira a domingo. Este fato pode ser explicado pela escala de folga dos
funcionarios. Nestes dias, a quantidade de funciondrios folgando € maior,

trabalhando somente com quantidade limite de pessoas.

4.3 CUSTOS DIVERSOS

4.3.1 Custo com Méao-de-Obra

Para realizacdo das refeicbes diarias e mensais, a empresa conta com 8
cozinheiras e uma lider, responsavel pelo setor, que trabalham em horarios
diferentes, sendo que 4 delas entram as 6h00min e saem as 14h20min, as demais
entram as 8h00 min e saem as 16h20min. A carga horéaria de trabalho diaria é
diferenciada (7h20min) das demais empresas, pois folga-se apenas uma vez na
semana. Esta é a mao-de-obra direta. Como méo-de-obra indireta, tem-se o setor de
compras, que é responsavel por realizar os pedidos junto aos fornecedores. A carga
horéria deste setor € de 8h:00min diarias, pois folga-se sempre no sabado a tarde e
domingo.

A descrigéo e respectivas quantidades de insumos solicitadas sé&o feitas pela
lider da cozinha, cabendo ao responsavel da area de compras somente enviar o
pedido. A descricdo detalhada dos custos com méao-de-obra foram obtida através de
consultas a planilhas com informagBes dos custos gerais da empresa
disponibilizadas pelo setor administrativo. Dentre todos os beneficios e encargos
pagos por funcionarios, destaca-se a produtividade que € um boénus dado aos
funcionéarios no final do més. Esta produtividade é variavel, podendo chegar a no
méaximo 34%. Neste trabalho, considerou-se 25%, devido ao fato de ser esta a mais

frequente. Estas sédo apresentadas na Tabela 4.
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Tabela 4: Custo com mao-de-obra

CUSTOS COM MAO-DE-OBRA

DESCRICAO COZINHEIRAS (R$) LIDER (R$) COMPRAS (R%)
Salério base 800,00 1.212,00 1.038,00
Produtividade (25%) 200,00 303,00 259,50
Encargos sociais (75%) 750,00 1.136,25 973,13
Sindicato 4,80 4,80 4,80
Transporte 104,60 104,60 104,60
Alimentacao 165,00 165,00 165,00
Seguro de vida 1,01 1,01 1,01
Vale compras 117,50 117,50 117,50
Fundo de assisténcia social 4,00 4,00 4,00
TOTAL (INDIVIDUAL) 2.146,91 3.048,16 2.667,54
TOTAL PARA 8 COZINHEIRAS 17.175,28

Fonte: Dados da pesquisa

4.3.2 Custo com Gas

O gés, fundamental nesse setor, representa boa parte dos custos. Ele &
fornecido semanalmente por uma empresa da regido que realiza o abastecimento
dos cilindros uma vez por semana, sendo que cada vez, faz-se o abastecimento de
5 unidades para a cozinha. No total, a cozinha utiliza 20 unidades mensalmente. A
Tabela 5 apresenta detalhadamente os custos, unitario, semanal e mensal com o

7

gas.

Tabela 5: Custo com gas

GAS
QUANTIDADES SEMANAIS CUSTO UNITARIO TOTAL(SEMANAL) TOTAL MENSAL
(CILINDROS) (R$) (R$) (R$)
5 170,00 850,00 3.400,00

Fonte: Dados da Pesquisa

4.3.3 Custo com Energia Elétrica

Assim como a mao-de-obra e 0 gas, a energia elétrica também influencia
nos custos de cada refeicdo. O detalhamento de cada equipamento, com 0 consumo

e custo mensal com energia elétrica esta descrita na tabela 6.
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Tabela 6: Custo com energia elétrica

