UNIVERSIDADE ESTADUAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
DEPARTAMENTO DE CONTABILIDADE

LUIS ANDRE CASTRO MEIRA

UMA AVALIACAO DO METODO DE CUSTEIO APLICADO AO
RESTAURANTE POPULAR DE CAMPINA GRANDE

CAMPINA GRANDE
2010



LUIS ANDRE CASTRO MEIRA

UMA AVALIACAO DO METODO DE CUSTEIO APLICADO AO RESTAURANTE
POPULAR DE CAMPINA GRANDE

Monografia apresentada a Universidade
Estadual da Paraiba como pré-requisito para
obtencdo do grau de bacharel em Ciéncias

Contéabeis.
Orientador: Professor Jodo Teberge Neto.

Esp.

CAMPINA GRANDE
2010



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELA BIBLIOTECA CENTRAL — UEPB

M514a

Meira, Luis André Castro.

Uma avaliagio do método de custeio aplicado ao
Restaurante Popular de Campina Grande [manuscrito] /
Luis André Castro Meira. — 2010.

48 1. 1 il. color.

Digitado.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em
Contabilidade) — Universidade Estadual da Paraiba, Centro
de Ciéncias Sociais Aplicadas, 2010.

“Orientagdo: Prof. Esp. Jodo Teberge Neto,
Departamento de Contabilidade”.

1. Contabilidade de custos. 2. Controle de custos. 1.
Titulo.

21. ed. CDD 657.42




LUIS ANDRE CASTRO MEIRA

UMA AVALIACAO DO METODO DE CUSTEIO APLICADO AO RESTAURANTE
POPULAR DE CAMPINA GRANDE

Data de aprovagao: | 3 /| |11 2010

Professores que compuseram a banca:

Esta monografia foi apresentada como
Trabalho Académico Orientado para
conclusdo do curso de Ciéncias Contabeis
da Universidade Estadual da Paraiba,
obtendo a nota (média) de p) g /& :
( 9 0), atribuida pela banca constituida pelo
orientador e membros do mesmo.

Al

Mestre

Profe\f[ér José Péricles Alves Pereira

Universidade Estadual da Paraiba

Cie Sl S

" Professor Gitano Souto Silva
Especialista
Universidade Estadual da Paraiba




Dedico aos meus vitoriosos Pais: Aluizio
Gomes Meira (in memoriam) e Creusa
Castro Meira, por serem ndo somente um
exemplo, mas por acreditarem que eu posso
fazer muito mais.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus pela saude e por me mostrar sempre o caminho da
felicidade.

A UEPB por fornecer um espagco em que pude aproveitar 0 maximo como, por
exemplo, a biblioteca com livros de qualidade e atualizados.

Ao corpo docente por sempre estarem dispostos a dar o melhor de si em
passar o conteudo programado, principalmente ao professor Jodo Teberge Neto que
fora meu orientador e a professora Silvana Karina por me auxiliar em uma pesquisa
de campo.

Ao pessoal da secretaria que muitas vezes nao se negou a me ajudar quando
requisitei seus preéstimos.

Enfim a todos que fazem parte do departamento de contabilidade e dos
demais funcionarios do CCSA.

Meu Pai, Mae, Irmda e minha namorada por me darem forca e sempre
acreditarem em mim, quando muitos ja achavam que nao podia mais.

As amizades que cultivei durante estes anos; a colega Lednia Assis, Michelle
e Rozangela, por ter contribuido bastante com a atualizacdo do material das aulas,

dispondo para a Xerox.



“O senhor é meu rochedo, minha fortaleza e meu
libertador”.
Salmos 17.3



RESUMO

Este trabalho monografico tem como objetivo levantar os custos das refeices
servidas pelo Restaurante Popular de Campina Grande, situado Rua Marques do
Herval, 3° andar do Shopping Edson Diniz. Sabe-se que existem varios métodos de
apuracao de custo, entre os quais Absorcéo, Variavel ou direto, ABC ou Atividade e
Padréo. Todavia, o método mais apropriado foi o de absorcdo, por se caracterizar
em alocar os custos em cada etapa do processo produtivo, dividido em diretos e
indiretos, este Ultimo para a sua correta mensuracdo € utilizado o rateio,
considerando como base dependendo do que deseja obter, a mdo de obra, area
ocupada, horas de trabalho e medidores como quadro de energia e hidrometro.
Salientado que tal método apresenta de forma direta e de facil entendimento as
peculiaridades do Restaurante Popular, como a quantidade de insumos por unidade
gue faz parte de cada refeicdo servida na forma de bandeja em inox com seis
reparticoes, e as influencias dos custos diretos e indiretos, no valor final da refeicéo.
Através do referido método chegou-se a correta apuracdo do custo unitario da
refeicdo servida. No restaurante s&o servidas diariamente um mil e quinhentas
refeicbes, de acordo com seu projeto proposto pelo Ministério de Desenvolvimento
Social e Combate a Fome. Onde, para que seja realizada aquisicdes de material e
maquinas realizara um processo licitatério de acordo com a lei 8666, e para a
obtencdo de recursos busca-se convénios nas diversas esferas governamentais,
através de programas como o Compra Direta, que objetiva fomentar a agricultura
local adquirindo diretamente do pequeno produtor ou cooperativa, 0s géneros
alimenticios como frutas e hortalicas. Concluindo que a apuracdo do custo da
refeicdo servida foi prejudicada, por falta de detalhamento de alguns valores, porém
com a apresentacdo de uma planilha adequada, pode-se ter uma apuracdo mais
fidedigna com a realidade, conforme comparacéo com a planilha de 2008.

Palavras chaves: Restaurante Popular. Custo. Custeio.



ABSTRACT

This monograph work aims to see the cost of the meals served by the “Popular
Restaurant” in Campina Grande, held on Marques do Herval Street, on the third floor
of Edson Diniz Building. We know that there are many counting methods to do a
cost, among them are “Absorption”, variable or direct and ABC or activity or Pattern.
However the most appropriated method was the absorption method because it has
the characteristics to allocate the cost in very steps of the productive process.
Divided into direct or indirect, this last one to the correct measurement, this last one
to the correct measurement, it is used the shared, considering what you want to
achieve, the manual work, the place, the working time and the water and energy
measurement. It's food to kwon that this method represents directly and easily the
individualities minimal of that Popular Restaurant as the quantity of that products by
unit that is part of each meal served in a tray divided in 6 parts, and the influences of
the direct and indirect costs are in the final price of the meal. Through this method we
got the correct result of the prices of a single meal served. In the restaurant are
served daily one thousand and five hundred meals, according to the project proposed
by the social Developing Ministry, and the Hunger Combat. Where is made the
process to achieve material and machines, according to the law 8.666, to the
obtainment of resources, we search agreements with many governmental buildings
through programs as “Direct Buy Union”, the food, fruit and vegetables. We conclude
that the cost of the meal served was damaged by a lack of details of some values,
but with the presentation of a suitable spreadsheet, we can have a trustful verification
with  our reality, a according to a comparatoin to a spreadsheet
2008.

Keywords: Popular Restaurant, Cost, Costing
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INTRODUCAO

O programa Restaurante Popular € uma das iniciativas integradas a rede de
acbes do Programa Fome Zero, politica de combate a fome e exclusdo social,
estabelecida em 2003. O apoio a implantacdo de Restaurantes Populares Publicos
no Brasil é papel do Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. O
Governo Federal espera criar uma rede de protecdo alimentar nos centros e
periferias urbanas, em areas com grande circulacdo de pessoas que realizam suas
refeicOes fora de casa, buscando atender os segmentos sociais em situacdo de
inseguranca alimentar e nutricionais e vulnerabilidade social.

O programa tem como objetivo apoiar a implantacdo e modernizagédo de
restaurantes populares geridos pelo setor publico municipal/estadual, visando a
ampliacdo da oferta de refeicdes saudaveis a precos acessiveis, contribuindo assim,
para a reducdo do numero de pessoas em situacao de inseguranca alimentar.

Esses restaurantes devem ainda funcionar como espacos multiuso para
diversas atividades, contribuindo para o fortalecimento da cidadania e representando
um polo de contato do cidaddo com o poder publico.

Os restaurantes populares devem ser localizados em regibes com grande
circulacdo de pessoas de baixa renda, como por exemplo, em centros e periferias
urbanas, préximo a locais de transporte de massa e/ou de outros equipamentos
publicos voltados a assisténcia social e promocdo da saude. A instalacdo deve
permitir que o0s usuarios ndo tenham que utilizar meios de transporte para a
realizacdo de deslocamentos no horéario de almoco.

Os restaurantes populares podem ser geridos diretamente por 6rgao da
administracao publica ou por meio de parceria com organiza¢des sem fins lucrativos.

