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RESUMO

O presente trabalho defende a visdo de que as empresas devem estar cientes de sua estrutura
econdmico-financeira para que assim possam embasar sua tomada de decisdo através de dados
coerentes em um mercado que a cada dia se mostra mais acirrado e dindmico. Dentro desse
ponto de vista 0 método de custeio variavel se mostra uma ferramenta de extrema valia para o
auxilio da tomada de decisdo gerencial. Para isso, identificou-se a oportunidade de analisar o
método de custeio variavel aplicado como objeto de estudo. Com isso, estipulou-se como
objetivo geral o de identificar como a aplicagdo do método de custeio varidvel pode ser utilizada
no Restaurante Bom Gosto como ferramenta de gestdo de resultado. Para ir ao encontro do
objetivo realizou-se uma pesquisa de carater exploratorio e descritivo, utilizando-se o estudo de
caso do restaurante Bom Gosto. Os principais resultados obtidos foram identificar a importancia
e a relevancia do método de custeio variavel no caso do Bom Gosto, demonstrando que esse
método de custeio gera uma visdo sistémica da empresa, proporcionando um maior
conhecimento do préprio negdcio por meio da margem de contribui¢do, do ponto de equilibrio e
da margem de seguranga, sendo muito vantajoso como ferramenta de tomada de decisao.

Palavras-Chave: Custeio Varidvel — Estrutura de Custos — Margem de Contribuicdo — Margem

de Segurancga — Ponto de Equilibrio.



ABSTRACT

This study supports the view that companies should be aware of their economic and financial
structure so that they can support their decision-making through consistent data in a market that
shows up every day more intractable and dynamic. Within this point of view the variable costing
method shows an extremely valuable tool to aid in management decision making. For this, we
identified an opportunity to analyze the variable costing method used as an object of study. Thus,
it was stipulated as general objective to identify how the application of variable costing method
can be used in the Restaurante Bom Gosto as a management tool to achieve results. To meet this
goal we carried out a survey of exploratory and descriptive, using the case study of Bom Gosto.
The main results were to identify the importance and relevance of the variable costing method in
the case of Bom Gosto, demonstrating that this costing method generates a systemic vision of the
company, providing a better understanding of the business through the contribution margin, the
breakeven point and the margin of safety, being very advantageous as a tool for decision making.

Keywords: Variable Costing — Cost Structure — Contribution Margin — Margin of Safety —

Breakeven Point.
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1 INTRODUCAO

Neste capitulo ¢ explanada a contextualizagdo em que o presente trabalho se baseia, bem
como ¢ apresentada a situacdo problema e pergunta de pesquisa. Essa problematizacao ¢ seguida
dos objetivos propostos, tanto o objetivo geral que norteia o trabalho, quanto os especificos. Por

fim, ¢ demonstrada a justificativa e como segue a estruturagao do trabalho desenvolvido.

1.2 CONTEXTUALIZACAO

Ja se sabe que para uma boa gestdo empresarial ¢ necessaria uma visdao sistémica e
holistica da empresa. E muito importante se ter um entendimento do que ja foi realizado, a
situagcdo atual em que a organizagdo se encontra, ¢ para onde essa pretende se direcionar no
futuro, levando em consideragdo seus objetivos. No entanto, ¢ de extrema importancia que essa
consiga mensurar essas informagoes, através do controle de dados capazes de demonstrar em que
situagcdo a empresa se encontra.

Dentro da perspectiva de controle nas empresas se encontra a contabilidade, que pode ser
financeira, com um objetivo fiscal, ou gerencial, que possui um enfoque em informagdes que se
fazem necessarias a tomada de decisdo, bem como ao controle interno. E por meio dessa area que
se levantam e se analisam informagdes quantitativas sobre o desempenho da organizacao.

A contabilidade da empresa pode ser baseada em diferentes métodos de custeio, e
existem diferentes tipos de sistemas de custeio que essa pode adotar dependendo do seu negdcio
e de suas caracteristicas. Dentre eles se encontram o Custeio por Absor¢do Total, o Custeio
Absorc¢ao Parcial, o Custeio Baseado em Atividades ¢ o Custeio Variavel. No entanto, todos,
menos o ultimo método citado, sdo identificados como para fins fiscais, o0 método de Custeio
Variavel ¢ utilizado apenas com os fins gerenciais.