ENERGIA ELETRICA

GASTO CUSTO

EQUIPAMENTO QUANTIDADE INDIVIDUAL G'(o‘}fv-\l;a/&oég?l‘ (R$) POR T?F;I'gL
(KWH/MES) KWH/MES

Depurador de ar 2 30 60 0,15 9,00
Buffet 1 120 120 0,15 18,00
Suqueira 1 6 6 0,15 0,90
Ventilador 1 49 49 0,15 7,35
Torneira elétrica 1 660 660 0,15 99,00
Lampadas 13 12 156 0,15 23,40
Geladeira 1 1 44 44 0,15 6,60
Geladeira 2 1 35 35 0,15 5,25
Geladeira 3 1 88 88 0,15 13,20
Geladeira 4 1 44 44 0,15 6,60
Freezer 1 46 46 0,15 6,90
Congelador 4 81,6 326,4 0,15 48,96
Batedeira 1 6,7 6,7 0,15 1,01
Liquidificador 3 8,83 26,49 0,15 3,97
Forno industrial 1 817 817 0,15 122,55
Forno elétrico 1 31,5 31,5 0,15 4,73
Pia de assepsia 1 4,6 4,6 0,15 0,69
TOTAL 2520,69 378,10

Fonte: Dados da pesquisa

Para levantamento mensal desses custos, necessitou-se do auxilio de um
técnico em eletromecéanica, que possui maior conhecimento nesta area, pois a
energia que é fornecida a cozinha esta interligada com os demais setores. Com isso,
o levantamento foi realizado através de verificagdo do manual dos equipamentos,
determinando o gasto individual por equipamento. O custo do kwh para empresas é
menor do que para residéncias, em média R$ 0,30 mais baixo, por isso a conta de

energia elétrica possui um valor reduzido, em relacdo ao seu consumo.

4.3.4 Custo com Manutencao e Depreciagéo

A mensuracdo desses custos € importante ja que, sem 0s equipamentos e
suas respectivas manutencdes, o processo de elaboragcdo das refeicbes fica
comprometido. Os custos com manutencdo sao determinados de acordo com a
necessidade de cada més. J4 os custos com depreciacdo sao determinados por

equipamento, pois com o passar do tempo, o desgaste destes com uso na producao
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vao perdendo valor (para venda). Essa perda € ajustada pela contabilidade de forma
periddica, até que este equipamento tenha valor reduzido a zero.

De acordo com a Secretaria da Receita Federal, art. 305 do RIR/99, existem
critérios que estipulam o prazo para depreciacdo, sendo 10 anos para depreciarmos
as maquinas, 5 anos para veiculos, 10 anos para méveis e 25 anos para os iméveis.

No caso dos equipamentos presentes na cozinha, a depreciagdo ocorre num
periodo de 10 anos. Dessa forma, para se estipular os valores mensais, utilizou-se o
custo total pago pelos equipamentos e fez-se a divisdo proporcional a 120 meses(10

anos). A Tabela 7 apresenta os valores dos meses analisados.

Tabela 7:Custo com manutencédo e depreciacéo

CUSTO MAIO (R$) JUNHO (R$) JULHO (R$)
Manutencgéo 135,20 128,70 169,70
Depreciagéo 580,50 568,90 573,60

Fonte: Dados da pesquisa

A porcentagem que a mao-de obra, gas, energia elétrica, manutencédo e
depreciacdo contribuem para o custo de cada refeicdo tem um valor relativamente
baixo se comparados aos custos dos insumos em cada prato. Isso se explica por ser
grande a variedade de insumos utilizados nos cardapios, além de possuirem

insumos com custo relativamente alto.

4.3.5Custo com Insumos

Através de andlise das notas ficais dos meses analisados, obteve-se o0s
custos de cada insumo. Observa-se que 0 custo mais alto vinculado aos insumos
encontra-se principalmente nas carnes de peixe, suino e bovino, respectivamente.
Ja as carnes de frango possuem custos relativamente menores. Os fornecedores
desses insumos se dividem em trés, sendo um para fornecimento de frutas e
verduras, outro para fornecimento de carnes de suino e bovino e outro para demais
INSUMOS.

Como as quantidades desses insumos, mensalmente, sdo grande, estes
possuem um preco reduzido. O pedido € realizado duas vezes por semana, sendo
gue estes sempre sao realizados na segunda-feira e quinta-feira. Os dias de entrega

dos insumos sao diferentes, onde: frutas e verduras séo entregues na terca-feira e
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quinta-feira e as carnes e demais insumos sao entregues na quarta-feira e sexta-

feira. Todos os insumos, com seus respectivos valores, estdo discriminados na

tabela 8.