No caso de Campina Grande os Restaurantes Populares estdo situados no
centro da cidade na Rua Marques do Herval, 3° andar do Shopping Edson Diniz, e
no Distrito dos Mecéanicos sendo geridos pelo poder publico municipal através da
Secretaria de Desenvolvimento Econdémico.

O prego a ser cobrado dos usuarios dos restaurantes populares deve ser
acessivel a populacédo de baixa renda, devendo o poder publico municipal cobrir os
custos adicionais das refeicdes. O preco total da refeicdo devera ser constituido,

considerando-se a sazonalidade dos insumos sem afetar a qualidade, a variedade e
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o numero de refeicbes servidas. Considerando que o custo médio unitario atual das
principais experiéncias de restaurantes populares esta em torno de R$ 2,90 por
refeicdo, a Prefeitura Municipal de Campina Grande deve necessariamente avaliar a
sua capacidade de manutencdo desse subsidio no médio e longo prazo. Nessa
situacao, é recomendavel também que o subsidio seja o menor possivel, tendo
sempre em vista a busca da auto-sustentabilidade, em especial por meio de uma

gestao eficiente, sem fins lucrativos.
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1.1 PROBLEMA

O Restaurante Popular de Campina Grande estéa utilizando o meio correto de
custeamento das refeicdes de forma que o custo unitario da refeicdo fique dentro
dos parametros sinalizados pelo Governo Federal?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Mostrar o método de apuracédo de custos utilizados no Restaurante Popular

de Campina Grande e se 0 mesmo é adequado.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Mostrar os varios métodos de custeio;
e Levantar o método de custo utilizado pelo Restaurante Popular;

e Analisar se 0 método de custo € adequado para o tipo de atividade;

1.3 JUSTIFICATIVA

Com o passar do tempo o Restaurante Popular demonstra ser uma das
formas de amenizar a situacdo da fome da populacédo brasileira. Mas, qual sera o
valor da refeicdo servida uma vez que apesar de obter incentivos do governo
federal, ocorrem licitac6es para aquisi¢ao tanto de material quanto do equipamento,
além da folha de funcionarios, aquisicdo de alimentos pelo programa compra direta.

Qual a forma de apropriagédo destes valores e qual deve ser a classificacdo contabil.

Uma vez que a populacdo sabe que desembolsa R$ 1,00 (Um Real), para o

almocgo, porém desconhece o lado do valor da contra partida, que fica a cargo da
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prefeitura com subsidios adquiridos pelo Ministério de Desenvolvimento Social e
Combate a Fome. Onde, por erro, pode haver o langamento de uma despesa que
nao reflete a realidade.

Tendo um estudo na area de custos, acontecerdo beneficios que permitira
uma analise aprofundada com dados adquiridos na pesquisa a respeito deste
programa, através dos custeios da qual permitem auxiliar o gestor na tomada de
decisédo a respeito do orcamento do préximo ano.

1.4 METODOLOGIA

Para a realizacéo deste trabalho fez-se uso de uma pesquisa bibliografica, por
ser fundamental no estudo da producéo cientifica, a qual se apresenta de forma
descrita e mais detalhada no referencial teorico.

De acordo com (LIMA, 2004, p.38):

Pesquisa bibliogréfica € uma atividade de locacdo, consulta e
aprofundamento de fontes diversas para conhecimento da informacéo
escrita orientada pelo objetivo especifico de coletar materiais mais
genéricos ou mais especificos a respeito do tema escolhido.

Houve o desenvolvimento de um estudo de caso no Restaurante Popular de
Campina Grande, necessario para o levantamento dos custos como forma de
analisar o valor unitario da refeicéo servida.

Gil (1999 apud RAUPP; BEUREN 2006, p.80) explica que:

O estudo de caso é caracterizado pelo estudo profundo e exaustivo de um
ou de poucos objetos, de maneira a permitir conhecimentos amplos e
detalhados do mesmo, tarefa praticamente impossivel mediante os outros
tipos de delineamentos considerados.

Por fim, para que chegasse ao resultado desejado tornou-se necessario o uso
das seguintes ferramentas: planilhas de custos, movimento diario, despesas e a
guantidade de alimentos utilizados ao dia, gerando informagbes quantitativas a

respeito da producédo diaria das refei¢des.
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Richardson (1999 apud RAUPP; p.92) afirma:

A abordagem quantitativa caracteriza-se pelo emprego da quantificagdo
tanto nas modalidades de coleta de informacgdes, quanto no tratamento
delas por meio de técnicas estatisticas, desde a mais simples como
percentual, média, desvio-padrdo, as mais complexas, como coeficiente de
correlagdo, andlise de regresséo etc.

Vale ressaltar que todos os procedimentos metodoldgicos, utilizados neste
trabalho, tém por objetivo extrair o maximo de informac¢des necessarias para o seu

desenvolvimento.

1.5 ORGANIZACAO DO TRABALHO

Este trabalho esta organizado com a seguinte estrutura:

O primeiro capitulo, a introducdo — apresentacdo do tema, problema, os objetivos,

justificativa, a metodologia e objeto de pesquisa.

O segundo capitulo, fundamentacao tedrica — apresentando a revisao bibliografica,
com enfoque nos custos, sua historia, definicbes, a abordagem dos principios

fundamentais quanto aos custos, os tipos de custeios e suas diferencas.

O terceiro capitulo, restaurante popular, sua estrutura, funcionamento, tramite legal,
gestao, aquisicao de alimentos e a analise sobre como ocorre a mensuracao do

valor da refeicao servida.

Por fim, a concluséo, mostrando a analise final do trabalho, oferecendo sugestdes

acerca do resultado obtido.



15

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 HISTORICO SOBRE CUSTO

A contabilidade de custos evoluiu de acordo com a necessidade de adequacéo
da contabilidade tradicional (comercial) para o industrial. De acordo com Garner
(1947), a contabilidade voltada para custos surgiu com a revolucédo industrial na
Inglaterra, no fim do século XVIII. Destacava como modelo para tais registros as
empresas Médici que ainda de forma rudimentar desenvolveu um sistema de custeio
da qual era uma adaptacéo das partidas dobradas de Luca Pacioli. Ainda de acordo
com Garner, antes da publicacao do livro de Luca Pacioli, aproximadamente 63 anos
antes, a empresa Médici ja fazia a conciliagdo entre a contabilidade tradicional com
a industrial. Com o passar dos anos, algumas publicacdes sobre a contabilidade de

custos foram comentados por Stallman & Russel destacando as seguintes:

Em 1967, na Inglaterra, John Collins escreveu o “The Perfect Method of
Mercants Accounts”, onde utilizou um sistema contabil de uma tinturaria
como ilustragdo. Em 1750, James Dobson escreveu um livro demonstrando
de forma clara a contabilidade de uma industria de calcados. Em 1777,
Wordhaugh Thompson ele descreve de forma interessante o processo da
contabilidade de custos. EM 1788, Robert Hamilton descreve o uso de
registro suplementar, pronunciando ser favoravel a segregacdo dos
registros para diferentes tipos de custos de producdo. enfatizando ainda a
importancia da estrutura do registro e da necessidade de determinagcéo do
resultado de cada atividade do processo produtivo. Em 1817, Anselme
Payen (francés), descreveu um apropriado sistema apropriado sistema
contabil para uma industria de cola e vagdes. Em Caxaux (1824), dicutiu a
distribuicdo da despesa de depreciacdo entre operacdes que faziam uso
dos equipamentos. Em 1827 M. Godard, avancou preocupando-se com o
custeio das matérias-primas. Defendendo a idéia de que as saidas dos
estoques deviam ser pelo custo médio com um registro permanente de
estoques. (BLACK, 1979, p.10-11)

Observa-se assim, a evolucdo e aplicabilidade da contabilidade, em torno dos
registros e técnicas para uma melhor fundamentacdo a respeito dos custos. Mas, a
época, as bibliografias eram um tanto antiquadas por ocorrer mais avangos na
pratica do que na teoria. Mepham (1988), afirma que o conteddo bibliografico do
século XIll, tem fundamentacéo para uso gerencial, destacando Robert Hamilton que
em sua obra: "NA INTRODUCTION TO MERCHANDIZE”, onde além de apresentar
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uma técnica de pratica de custo, busca a combinacdo de teoria e pratica com
fundamento no custo por oportunidade e uso gerencial, como importante ferramenta

para as empresas.