Tabela 8: Custo dos insumos

(continua)
INSUMOS VALOR (R$)
Vinho (5 1) 27,75
Maionese (3 kg) 17,88
Extrato de tomate (4 kg) 17,66
Filé de peixe (kg) 16,65
Costela suina (kg) 11,37
Bisteca suina (kg) 10,96
Paleta suina (kg) 10,73
Alho (kg) 10,50
Bacon (k) 10,10
Farinha de trigo (5kQg) 9,31
Arroz parborizado (5kg) 8,58
Costela bovina (kg) 8,29
Bife bovino (kg) 8,29
Carne moida (kg) 8,25
Linguica (kg) 7,50
Maisena (5009) 7,12
Farinha de rosca ( kg) 6,50
AcUcar 6,46
Peito de frango (kg) 5,63
Massa de lasanha (kg) 5,54
Couve-flor (un) 4,00
Feijao carioca (1 kg) 3,99
Frango a passarinho(kg) 3,89
Ervilha (kg) 3,87
Pao fatiado (pacote) 3,86
Selecta (kg) 3,63
Feijdo preto (1 kg) 3,42
Coxal/sobre coxa de frango (kg) 3,19
Vinagre (5 1) 3,10
Farofa (5009) 3,10
Queijo (2009) 3,09
Tomate (kg) 2,90
Batata (kg) 2,90
Maca (kg) 2,80
Ovos (dz) 2,75
Alface (un) 2,70
Chicéria (un) 2,70
Almeiréo (un) 2,70
Tempero verde (un) 2,70
Caqui (kg) 2,70
Milho (kg) 2,66
Cebola (kg) 2,60
Oleo (un) 2,55
Sagu (500 g) 2,55
Beterraba (kg) 2,40
Mamé&o (kg) 2,30
Leite (1 1) 2,22
Acelga (un) 2,20
Pera (kg) 2,10
Meldo (kg) 2,10
Suco (500 g) 2,09
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Tabela 9: Custo dos insumos
(concluséo)

INSUMOS VALOR (R$)
Pimentao (kg) 2,00
Abobrinha (kg) 1,90
Creme de leite (un) 1,85
Pepino (kg) 1,80
Leite condensado (un) 1,78
Chuchu (kg) 1,70
Macarrao (500 g) 1,67
Cenoura (kg) 1,60
Tangerina (kg) 1,60
Batata doce (kg) 1,50
Caldo de galinha (c/ 8) 1,31
Repolho (kg) 1,20
Banana (kg) 1,15
Vagem (kg) 1,11
Sal temperado (500 g) 1,09
Mandioca (kg) 1,07
Fuba (1 kg) 0,94
Sal branco (500 g) 0,73
Laranja (kg) 0,73
Canjiquinha (500 g) 0,70

Fonte: Dados da pesquisa

Tendo estes valores tabelados, pode-se elaborar a tabela com as
quantidades necessarias de cada insumo para uma refeicdo, com seu respectivo
custo. Dessa forma, independente da quantidade de refeicbes diarias, ou mensais,
pode-se calcular quanto de cada insumo sera utilizado. Isto auxilia na verificacéo
dos custos de cada cardapio, quando analisados os insumos utilizados, além de ser
possivel visualizar quais destes possuem maior rendimento e menor custo,
proporcionando um prato com valor nutritivo agregado, sem gue seu custo seja

demasiado. A Tabela 9 apresenta estes valores detalhadamente.

Tabela 10: Quantidade e custo de insumo para uma refeicdo

(continua)
INSUMOS QUANTIDADE POR REFEICAO (g) CUSTO POR REFEICAO (R$)
Macarréo 0,130 0,43
Arroz 0,100 0,17
Feijdo carioca 0,075 0,30
Feijdo preto 0,075 0,26
AcUcar 0,050 0,06
Farinha de rosca 0,100 0,65
Farinha de trigo 0,050 0,09
Vinagre 0,010 0,01
Oleo(fritura) 0,200 0,51
Oleo 0,050 0,13
Sal 0,010 0,01
Sal temperado 0,010 0,02
Fuba 0,080 0,08
Canjiquinha 0,080 0,11
Leite condensado 0,100 0,18

Creme de leite 0,050 0,09




Tabela 11: Quantidade e custo de insumo para uma refeicao
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(concluséo)