Em 1947, segundo Garner, o periodo de fertilidade e desenvolvimento,
aconteceu no comeco do ano de 1890, até a virada do século. Salienta o seguinte:

(1) a mecanica de integracdo da “contabilidade industrial” com a
“contabilidade geral” foi finalmente explicitada; (2) os detalhes envolvidos na
movimentagdo e registros das matérias-primas, na industria, foram
amplamente discutidos (incluindo o problema da determinacdo do preco do
material utilizado na producdo); (3) o registro e a determinacdo (por
unidade) dos custos da mé&o de obra foram tratados com profundidade; (4) a
inclusdo de itens representativos de producdo no custo industrial da
producdo iniciada. Além disso, surgiram pequenas referencias sobre
classificacdo de custos fixos e variaveis, assim como € amplamente usada
hoje em orcamentos flexiveis.

Percebe-se a verdadeira integracdo entre as contabilidades gerais e de custos,
visando apresentar valores mais exatos a respeito da producdo de determinado
produto, utilizando a contabilidade geral como fundamentacao para o que ocorre na

determinacao do custo dentro das industrias.

Entre 1900-1915, foi o periodo para o refinamento das técnicas do fluxo de
custos e o0 uso das taxas predeterminadas de rateio. Em 1915 a estrutura basica da
contabilidade de custo estava completa. Ja o periodo entre 1880-1920, Stallman &
Russel consideram como a modernizacdo da contabilidade de custos, a
contabilidade financeira e o nascimento do custo padrdo. Este ultimo sendo objeto
de interesse e a aplicacdo, sendo uma importante ferramenta para a elaboracao do

orcamento e controle da producéo.

Os sistemas de custeios foram sendo criados pos-revolucao industrial, onde
ficava evidente a preocupacdo em torno dos procedimentos, permitindo que o
custeio adotado fora o absorcado, reforcado por Stallman & Russel que com o
surgimento do custeio direto ou variavel (1920-1940) recebeu atencdo em artigos
publicados na NACA BULLETIN. Existia quem defendia este método na elaboracao

de relatorio externo, contudo néo fora aceito pelos profissionais, tendo uso exclusivo
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interno. Como ferramenta para uso interno tem sido criticado, como STAUBUS
(1963, p.64):

Defende a idéia de que o custeio direto, como uma técnica de custeamento
do produto e avaliagdo de estoques, ndo apropriado por 3 motivos: (1) a
debilidade do custo histérico como base para avaliacdo de ativos, (2) a
auséncia de fundamentacéo para ndo aceitar custos fixos, e (3) o insucesso
do custeio direto na distingéo entre desperdicios e utilizacdo da capacidade
produtiva durante o periodo.

Com este pensamento tem-se uma nocdo de quanto o custeio variavel, foi
uma técnica util, e a0 mesmo tempo uma quebra de parametro dentro da
contabilidade de custos, pois as divergéncias residem no fato dos principios
subjacentes a aplicacdo de tal custeio. De acordo com seus defensores qualquer
base de rateio para os custos indiretos interferia de forma a distorcer o custo do
produto. Por outro lado o custeio pro absor¢do quando nédo ocorre a insercdo dos

custos indiretos podem levar a tomada de decisdes equivocadas.

Por fim observa-se que ndo ha um pensamento uniforme quanto a utilizacao
de forma vantajosa do método de custeio, porém existe um pensamento do custeio

variavel a curto prazo e absor¢éo a longo prazo.

JOHSON & KAPLAN, (1987, p. 142) afirmam:

O primeiro desenvolvimento de contabilidade de custos e gerencial mais
sofisticado na América em relagdo a Inglaterra pode ser explicado por
diferencas em funcdo da forma como estavam estruturadas as atividades
industriais nas duas economias. As firmas industriais Inglesas, pelo menos
por volta de 1920, tendiam a se especializar em processos simples,
enquanto que as firmas industriais americanas tendiam a integrar diversos
processos dentro de uma mesma organizacgéao.

Constatam-se como o0s estudiosos americanos buscavam evoluir este
pensamento, porém, de acordo com estudiosos da época, diziam que o mercado

inglés era mais sofisticado e eficiente do que o americano.

Outros autores citam que em 1925, as firmas americanas desenvolveram

procedimentos voltados a contabilidade gerencial sendo reconhecidos até hoje, onde
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estes administradores buscavam informacfes para obter ganhos de escala. Apoés
1925, houve uma relativa mudanca nas informagdes usadas pelos administradores,
gue antes em 1920 buscavam informagdo do processo basico que produziam
valores monetarios. Apos este periodo j4 foram em busca da quantificacdo fisica
como forma de orientagdo, usando dados externos que eram absorvidos para

elaborar os relatérios financeiros.

Thomas Sanders em seu livro de 1923, diz que a apropriacdo dos custos é o

gue separa a contabilidade de custos da contabilidade financeira tradicional.

Desta forma foi a evolugcdo da contabilidade de custos, teorias sendo
exploradas e aperfeicoadas, surgimento de custeios e apresentar o custo mais

fidedigno conforme seja a sua producéo.
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2.2 CUSTOS E SUAS DEFINICOES

A contabilidade de custos tem uma terminologia prépria, onde sédo destes
conceitos que h& o discernimento, dos valores que estdo alocados na produgéo.

De acordo com (JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, 2005, 21-32), destaca as
seguintes definicbes ligada a custos:

Desembolso: Dispéndio de dinheiro do caixa para obtencdo de ativos ou
pagamento de compromissos (folha de pagamento, despesas
provisionadas); Gasto: Consumo de ativos através de desembolso futuro ou
presente; Custos: Gastos realizados para a obtencdo de bens e servicos;
Despesas: gastos realizados para a manutencdo da atividade produtiva;
Perdas: gastos involuntarios que refere-se a diminuicdo do ativo, sem
geracdo de receita. Tendo seu registro no momento de sua ocorréncia;
Desperdicio: gastos que ocorrem durante a producdo sem que haja
prejuizo na obtencao de receita e produto; Custo de producédo: é a soma
dos custos de materiais consumidos na producdo com os demais custos
incorridos (méo de obra, energia, depreciacdo...); Preco: valor final de um
bem quando ocorre a saida através da venda; Receita: resultado da
quantidade de bens vendidos multiplicado pelo preco de venda por unidade;
Insumos: aquisicdo de bens para o consumo do processo de producéo, que
resultard em novos bens; Centro de custo: € a menor unidade de
acumulacao de custos, da qual sdo caracterizadas por exercerem atividades
homogéneas dentro do processo produtivo; Custos fixos: Custo que
permanece constante independente da producdo, Como mé&o de obra,
seguros etc; Custos variaveis: Custo que depende do nivel de producéo,
como matéria-prima, insumos etc; Custos diretos: Custo que podem ser
identificados diretamente ao produto acabado, como material direto e mé&o
de obra direta; Custos indiretos: Custo que pode ser identificado através
de rateio, onde serd distribuido de forma proporcional ao produto, como
mao de obra indireta, material indireto; Despesas fixas: despesas que
permanecem constantes dentro da cadeia de producdo, como despesas
com salarios, alugueis etc; Despesas variaveis: despesas que alteram de
acordo com o volume de receitas. Como o0s impostos incidentes e
comissoes;

Com estas denominacgfes, entende-se 0 quanto € minucioso o estudo dos
custos, pois se observa que cada valor é trabalhado de acordo com as

caracteristicas do processo produtivo.
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2.3 ANALISE DE CADA CUSTEIO

As entidades publicas necessitam do conhecimento do custo para a
elaboracdo do orcamento, para que a mesma ao trabalhar com estes valores
possam realizar uma estimacdo mais apropriada das despesas para que evitem

desperdicios de recursos.

Para SLOMSKI (2008, p.376), trata do custeio como sendo a atribuicdo dos
custos aos produtos ou servigos, deixando que a entidade opte pelo melhor sistema
de custeio que sao os seguintes: Absorcdo, Variavel ou Direto, Baseado em
Atividades e Padrao.

O custeio por Absorcéo, todo consumo da producao seja ele direto ou indireto
€ alocado ao produto, salientando que o indireto é realizado através de rateio.
Contudo, h& estudiosos que criticam o seu uso por considerarem o rateio aplicado
nos indiretos serem arbitrarios, fazendo com que o valor seja apresentado de forma

incorreta.

O custeio Variavel ou Direto ocorre a separacao do que € variavel (depende
de algum fator do processo produtivo), e fixo (inserido independente da sua
producédo). Pois, de acordo com este custeio o que é fixo é lancado na conta de
resultado como despesa, enquanto que o variavel € lancado como custo. Porém,

nao € permitido pela legislacao brasileira para fins externos.

Como o orcamento € estruturado em programas, projetos e atividades, o
custeio Baseado em Atividades torna-se o mais aplicavel nas entidades publicas.
Nesse custeio 0s recursos sdo consumidos pelas atividades, sendo caracterizadas
pelos setores do Restaurante Popular (a saber: refeitdrio, cozinha, complementares

ou eventuais, recepc¢ao, pré-higienizacao, estocagem e administracao).

O custeio Padréo é adotado para a elaboracéo do orcamento, onde ocorre um
estudo do custo padrao, considerado um estudo base. Ja o custo real acontece na
realizacdo do fato, pois a analise serve como parametro para a aplicacdo mais justa

do orcamento publico.
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2.4 PRINCIPIOS CONTABEIS EM CUSTOS

A contabilidade de custos tem como base os principios fundamentais, que para
fins organizagdo e integridade das informagdes. Assim, de acordo com MARTINS
(2008, P.31) os principios aplicados séo os seguintes:

Principio da realizagé@o da receita: s6 deve haver o conhecimento de lucro
ou prejuizo, quando ocorrer da devida realizacdo da receita, pois sé ocorre
guando o produto esta a disposicdo da clientela. Principio da competéncia
ou da confrontacdo de receita e despesa: Ao ocorrer 0o reconhecimento
da receita no momento de sua realizagcdo devem-se reconhecer as suas
despesas, deduzi-las para enfim observar o resultado. Principio do custo
histérico como base de valor: este principios é por diversas vezes
adaptada, pois, ha fatores como a inflacdo e em alguns casos admitir com
valores atualizados. Enfim, deve tratar do registro no momento de sua
aquisicdo (um exemplo maquinas) ou producdo (mercadoria para estoque).
Principio da consisténcia ou uniformidade: trata da adocao de critérios
para os casos de haver alternativas referentes a determinados registros.
Como o caso da mensuracdo dos custos de producdo de uma maquina,
onde pode ser adotado um critério para efetuar o seu registro, porém deve
haver continuidade do procedimento, caso contrario deve realizar o calculo
para determinar a diferenca entre o procedimento antigo e o novo. Principio
do conservadorismo ou prudéncia: os estoques de matéria prima devem
ser avaliados de acordo com o valor de aquisicdo, e que no caso de duvida
em relacdo ao que pode ser custo e despesa deve confrontar os valores e
considerar o valor de forma pessimista para o seu langamento seja na forma
de despesa. Porém ndo deve realizar tal coisa de forma arbitraria, mas
baseado nos demais principios. Principio da materialidade ou relevancia:
ela desobriga um tratamento mais detalhado a respeito de itens de valor
baixo perante a producéo. Salvo quando da acumulagéo destes itens.

Logo, cada custeio tem seu vinculo com o0s principios previamente
mencionados. Destacando o enfoque do custeio por absorcdo que é considerado
como método derivado da aplicagcdo dos principios, por respeitar o principio da
continuidade, oportunidade e competéncia. Entretanto, o custeio varidvel, por se
caracterizar pelo lancamento do que é fixo como despesa e variavel como custo,
acaba ferindo o principio da competéncia e confrontacdo, que trata da apropriagdo
da receita e dela a deducdo imediata de todos os sacrificios para sua obtencéo,
ocorrendo que o lancamento do custo fixo ficaria para o dia da venda e ndo da

producdo do produto. Porém, nada impede o seu uso para estudos internos. O
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custeio ABC, com a sua visdo de departamentalizacdo evitando o maximo de
manipulacéo (arbitrariedade) com relagéo aos custos indiretos, procura atender nao
somente atender a legislacdo, mas ser algo usual como os principios por apresentar
guais atividades sao relevantes e irrelevantes no valor do custo final.
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2.5 COMPARACAO DOS CUSTOS PARA TOMADA DE DECISAO

Ao apurar os custos devemos ater a pontos que visam atender tanto as
exigéncias legais quanto as fiscais. Com a qual é comentado por JUNIOR;
OLIVEIRA; COSTA, (2006, P.36-38) que observa em cada ponto como um custeio
pode ser aplicado. Porém, ao trabalhar em conjunto cada custeio, tem-se em mao
uma ferramenta de extrema importancia, onde cada um aborda o custo final de
forma particular e ainda apresentando possiveis gargalos na producéo e a influéncia
do fixo e variavel na apresentacédo final do produto. Logo, o0 modelo que deve ser
adotado deve apresentar o minimo de arbitrariedade no tratamento dos custos
indiretos, pois dependendo do tratamento dado pode levar a resultados ficticios,
deixando ocorrer manipulacdo dos valores, para que possam atender as exigéncias

proferidas anteriormente.

Assim é o objetivo do presente estudo, analisar cada custeio e quais podem ser
adotados no Restaurante Popular, salientando que tal estudo é realizado de forma
independente quanto ao atendimento das exigéncias legais, pois o foco € observar
gual modelo pode ser aplicado para que o gestor possa ter um maior controle sobre
as contas. Pois, para atender a legislacdo s6 o custeio variavel ndo pode ser usado
para fins externos. Logo, 0s demais custeios sdo aceitos por atenderem as
exigéncias legais. Os custeios padrdo, absorcdo e ABC atendem tais exigéncias, ao

contrario do variavel que pode ser utilizado apenas para fins internos na instituicéo.
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2.5.1 CUSTO PADRAO

7

O custo padrdo € usado como forma de obter o controle da producdo e
auxiliar na elaboracdo do orcamento. Fato este que € retratado até hoje no estudo
dos custos.

MEGLIORINI (2007, p.160), define que: “Custo-padréo € aquele que se pode
determinar a priori e é possivel alcancar, pois levam em consideracdo eventuais
imperfeicbes ambientais, empresariais e de mercado”. Assim, tem-se como 0 “custo
referéncia” por servir como base para estudos comparativos. NEVES (2008, p.199-
200), em seu livro de Contabilidade de Custos cita trés tipos de custo padrdo, que

sao:

Ideal (pode ser determinado através de um estudo, tendo condi¢des ideais
de mao de obra, materiais e o0 minimo de desperdicio, salientando ainda
que possa ser utilizado como meta em longo prazo), estimado
(determinado através de uma projecdo, para estudo comparativo no futuro,
para que haja as observacdes em torno das discrepancias na producéo), e
corrente (sua definicdo parte do principio de que deve-se haver um estudo
considerando as imperfeicbes que nao podem ser solucionadas no
momento).

De acordo com JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA,( 2006, p.164-165) as vantagens
do uso do custo padrdo séo as seguintes:

A) Eliminacé@o de falhas nos processos produtivos (por trabalhar de forma
ponderada as falhas, onde a analise ocorre de forma que a producgéo esteja
dentro de um bom ambito de desempenho, para que as falhas sejam
apresentadas ap0s o estudo comparativo). B) Aprimoramento dos controles
(com o estudo comparativo havera a apresentacéo das discrepancias dentro
do processo de producdo, fazendo que o regime de controle interno haja de
forma mais eficaz perante os problemas). C) Instrumento de avaliagdo do
desempenho (com o resultado do estudo, pode haver por parte do
empregado a maximizagcdo do seu desempenho dentro da empresa,
apresentando uma melhor eficiéncia dentro da cadeia produtiva). D)
Contribuir para o aprimoramento dos procedimentos do custo real (com a
analise pode-se determinar falhas em algum momento na apuragédo do
custo real, fazendo com que o responsavel haja com mais zelo durante o
processo). E) Rapidez na obtencao das informa¢des (com a avaliagdo em
maos € possivel em um curtissimo espaco de tempo, determinar as
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relevancias dentro da organizacéo, de forma que as decisdes tomadas ndo
sejam prejudicadas pelo tempo da analise).

Por estes motivos h& o estudo em torno das discrepancias entre o padrédo e
real, que acontecem através da mao de obra, material e custos indiretos, os quais
trazem um maior ou menor impacto sobre o custo final do produto, além de um
cenario favoravel quando o real € menor que o padrédo e desfavoravel quando o real
supera o padréo, onde, para chegar a estes resultados sdo adotadas medi¢cdes
consideradas padrao, como horas de mao de obra e materiais. O estudo é realizado
individualmente, para que ndo haja equivoco na apresentacao do resultado.
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2.5.2 CUSTEIO ABSORCAO

Este custeio tem como caracteristica apropriar os custos em cada fase da
producdo, salientando que € o método de custeio mais aceito pela contabilidade
financeira por atender aos principios da contabilidade. Logo as premissas béasicas
para tal custeio de acordo com Dubois (2006, p.125-126), sdo as seguintes:

1) Diferenciar os custos, despesas e perdas (para quem utiliza tal custeio é
de fundamental importancia distinguir, para que ndo ocorra discrepancia no
valor do lucro bruto na apuracdo de resultado.); 2)Apropriacdo dos custos
diretos e indiretos & producdo (deve-se ater a questdo da apropriacdo dos
custos indiretos, onde sdo apropriados na forma de rateios, que no caso do
restaurante popular sera utilizado a mao-de-obra como base para tal
apropriacao); 3) Apurar o custo de producado do periodo (observar o valor
total da producdo durante determinado periodo de tempo); 4) O custo
unitario (resultado da divisdo do custo de producdo do periodo pela
quantidade produzida); 5)Apuracao do custo de produto vendido e estoque
final (o valor do custo do produto vendido da-se pela multiplicacdo do custo
unitario pela quantidade vendida, e o estoque final é o valor do custo
unitario multiplicado pela quantidade de produtos no estoque final de
produtos acabados, onde para avaliar o estoque o custeio utiliza 0 método
PEPS, UEPS e Preco Médio);