INSUMOS QUANTIDADE POR REFEICAO (g) CUSTO POR REFEICAO (R$)
Maionese 0,070 0,42
Extrato de tomate 0,020 0,09
Vinho 0,050 0,28
Caldo de galinha 0,010 0,01
Sagu 0,025 0,13
Pao 0,200 0,77
Massa de lasanha 0,100 0,55
Selecta 0,020 0,07
Queijo 0,060 0,93
Bacon 0,030 0,30
Ovos 0,040 0,11
Suco 0,020 0,08
Maisena 0,005 0,07
Mandioca 0,200 0,21
Linguica 0,340 2,55
Costela bovina 0,500 4,15
Bisteca suina 0,300 3,29
Carne moida 0,300 2,48
Bife bovino 0,300 2,49
Paleta suina 0,400 4,29
Costela suina 0,500 5,69
Coxal/sobrecoxa (frango) 0,450 1,44
Frango a passarinho 0,450 1,75
Filé de peixe 0,350 5,83
Peito de frango 0,300 1,69
Milho 0,020 0,05
Ervilha 0,020 0,08
Tomate-molho 0,050 0,15
Tomate 0,250 0,73
Chuchu 0,200 0,34
Vagem 0,100 0,11
Alface 0,400 1,08
Chicéria 0,400 1,08
Almeirdo 0,400 1,08
Acelga 0,100 0,22
Couve-flor 0,100 0,40
Batata 0,300 0,87
Batata doce 0,350 0,53
Tempeiro verde 0,030 0,08
Cebola 0,040 0,10
Alho 0,001 0,01
Pimentao 0,050 0,10
Beterraba 0,120 0,29
Cenoura 0,100 0,16
Laranja 0,350 0,26
Maca 0,300 0,84
Mamaéao 0,450 1,04
Caaui 0.350 0.95
Péra 0,300 0.63
Melao 0.450 0.95
Banana 0.200 0.23
Repolho 0.200 0.24
Abobrinha mistura 0.400 0.76
Abobrinha salada 0.200 0.38
Pepino 0.100 0.18
Tangerina 0.350 0.56

Fonte: Dados da pesquisa
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4.4 REPRESENTATIVIDADE DOS CUSTOS EM CADA CARDAPIO

4.4.1 Custos dos Insumos nos Cardapios

Conhecendo a quantidade de insumos utilizada, por cardapio, em cada
refeicdo, pode-se determinar o custo de cada cardapio em relacdo aos insumos
utilizados.

Todos os cardapios possuem o arroz e feijdo, que sao servidos diariamente.
Em conversa com a responsavel (lider) da cozinha, foi verificado a existéncia de
intercalacdo entre o tipo de feijdo servido diariamente, sendo que um dia € servido o
feijdo preto e no outro o feijdo carioca. Como o preco destes possui pequena
diferenca, dependendo do tipo de feijdo, o cardapio sofre uma pequena alteracdo. A

tabela 10 apresenta esses custos.

Tabela 12: Custo com insumos de cada cardapio
CUSTO DE CADA CARDAPIO (R$)

1 2 3 4 5 6
FEIJAO PRETO 6,92 7,54 7,89 8,44 7,06 6,70
FEIJAO CARIOCA 6,96 7,59 7,93 R,48 7,11 6,75
7 8 9 10 11 12
FEIJAO PRETO 6,45 5,88 8,04 4,77 9,39 6,86
FEIJAO CARIOCA 6,49 5,93 8,08 4,81 9,43 6,90

Fonte: Dados da Pesquisa

4.4.2 Custos Diversos nos Cardapios

Conhecendo o0s custos mensais com luz, gas, mao de obra direta
(cozinheiras e lider) e indireta (compras), manutencdo e depreciacdo, podemos
aloca-los ao total de refeicbes servidas mensalmente, conhecendo, dessa forma,
guanto cada um desses custos representa em uma refeicdo(total geral mensal).