MEGLIORINI (2007, p.21-62) realiza um estudo minucioso sobre as bases
dos custos que sdo a matéria prima, mao de obra direta e custos indiretos. Com
relacdo a matéria prima o mesmo cita que s6 os que sao integrados na producéao,
devem ser considerados como materiais diretos, os demais considerados materiais
auxiliares de producdo ou indiretos tem seu registro nos custos indiretos, como

forma de exemplificar ele cita o seguinte:

[...] No caso de uma carteira escolar, por exemplo, temos madeira, formica,
parafusos, rebites, tinta, verniz, solda etc. Além desses materiais, no
processo de fabricacdo séo utilizadas serras, lixas, estopas etc, que ndo
integram fisicamente o produto e por isso sdo chamados de materiais
auxiliares de producédo ou materiais indiretos.
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Ainda tratando de matéria prima, h4 a consideracdo das perdas onde o

mesmo cita:

[...] sempre ha sobras (retalhos) na producdo. O mesmo ocorre com
outros materiais, como a madeira utilizada para fabricar o braco de
uma carteira escolar, as chapas de aco empregadas para produzir
um péara-lama de automével e assim por diante. Essas perdas fazem
parte do processo de fabricagdo. E possivel minimiza-las, mas nio
evita-las. Sdo chamadas de perdas normais e por isso integram o

custo dos produtos ”

Com isso entende-se que as perdas anormais, decorrentes de incéndios sao
lancadas diretamente no resultado do exercicio. Vale ressaltar que em casos de
retalnos/excessos possam ser reutilizados no processo de producdo, deve-se
considerar apenas a parte que fora utilizado anteriormente. Tendo como o exemplo
do referido autor uma situacdo onde dos 500 kg de matéria-prima, 300 kg
produziram uma peca, os 200 kg que foram de retalhos voltaram para o estoque,
assim deve-se considerar como custo do material os 300 kg. Contudo, deve-se
observar que da mesma forma que ocorre a perda ha a sobra de material,
decorrente de falha em alguns casos (como requisicdo em excesso, devido a erro de
célculos do departamento responsavel ou requisi¢ao indevida, este ultimo podendo
devolver a mercadoria) e de forma planejada, para o caso em que o fornecedor nao

disponha no momento de matéria prima.

Com relacdo a mao de obra direta, observa-se a formacdo do quadro salarial
através da jornada de trabalho e apontamento de horas, para a determinacdo do seu

custo.

Os custos indiretos tem tido uma influéncia cada vez maior dentro do
processo de apuracdo do custo total, decorrente das novas tecnologias e métodos
de producdo. Sua composicdo se da através de trés grupos que sdo: material
indireto, mao de obra indireta e outros custos indiretos. Porém, néo é facil mensurar
tais valores como cita MEGLIORINI (2006, p.43):
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A dificuldade em apropriar custos indiretos reside na definicdo de base de
rateio as ser utilizada, pois essa € uma tarefa que geralmente envolve
aspectos subjetivos e arbitrarios. Tendo em vista que o montante dos custos
indiretos sera absorvido pela producédo independentemente da base que
venha a ser empregada, alguns produtos podem ser subavaliados, e outros
superavaliados. Portanto, o que se busca ao definir uma base € minimizar
tais distor¢des.

Para tanto para solucionar essa questao sobre a base de rateio, procura-se
um fator coerente, para apresentar a questdo de causa e efeito, onde para a busca
deste custo ideal, utiliza-se das seguintes bases: area ocupada para rateio de
aluguel; depreciacdo; energia para rateio de quilowatts-hora utilizado pelos
departamentos; namero de funcionarios para rateio dos custos da administracédo

fabrica; e requisicdo de material.

Logo, surge a departamentalizacdo que visa alocar os custos indiretos,
através dos rateios, onde estes departamentos sédo divididos em produtivos e

auxiliares, através de planilhas de acordo com o perfil de producdo da empresa.
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2.5.3 CUSTEIO VARIAVEL

De acordo com JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, (2006, p.193) discorre sobre o

custeio variavel:

Este sistema fundamenta-se na separacdo dos gastos em variaveis e fixos,
isto é, em gastos que oscilam proporcionalmente ao volume da producéo e
vendas e gastos que se mantém estaveis perante o volumes de producédo e
vendas oscilantes dentro de certos limites.

Tal observacdo remete a um bom sistema de apuracdo de custo, pois a
principal caracteristica deste custeio estd no tratamento dos custos e despesas
fixas, onde sdo lancados diretamente como despesas, por serem considerados
como mantedores da estrutura de producéo, do que parte integrante da producao.
Ao passo que o0s custos e despesas variaveis sao lancados como parte integrante
da producéo, contudo o custeio variavel tem por objetivo ser uma ferramenta de
cunho gerencial tendo como referéncia a margem de contribuicdo, que de acordo
com JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, (2006, p.194) discorre a respeito de quem

defende este método da seguinte forma:

1) Os custos, por sua prépria natureza, existem independentemente da
fabricacdo ou ndo de determinado produto ou do aumento ou reducdo
(dentro de certa faixa) da quantidade produzida. Os custos fixos podem ser
encarados como encargos necessarios para que a empresa tenha
condi¢cbes de produzir, e ndo como encargo de um produto especifico. 2)
Por ndo estarem vinculados a nenhum produto especifico ou a uma unidade
de producdo, eles sempre sdo distribuidos aos produtos por meio de
critérios de rateio que contém, em maior ou menor grau, a arbitrariedade. A
maioria dos rateios é feita com a utilizagcdo de fatores, que, na realidade ndo
vinculam cada custo a cada produto. Em termos de avaliagcdo de estoque, 0
rateio € mais ou menos logico. Todavia, para a tomada de deciséo, o rateio,
por melhores que sejam os critérios, mais atrapalha que ajuda. Basta
verificar que a simples modificagdo de critérios de rateio pode fazer um
produto ndo rentavel passar a ser rentavel e, € claro, isto ndo esta correto.
3) Finalmente, o valor dos custos fixos a ser distribuido a cada produto
depende, além dos critérios de rateio, do volume de producdo. Assim,
gualquer decisdo em base de custo deve levar em conta, também, o volume
de producgédo. Pior que isso, 0 custo de um produto pode variar em funcéo
da variacéo da quantidade produzida de outro produto.
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Observa-se que os defensores, procuram apresentar o quanto é importante
para as tomadas de decisdes para fins de controle interno, porém néo € aceita pela
legislacdo brasileira, por ferir os principios da contabilidade e ndo atender ao fisco.
Sendo uma ferramenta da contabilidade gerencial para a empresa.

Mas para quem procura utilizar deste custeio, tem que saber diferenciar os
custos e despesas fixas, dos custos e despesas variaveis. Pois, servirdo de base
para o estudo a fim de entender as influéncias dos mesmos no custo do produto.
Entretanto, ha também a margem de contribuicdo e ponto de equilibrio, destacado
por JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, (2006, p.199 - 200) diz: “[...] margem de
contribuicdo como a parcela do preco de venda que ultrapassa 0s custos e
despesas variaveis e que contribuira, dai o seu nome, para a absorcédo dos custos
fixos e, ainda, para a formacédo do lucro.” E ponto de equilibrio: “[...] refere-se ao
nivel de venda em que néo ha lucro nem prejuizo, ou seja, no qual os gastos totais
(custos totais + despesas totais) sdo iguais as receitas totais”. Com estas definicoes,
percebe-se o qual € uma ferramenta de gerenciamento, para a empresa. Onde a sua
importancia € melhor compreendida segundo MEGLIORINI (2007, P.113-114):

Identificar os produtos que contribuem mais para a lucratividade da
empresa; Determinar os produtos que podem ter suas vendas incentivadas
ou reduzidas e aqueles que podem ser excluidos da linha de producéo;
Identificar os produtos que proporcionam maior rentabilidade quando
existem fatores que limitam a producéo (gargalos), permitindo o uso mais
racional desses fatores; Definir o preco dos produtos em condi¢des
especiais, por exemplo, para ocupar eventual capacidade ociosa; Decidir
entre comparar e fabricar; Determinar o nivel minimo de atividades para que
0 negqcio passe a ser rentavel; Definir, em uma negocia¢do com o cliente, o
limite de desconto permitido.