Desta forma tem-se a Tabela 11.
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MAIO(9.499 REFEICOES)

CUSTOS MENSAIS

CUSTO POR REFEICAO (R$)

Luz- R$ 378,10 0,04
Géas- R$ 3.400,00 0,36
Manutengdo-R$ 135,2 0,01
Depreciacédo-R$ 580,5 0,06
Cozinheiras- R$ 20. 233,44 2,13
Compras (méo-de-obra)- R$ 121,37 0,01
TOTAL GERAL MENSAL R$ 2,62

JUNHO(8.556 REFEICOES)

CUSTOS MENSAIS

CUSTO POR REFEICAO (R$)

Luz- R$ 378,10 0,04
Gas- R$ 3.400,00 0,40
Manuteng&o-R$ 128,7 0,02
Depreciacédo-R$ 568,9 0,07
Cozinheiras- R$ 20. 233,44 2,36
Compras (méo-de-obra)- R$ 121,37 0,01
TOTAL GERAL MENSAL R$ 2,90
JULHO(8.987REFEICOES)

CUSTOS MENSAIS CUSTO POR REFEICAO (R$)
Luz- R$ 378,10 0,04
Gas- R$ 3.400,00 0,38
Manutengdo-R$ 169,7 0,02
Depreciacédo-R$ 573,6 0,06
Cozinheiras- R$ 20. 233,44 2,25
Compras (méo-de-obra)- R$ 121,37 0,01
TOTAL GERAL MENSAL R$ 2,77
TOTAL GERAL (MEDIA) R$ 2,76

Fonte: Dados da Pesquisa

Como pode ser observado na Tabela 11, o custo relativo ao setor de

compras é proporcional. Isso porque as compras para a cozinha utilizam apenas

4,55% do tempo mensal que esse funcionario possui para realizacdo das compras

para a empresa.

4.5 CUSTO TOTAL DE CADA CARDAPIO

A partir dessas planilhas apresentadas anteriormente, com todos 0s custos

gue norteia a cozinha e a preparacao das refeicdes, pode-se visualizar o custo total

de cada cardapio, conforme mostra a Tabela 12.
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Tabela 14: Custo de cada cardapio

, CUSTO DOS SRS TotaL  VALORPAGO e
CARDAPIOS  INSUMOS (R$) e GERAL i ncionARio  PELA

(TABELA10)  (rastih 1) (RS) s EMFRR$I)ESA
1 6,94 2,76 9,70 1,27 8,43
2 7,57 2,76 10,33 1,27 9,06
3 7,91 2,76 10,67 1,27 9,40
4 8,46 2,76 11,22 1,27 9,95
5 7,09 2,76 9,85 1,27 8,58
6 6,73 2,76 9,49 1,27 8,22
7 6,47 2,76 9,23 1,27 7,96
8 5,91 2,76 8,67 1,27 7,40
9 8,06 2,76 10,82 1,27 9,55
10 4,79 2,76 7,55 1,27 6,28
11 9,41 2,76 12,17 1,27 10,90
12 6,88 2,76 9,64 1,27 8,37

Fonte: Dados da pesquisa

Como “custos diversos”, utilizou-se uma média dos custos analisados nos
meses de maio a julho (tabela 11). Os custos dos insumos se deram através da
média dos custos com feijao preto e carioca (tabela 10).

Através de analise da Tabela 12, pode-se perceber que os cardapios mais
barato (10) e mais caro (11) se distanciam significativamente. Essa diferenca pode
ser observados por varios fatores, como a carne, que no cardapio 10 é frango e no
11 é carne suina, além do acompanhamento, servido juntamente.

Cada funcionario paga R$ 1,27 por refeicdo. Esse valor foi determinado
através de acordo da empresa juntamente com o sindicado dos trabalhadores. Ele é
multiplicado, no final de cada més, pela quantidade de dias em que o funcionério

trabalhou. Em média, cada funcionario trabalha 24 dias durante o més.
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Através de analise nas tabelas e quadros anteriores, pode-se chegar a

diferentes combinacdes de cardapios, buscando-se o menor custo com insumos,

mas sem perder as caracteristicas nutricionais. Deste modo, sugere-se 4 cardapios,

cujo custo é relativamente menor que os apresentados até aqui. O Quadro 5 detalha

0s cardapios sugeridos.