Ja DUBOIS, KULPA, SOUZA (2006), faz as seguintes observacdes a respeito

das vantagens e desvantagens deste método:

Vantagens:
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Elimina as variacfes nos resultados oriundos da quantidade produzida e
vendida, uma vez que o lucro liquido ndo é afetado por variagdes nos...]
inventarios; Facilidade de obtencdo da margem de contribuicao por tipo de
produto elaborado; Maximizacdo da margem de contribuicio em valores
totais mediante a visualizacdo dos produtos com maior margem de
contribuicdo unitaria; E uma ferramenta adequada para a tomada de
decisédo, pois sO considera como custo do produto os elementos variaveis;
Facilita aos gerentes industriais o entendimento do processo de custeio dos
produtos, pois o0s custos variaveis sdo, geralmente, de sua
responsabilidade. O custeamento varidvel é totalmente integrado com o
custo padrao e o orcado flexivel, possibilitando o correto controle de custos;
O custeamento variavel proporciona maior clareza no planejamento do lucro
e tomada de decisdo; Oferece condi¢cbes para 0s gerentes avaliarem o seu
proprio desempenho de forma mais significativa, uma vez que eles sO
podem ser responsabilizados pelos custos variaveis (controlaveis) e ndo por
agueles contratados pela alta dire¢do, como os custos fixos.

Desvantagens:

Dificuldade de segregacdo efetiva dos custos fixos e variaveis, como nos
custos mistos. Isto é necessario, para maior exatiddo dos elementos
decisoriais; O custeio variavel fere os principios contabeis e por isso nao é
aceito para fins fiscais ou para uso de terceiros, especialmente nas
empresas de capital aberto;

Apos tal explanacédo, o custeio variavel desde o seu surgimento, tornou-se
uma fonte de discussao entre os contadores, pois ao mesmo tempo ela ajuda no

estudo do planejamento, e fere os principios e a legislacao fiscal.
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2.5.4 CUSTEIO ABC

O custeio por atividade surgiu da necessidade de diminuir os erros das
alocagbes dos custos indiretos, onde os mesmos segundo PADOVEZE (2004;
p.357) devido a competitividade industrial houve a necessidade de mudangas nas
estratégias de producdo com o intuito de adotar procedimentos mais corretos para a
gestdo dos custos e producdo. Assim o custeio baseado em atividade (ABC), é
definido por PADOVEZE (2004; p.357): “... um método de custeamento que identifica
um conjunto de custos para cada evento ou transacéo (atividade) na organizagao

gue age como um direcionador de custos”.

Logo a técnica de alocacdo de custos de acordo com JUNIOR; OLIVEIRA;
COSTA, (2006, p.236) refere-se: a identificacdo dos setores que compdem a
organizacao, identificacdo, controle e analise dos custos do processo e atividade,

por fim atribuir custo tendo como parametro os direcionadores de custos.

O mesmo ator define:

Processo: cadeia de atividade independe, relacionadas umas com as
outras, que ir4 produzir um produto ou servico; Funcdo: conjunto de
atividades com um fim comum, onde correspondem aos centros de custos e
de despesas; Atividade: conjunto de tarefas da qual necessita para um
melhor atendimento das fungdes, em suma qualguer evento que durante o
processo tenha consumido recurso da organizacdo; Tarefa: é o detalhe da
atividade; Operacdes: as menores unidades de medidas durante o periodo
de producédo; Direcionador de custo: demonstra o relacionamento entre
consumo de materiais e atividades; Direcionador de atividade: informar
como os produtos consomem as atividades.

Entende-se entdo a diferenca entre o absor¢édo e ABC, pois o ultimo utiliza as

operacOes e tarefas como subsidios de informacdes. Nao como base de rateio.

A estrutura do Custeio ABC segundo Evandir Megliorini (2007) se da através
dos direcionadores de recursos, onde se estuda a quantidade de recursos utilizados
por determinado departamento; e os direcionadores de atividades que como o

préprio nome reporta, trata da identificacdo dos produtos quanto aos setores
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produtivos realizando o seu custeamento. Logo, a vantagem de tal custeio se da ao
fato de apresentar aos administradores qual atividade estd apresentando maior
rentabilidade, e qual estd dando um maior custo podendo decidir pela sua
eliminacdo ou reestruturar para que haja uma diminuicdo do custo do produto, a

desvantagem esta em sua semelhanga com o custeio por absorc¢éo.

Contudo as vantagens deste custeio se ddo através destas vertentes,
segundo JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, (2006, p.248): o critério de rateio quanto aos
custos indiretos, se da em ultimo caso quando ndo € possivel atribuir o custo.
Identificagdo dos direcionadores de custo, auxiliando na identificagdo de custos
desnecessarios, atribuicdo dos custos indiretos de forma coerente com a utilizacao
de recursos consumidos. Este pensamento a respeito dos direcionadores de custos
e reforcado por MARTINS (2008, p.96), define os direcionadores de custos com
sendo, "o fator que determina o custo de uma atividade. como as atividades exigem
recursos para serem realizadas, deduz-se que o direcionador é a verdadeira causa
dos seus custos”. Porém a desvantagem segundo Evandir Megliorini (2007) se da:
”[...] pelo fato de ndo segregar os custos fixos e apropria-los aos objetos de custeio,
0 custeio ABC acaba se assemelhando ao custeio por absorcdo em termos de

desvantagens”

Mostrando que apesar de ser atual, h4 o entrelace quanto a sua esséncia

dentro do custeio por absorcao.

Para que haja uma boa aplicabilidade deste custeio, tem que observar as
seguintes regras JUNIOR; OLIVEIRA; COSTA, (2006, p.243):

a) Efetuar o mapeamento dos principais processos que ocorrem dentro da
organizagdo. b) Identificar as principais atividades existentes no processo.
¢) Levantamento dos custos e recursos associados a cada atividade. d)
Identificar atividades desnecessarias, dependendo da ocasido, eliminar ou
reduzir sem afetar no custo final. €) Avaliagdo das atividades secundarias e
sua participacao no custo final. f) Identificar os direcionadores de custo, que
sd0 o0 parametro para a sua adequada apropriacao.

Por fim, o custeio ABC tem se tornado uma importante ferramenta no
gerenciamento das empresas, pois ela demonstra de forma mais objetiva os

gargalos que ha dentro de uma empresa.



34

3 RESTAURANTE POPULAR (VISAO GERAL)

O Restaurante Popular € uma das vertentes do programa fome zero do
Governo Federal, que é definido como sendo unidades de alimentacdo e nutricdo
gue tem como principios a producéo e distribuicdo de refeicbes a precos acessiveis
para pessoas em situacdo de inseguranca alimentar. Cabendo ao Ministério do

Desenvolvimento Social e Combate a fome, garantir o seu bom funcionamento.

A sua implantacdo surgiu a partir da necessidade de atender ndo somente a
parcela carente da populacdo. Mas, ao publico que ndo dispde de tempo para se
deslocar até a sua residéncia para efetuar a sua refeicdo, por morar em um local
distante. E ainda ndo dispor de recurso financeiro para uma alimentacdo de

gualidade nutricional.

Logo, o objetivo de tal programa nao se restringe apenas em fornecer uma
alimentacdo de qualidade, como também promover acdes de educacdo alimentar
voltada a seguranca nutricional, geracdo de novas praticas e habitos alimentares
saudaveis, promover o fortalecimento da cidadania oferecendo a refeicdo em um
ambiente limpo e saudavel de acordo com as especificacdes da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria), estimular o tratamento bioldgico dos residuos
organicos e criacdo de hortas comunitarias, fomentar a agricultura local através do
Programa Compra Direta da qual abastece com alimentos de qualidade o
Restaurante Popular e por fim dispor o espaco para promocao de atividades que

sejam de interesse publico.

A localizacao deve ser em lugares de grande movimentacdo de pessoas de
baixa renda, como centro e periferia, devendo permitir o facil acesso no espaco
interno, como externo esse Ultimo o usuario ndo necessite de utilizar o transporte

para seu deslocamento até o restaurante no horario das refeicoes.

Para que haja a sua instalagdo, o municipio deve ter uma popula¢do acima
100mil habitantes. Ocorre um estudo para o levantamento do perfil de possiveis
usuarios em potenciais, para que a instalacdo ndo seja realizada em local que

atenda de forma deficitaria a populacéo.
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A sua gestédo fica por conta do poder publico local, podendo ser um 6rgéo
direto ou por organizacdes sem fins lucrativos. Em ambos os casos devem articular
com outras agbes da Seguranca Alimentar e Nutricional, e aquisicdo de alimentos
dos pequenos produtores, fomentando a economia agricola local. Recentemente
mostrou que com a criacdo de um Orgao responsavel pela conducdo da politica de
seguranca alimentar, com um or¢camento especifico, tem mostrado ser uma gestao
mais eficiente. Por outro lado quando se optou pela terceirizacdo, ocorre um
aumento do custo da refei¢ao servida. Cabendo a administragéo a funcdo de avaliar

e monitorar o funcionamento.

Para que haja um bom funcionamento, sao realizadas parcerias através de
convénios, podendo ser com 0os mais diversos niveis de governo, para 0 acesso a
outros programas do Ministério do Desenvolvimento Social, como o Compra Direta.
As parcerias podem ser Estadual, Municipal, a Unido para garantir o bom
funcionamento, além das ONGs, Universidades e Conselhos de Nutricdo como

suporte ao programa.

Quanto a legislacdo para a criacdo do Restaurante Popular, deve seguir a
legislacdo sanitaria e cumprir critérios para construcdo e determinacdo dos
procedimentos operacionais, como forma de garantir seguranca e qualidade da
producédo das refeicdes. O Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a fome
organizou as seguintes instrucdes para apresentacdo de projetos em consonancia
com as seguintes leis: Lei de Responsabilidade Fiscal, Lei das Diretrizes
Orcamentérias, Lei Orcamentaria Anual, Lei Organica de Assisténcia Social, Lei
8.666 (Licitacbes), Lei 9.604 (Prestacdo de contas de Aplicacdo de Recursos), e a

Instrucdo Normativa n° 01/STN/MF (Celebracdo de Convénios) entre outros.

Depois de tomadas as medidas cabiveis para a sua instalacdo, o espaco

fisico para o seu funcionamento divide-se em 3 ambientes:

1) Recepcéo, Pré-higienizacdo, Estocagem e administracao.
2) Cozinha.
3) Refeitorio.

De acordo com o manual de implantacdo, hd uma divisdo proporcional que

ocorre da seguinte forma: Recepc¢éo, pré-higienizacdo, Estocagem e administracao
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(20%), cozinha (30%), Refeitdrio (40%) e Complementar e eventual (10%), este
ultimo disponivel para bilheteria, cozinha experimental, expedi¢cdo de marmitex
(refeicdo dos funcionérios) ou area de expedicdo de alimentos. Conforme a figura
abaixo:

_,‘.','_'I‘ Setor do Refeitorio ——
Setor do Cozinha
10% Setores Complementares ou Eventuais

20% Setores de Recepcdo, Pré-higienizagao, Estocagem e Administragao

Fonte:  Restaurantes  Populares, Roteiro de implantagdo 2007. Disponivel em:
http://imww.mds.gov.br/programas/seguranca-alimentar-e-nutricional-san/restaurante-popular/manual-
de-implantacao-2013-restaurantes-populares.

No Restaurante Popular de Campina Grande, sdo produzidas refeicbes para um
mil e quinhentas pessoas, dentre as quais estéo inseridas os funcionarios, onde para
efetuar a refeicdo séo disponibilizados fichas com numero limite, pois de acordo com
0 seu projeto s6 ha producdo para esse quantitativo de pessoas no periodo do
almocgo, salientando que também oferece café da manhd e jantar. O valor da

refeicdo servida € de R$ 0,50 no café da manhé e no jantar e R$1,00 no almogo.

Mas além do restaurante hd também as cozinhas que apesar de serem de menor

porte, por servirem uma menor quantidade de refeicbes, ndo deixam ser menos


http://www.mds.gov.br/programas/seguranca-alimentar-e-nutricional-san/restaurante-popular/manual-de-implantacao-2013-restaurantes-populares
http://www.mds.gov.br/programas/seguranca-alimentar-e-nutricional-san/restaurante-popular/manual-de-implantacao-2013-restaurantes-populares
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importantes. Atualmente em Campina Grande, h& 2 restaurantes e 6 cozinhas, com

previsdo de mais 3 reforgcando o contingente de atendimento para o combate a fome.
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3.1 CUSTOS NO RESTAURANTE POPULAR

Como fora visto em tépicos anteriores o restaurante popular serve no horéario
do almocgo cerca de 1500 refei¢cdes (segundo o projeto de implantagcéo), como forma
de simular a apuragéo do custo da refeicdo servida, fora utilizado dados de 2008 e
uma planilha fornecida pela administracdo da época, onde a partir desses dados,
haverd uma montagem de uma planilha, para um estudo comparativo. Vale destacar
gue para efeito de padronizacdo das quantidades foi utilizado o quilograma (Kg), e o
movimento do dia da pesquisa foi de um mil e trezentas refeicbes servidas. Porém,
para efeito de calculo do preco por quilograma, utilizou dados do CEASA. Por ser o
mais aproximado do que concerne ao consumo do Restaurante Popular.

Seguem abaixo as planilha do ano de 2008 e a proposta por este trabalho:

Salada

Produtos Quantidade para 1300 refeicdes
Pepino 20 Kg
Tomate 30 Kg
Cenoura 30 Kg
Repolho 30 Kg
TOTAL 110,000 Kg

Planilha n° 1: salada
Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor

Feijao Carioquinha

Produtos Quantidade para 1300 refei¢cbes
Feijao 90 Kg
Cebola 8 Kg
Alho 1 Kg
Coentro 1 Kg
Cominho 0,075 Kg
Colorau 0,1 Kg
Sal 1,5 Kg
Oleo 0,85 Kg
Tomate 3 Kg
Pimentao 3 Kg
Caldo knor 0,21 Kg
TOTAL 108,735Kg

Planilha n° 2: Feijdo Carioquinha

Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor




ARROZ
Produtos Quantidade para 1300 refeicdes
Arroz 65 Kg
Alho 2 Kg
Oleo 0,85 Kg
Sal 1,5 Kg
TOTAL 69,350 Kg

Planilha n° 3: Arroz

Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor

GUARNICAO ANGU COM CHARQUE

Produtos Quantidade para 1300 refeicdes
Fuba 35Kg
Leite em po L Kg
Sal 1Kg
Charque 10Kg
Margarina 2:5Kg
Cebola > Kg
Tomate > Kg
Pimentéo 2 Kg
TOTAL 61,500 Kg

Planilha n°® 4: Guarnigdo Angu com Charque
Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor

STEAK DE FRANGO

Produtos Quantidade para 1300 refeicdes

Steak 175 Kg
Oleo 17 Kg
Total 192,000 Kg

Planilha n°® 5: Steak de Frango

Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor
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SUCO
Produtos Quantidade para 1300 refei¢cdes
Polpa de Graviola 28 Kg
Acucar 23 Kg
Total 51,000 Kg

Planilha n°® 6: Suco

Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor
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CALCULO DA REFEICAO SERVIDA

CARDAPIO QUANTIDADE (KG) VALOR (R$)

SALADA 110,000

FEIJAO CARIOQUINHA 108,735

ARROZ 69,350

GUARNICAO 61,500

STEAK DE FRANGO 192,000

SUCO 51,000

TOTAL INSUMOS 592,585 1777,33
DESPERDICIO 130,000 389,90
FOLHA DE PAGTO (DIA) - 949,47
MAT. EXPEDIENTE (DIA) - 5,26
MAT. LIMPEZA (DIA) - 180,69
AGUA (DIA) - 168,42
TELEFONE - 2,63
GAS - 95,79
CUSTO TOTAL - 3.569,49
MOVIMENTO 1300 REFEICOES

CUSTO UNITARIO (custo total/movimento) 2,74

Planilha n°® 7: Calculo da Refei¢édo Servida
Fonte: Restaurante Popular, adaptada pelo autor
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FORMACAO DO CUSTO DA REFEICAO SERVIDA PROD. DIRETO

SALADA
3 QUANT. UNIT. | PRECO PRECO
ITEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL
POR REF POR 1Kag. TOTAL
1 Pepino Kg 20,000 0,0153 R$1,00  R$20,00
2 Tomate Kg 30,000 0,0230 R$ 1,00 R$ 30,00
3 Cenoura Kg 30,000 0,0230 R$ 1,00 R$ 30,00
4 Repolho Kg 30,000 0,0230 R$ 1,00 R$ 30,00
TOTAL 110,000 0,0843 R$ 4,00 R$ 110,00
Planilha n° 8: Célculo da Refeicdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
FEIJAO CARIOQUINHA
. QUANT. UNIT.| PRECO PRECO
ITEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL
POR REF. POR 1Kg TOTAL
1 Feijao Kg 90,000 0,0692 R$ 3,49 R$ 314,10
2 Cebola Kg 8,000 0,0062 R$ 0,50 R$ 4,00
3 Alho Kg 1,000 0,0008 R$ 9,00 R$ 9,00
4 Coentro Kg 1,000 0,0008 R$ 0,58 R$ 0,58
5 Cominho Kg 0,075 0,0001 R$ 11,10 R$ 0,83
6 Colorau Kg 0,100 0,0001 R$ 2,40 R$ 0,24
7 Sal Kg 1,500 0,0012 R$ 0,75 R$ 1,13
8 Oleo Kg 0,850 0,0007 R$ 3,23 R$ 2,75
9 Tomate Kg 3,000 0,0023 R$ 1,00 R$ 3,00
10 Pimentao Kg 3,000 0,0023 R$ 1,98 R$ 5,94
11 Caldo knor Kg 0,210 0,0002 R$ 12,28 R$ 2,57
TOTAL 108,735 0,0839 R$ 46,31 R$ 344,14