CARDAPIOS SUGERIDOS

1 2 3 4
Feijao Feijao Feijao Feijao
Arroz Arroz Arroz Arroz
Bife ao molho Coxalsobre coxa(frango) Peito empanado(frango) | Linguica
Canijiquinha Macarréo Mandioca Batata doce
Vagem/cenoura | Acelga Chuchu/abobrinha Couve-flor/cenoura
Tomate Beterraba Pepino Pimentao
Banana Laranja Tangerina Laranja
Suco Suco Suco Suco

Quadro 5: Cardapios sugeridos
Fonte; dados da pesquisa

4.6.1 Custos dos insumos nos Cardapios Sugeridos

Apés determinacdo do cardapio, pode-se determinar seu custo quando

relacionado aos insumos utilizados. A Tabela 13 apresenta esses custos.

Tabela 15: Custos com insumos de cada cardapio sugerido

CUSTO DE CADA CARDAPIO (R$)

1 2 3 4
FEIJAO PRETO 5,17 3,60 5,61 5,32
FEIJAO CARIOCA 5,21 3,64 5,65 5,36

Fonte: Dados da pesquisa

4.7 CUSTO TOTAL DOS CARDAPIOS SUGERIDOS

Com os custos dos insumos de cada um dos cardapios sugeridos, e

sabendo que os custos diversos permanecem 0S mesmos, pode-se determinar

guanto estes custardo para a empresa. A Tabela 14 apresenta estes valores.
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Tabela 16: Custo de cada cardapio sugerido

1 5,19 2,76 7,95 1,27 6,68
2 3,62 2,76 6,38 1,27 511
3 5,63 2,76 8,39 1,27 7,12
4 5,34 2,76 8,10 1,27 6,83

Fonte: Dados da Pesquisa

Pode-se perceber que através das andlises das tabelas e quadros
elaborados, pode-se chegar a cardapios com valor nutricional adequado e que
tenham um custo menor. Embasam também as tomadas de decisdo e
planejamentos que possui relacdo com a cozinha da empresa.

Neste trabalho, os custos com agua e aluguel ndo foram considerados, pois
a empresa possui pocos artesianos proprios para abastecimento de agua em suas

instalacdes e o terreno e construcdes sao da prépria empresa.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho apresentou-se a metodologia utilizada para levantamento dos
custos nos cardapios de uma cozinha industrial de uma cooperativa da regido oeste
do Parané.

Observou-se a partir dos resultados obtidos com o rateio dos custos
envolvidos, que a disparidade entre o cardapio 10 e 11, mais caro e mais barato,
respectivamente é de R$ 4,62, além de se realizar o levantamento dos demais
custos com o intuito de terem seus custos reduzidos. Com isso, observou-se que 0
principal fator que encarece os cardapios sdo os insumos utilizados, principalmente
a carne, que é o insumo mais caro e com maior disparidade entre as opcdes
disponiveis (frango, suino e gado). Apresentou-se ainda uma sugestdo de quatro
cardapios, cujo custo é relativamente baixo, se comparado aos atuais.

O sistema de custeio proposto nesta pesquisa oferece uma estrutura para a
contabilizacdo dos custos dentro de qualquer cozinha industrial, as quais seguem o
mesmo processo produtivo e somente variam as matérias-primas, cardapios e
equipamentos.

A sistemética proposta neste trabalho apresenta grande importancia, pois
serve de auxilio para o controle dos custos com as refeicbes servidas, além da
melhoria no planejamento futuro proporcionando um equilibrio entre as refeicdes e
seus respectivos custos.

Deve-se destacar ainda que o potencial de uso do sistema de custeio em
cozinhas industriais é inexplorado, e que estudos desse tipo contribuem para a
melhoria nas tomadas de decisGes dentro desse setor nas empresas. Dessa forma,
todos os objetivos inicialmente propostos foram alcancados.

Este estudo apresenta uma, das diversas, areas de atuacdo do profissional
da érea de Engenharia de Producdo, demonstrando a existéncia de um leque de
possibilidades em que o mesmo pode atuar, agregando valores a sua formacéo e
beneficiando as organizacdo, através de estudos que contribuam para um bom
andamento da mesma.

Com base na conclusédo desse trabalho, pode se afirmar que essas
informagbes sé&o importantes para a melhoria no processo de elaboracdo dos

cardapios e contribuem para a tomada de deciséo.
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Em relacdo ao processo produtivo também pode ser realizado uma
reavaliagdo em funcdo da sua participacao e representatividade de cada cardapio no

montante geral dos custos da empresa.
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