Planilha n°® 9: Calculo da Refei¢do Servida
Fonte: adaptada pelo autor
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ARROZ
. QUANT. UNIT.| PRECO PRECO
ITEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL
POR REF. |POR 1KG TOTAL
1 Arroz Kg 65,000 0,0500 R$ 1,49 R$ 96,85
2 Alho Kg 2,000 0,0015 R$ 9,00 R$ 18,00
3 Oleo Kg 0,850 0,0007 R$ 3,25 R$ 2,75
4 Sal Kg 1,500 0,0012 R$ 0,75 R$ 1,13
TOTAL 69,350 0,0534 R$ 14,49 R$ 118,73
Planilha n°® 10: Calculo da Refeicdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
GUARNICAO
. QUANT. UNIT | PRECO PRECO
ITEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL
POR REF. [POR 1KG TOTAL
1 Fuba Kg 35,000 0,0269 R$ 3,02 R$ 105,70
2 | Leite em p6 Kg 1,000 0,0008 R$ 9,25 R$ 9,25
3 Sal Kg 1,000 0,0008 R$ 0,75 R$ 0,75
4 Charque Kg 10,000 0,0077 R$ 11,35 R$ 113,50
5 Margarina Kg 2 500 0,0019 R$ 4,85 R$ 12,12
6 Cebola Kg 5.000 0,0038 R$ 0,50 R$ 2,50
7 Tomate Kg 5,000 0,0038 R$ 1,00 R$ 5,00
8 Pimentio Kg 2.000 0,0015 R$ 1,98 R$ 3,96
TOTAL 61,500 0,0472 R$ 32,70 R$ 252,78

Planilha n® 11: Calculo da Refeicdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
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STEAK DE FRANGO

ITEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL QUANT. UNIT | PREGO PREGO
POR REF. |POR 1KG TOTAL
1 STEAK Kg 175 0,1346 R$ 4,96 R$ 868,00
2 OLEO Kg 17 0,0130 R$ 3,25 R$ 55,25
TOTAL 192 0,1476 R$ 8,21 R$ 923,25
Planilha n°® 12: Calculo da Refeigcdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
SUCO DE GRAVIOLA
iTEM | PRODUTO | UNID. | QUANT. TOTAL QUANT. UNIT.| PREGO | PRECO
POR REF. |POR 1KG TOTAL
1 POLPA Kg 28 0,0215 R$ 8,50 R$ 238,00
) ACUCAR Kg 23 0,0177 R$ 1,89 R$ 43,47
TOTAL 51 0,0392 R$ 10,39 R$ 281,47
Planilha n° 13: Célculo da Refeicdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
CUSTOS INDIRETOS DE PRODUCAO
ITEM COMPONENTE TOTAL
1 |MAO DE OBRA INDIRETA R$ 759,63
2 |MAT. EXPEDIENTE R$ 3,68
3 |MAT. LIMPEZA R$ 126,48
4 |AGUA R$ 117,87
5 |[TELEFONE R$ 2,63
6 |[TOTAL GERAL R$ 1.010,29

Planilha n°® 14: Calculo da Refei¢do Servida
Fonte: adaptada pelo autor
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DESPESAS E CUSTOS DIRETOS
ITEM COMPONENTE QUANTIDADE TOTAL
1 |DESPERDICIO 130 Kg R$ 319,32
2 |MAO DE OBRADIRETA  [12 FUNCIONARIOS R$ 189,84
3 |MAT. EXPEDIENTE R$ 1,58
4 |MAT. LIMPEZA R$ 54,21
5 JAGUA R$ 50,55
6 |GAS R$ 95,79
7 [TOTAL GERAL R$ 711,29
Planilha n°® 15: Calculo da Refeicdo Servida
Fonte: adaptada pelo autor
VALOR DA REFEICAO SERVIDA
iTEM COMPONENTE VALOR
1 |SALADA R$ 110,00
2 |FEIJAO CARIOQUINHA R$ 344,14
3 |ARROZ R$ 118,74
4 |GUARNICAO R$ 252,78
5 |STEAK DE FRANGO R$ 923,25
6 [SUCO DE GRAVIOLA R$ 281,47
7 [TOTAL DOS GENEROS ALIMENTICIOS (1+2+3+4+5) R$2.030,38
8 |DESPESAS DIRETAS R$ 711,29
9 [CIF R$ 1.010,29
10 [CUSTO TOTAL DA REFEICAO (7+8+9) R$ 3.751,96
11 [MOVIMENTO NO DIA 1300 refeicdes
12 |VALOR UNITARIO DA REFEICAO SERVIDA (10/11) R$ 2,88

Planilha n°® 16: Calculo da Refei¢do Servida
Fonte: adaptada pelo autor

Pode-se entender que apesar da planilha proposta apresentar valores

estimados, ocorre que a principal diferenga esta na falta de detalhamento de alguns

valores, pois a planilha de 2008 n&do se pode entender o que € considerado custo e
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despesa direta do que sejam custo e despesa indireta, além da quantidade unitaria
de alimentos servidos por bandeja, pode parecer algo irris6rio a uma primeira
avaliacdo, mas para uma boa apuracdo de custos cada detalhe pode apresentar
discrepancias até entdo despercebidas.

Vale ressaltar, que a planilha proposta utilizou como base de rateio para as
despesas, a porcentagem da area ocupada para diferenciar o que é direto e indireto,
para a folha de pagamento a quantidade de funcionérios, que de acordo com dados
de 2008, sdo de 60 das quais 20 trabalhavam na cozinha, sendo que no periodo do
almoco faziam parte 12 o restante trabalhava no periodo da tarde onde foram
considerados como mao de obra indireta em ralagéo ao periodo do almocgo, logo. Os
unicos valores que foram considerados sem necessidade de rateio foram o0 gas e
telefone, o primeiro por fazer parte em sua totalidade do processo produto e o
segundo por fazer parte da administracao do restaurante.

Portanto a planilha proposta € a ideal para apuracdo dos custos, utilizando o

método de custeio por absorcgéo, por ser mais simples e de facil entendimento.

Para a realizacdo do valor da a contra partida, efetua-se o seguinte calculo:
subtracdo do custo unitario da refeicdo servida, pelo valor pago pelo usuario do
restaurante (R$ 1,00), multiplicando-a pelo movimento diario. llustrado da seguinte

forma:

e Planilha de 2008: R$ 2,74 — R$ 1,00 = 1,74 X 1300(movimento diario) =
R$ 2.262,00

e Planilha sugerida: R$ 2,88 — R$ 1,00 = 1,88 X 1300(movimento diario)
= R$ 2.444,00

Ao realizar a apuracdo do valor da contra partida percebe-se a tamanha
diferenca entre as duas planilhas em 2008 a contra partida é de R$ 2.262,00, na
planilha proposta € de R$ 2.444,00. Demonstrando um déficit de R$ 182,00 no dia,

com base em 1300 refei¢des.
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CONCLUSAO

Com o desenvolvimento deste trabalho conheceu-se os varios métodos de
custeio utilizados para apuragdo de custos, seus pontos positivos e negativos, além
de sua aplicabilidade.

Levantaram-se também os custos das refeicdes servidas no Restaurante
Popular de Campina Grande através do emprego do método de custeio por
absorcao que, por definicdo, mostrou ser o mais indicado para atingir o custo da
refeicdo servida, por atender as normas e principios contabeis, para tanto, foram
levantados os precos dos insumos 0s quais ofereceram subsidios para o emprego
de um estudo comparativo que proporcionou um método de apuracdo mais

adequado a realidade do Restaurante Popular, através de valores estimados.

Ao analisar o tipo de atividade exercida pelo Restaurante Popular, composta
de uma estrutura simples e de facil distincdo de custos, despesas e departamentos,
0 custeio por Absorcdo apresenta um resultado satisfatério, quanto a sua
objetividade nos relatorios. Destacando ainda, que pode servir como base para a
formacédo de preco, tendo em vista o custo unitario e total, os quais na determinacgao
do valor da refeicdo, fazendo com que o usuario do Restaurante Popular possa
pagar a refeicdo sem comprometer seu orcamento mensal. E por parte da
administracao publica, que encontra uma contra partida que possa ser coberta sem
necessidade de empréstimos, apesar de obter incentivos da unido através dos

convénios.
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