O Custeio Variavel ou Direto, como explica Souza e Diehl (2009, p.129) ¢
“caracterizado, basicamente, pela consideragdo como custo do produto somente os custos e as
despesas variaveis, sejam eles diretos ou indiretos”. Dessa maneira, percebe-se que através desse

método de custeio se pode ter uma visdo sistémica da empresa, como um mapa que mostra os



dados quantitativos da organizagdo e de onde eles provem. Por isso esse método de custeio ¢
considerado uma ferramenta de gestdo, capaz de auxiliar na tomada de decisao.

Para que as informacdes levantadas através do método de custeio varidvel sejam mais
proveitosas para a empresa, ¢ importante que essas sejam analisadas e utilizadas no momento de
tomada de decis@o baseando-se nos objetivos da empresa, ou seja, que esses dados sejam usados
da melhor maneira auxiliando a organizacdo. No cotidiano as empresas se deparam com
diversos momentos que exigem decisdes, € quando essas sdo baseadas em dados se tornam

muito mais coerentes e dinamicas.

1.2 SITUACAO PROBLEMA E PERGUNTA DE PESQUISA

A tendéncia de desenvolvimento e de globalizacdo faz com que a cada dia surjam novos
negocios e concorrentes, muitas vezes mais preparados, alterando o cenario no qual as empresas
atuam. Essas mudancas requerem respostas rapidas e coerentes, a organizacdo deve ter seus
objetivos tracados, bem como deve estar preparada para se adaptar e prosperar. No entanto, deve
também estar ciente em que situagdo ela se encontra, sabendo seu historico e onde essa pretende
chegar.

Uma das principais maneiras de se enxergar o desempenho de uma empresa ¢ através de
seus demonstrativos financeiros. E por meio do controle interno através de certos indicadores
que se pode identificar o desempenho e até o funcionamento da organizacdo. Dessa forma,
percebe-se que ¢ de grande vantagem se ter os custos aliados as tomadas de decisoes.

Dentro desse contexto sera analisado o caso da Churrascaria Bom Gosto. Essa ¢ uma
empresa de pequeno porte, conta com cerca de 20 funciondrios, e esté situada na cidade de Porto
Alegre (Rio Grande do Sul). Estd no mercado de restaurantes e churrascaria desde 1969. E uma
empresa que atualmente possui sua area contabil terceirizada e ndo possui muitos indicadores
para controle de seus custos. Acredita-se que seria muito vantajoso financeiramente € no
momento de tomada de decisdo que essa implementasse o método de custeio varidvel alinhado a

seu funcionamento como organizagao.



Para a investigacdo da situacdo explanada anteriormente, procura-se responder a seguinte
questdo: Como a aplicacio do método de custeio variavel pode ser utilizada como

ferramenta de gestio de resultado do Restaurante Bom Gosto?

1.4 OBJETIVOS

Para responder a pergunta de pesquisa identificada se fez necessario delimitar um
objetivo geral a ser seguido, bem como objetivos especificos que demonstram como esse
objetivo geral seria alcancado. Tudo isso visando responder ao problema de pesquisa
identificado. Estes objetivos propostos estdo descritos a seguir.
1.3.1 Objetivo Geral

Identificar como a aplicacio do método de custeio varidvel pode ser utilizada no

Restaurante Bom Gosto como ferramenta de gestao de resultado.

1.4.1 Objetivos Especificos

Analisar conceitos dos custos, sistemas de custeio e o método de custeio variavel;
. Analisar o funcionamento do Restaurante Bom Gosto identificando seus produtos e

sua producao;

Calcular o custo de produgdo dos produtos com base no método de custeio varidvel;

o Demonstrar o resultado atingido com base nos custos e nas informagdes apuradas;

Identificar como essas informagdes podem ser usadas na gestao de resultado.
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1.4 JUSTIFICATIVA

Porto Alegre ¢ uma cidade grande e conta com os mais diversos tipos de restaurantes, de
todas as cozinhas, estilos e localidades. Sempre ha novidades surgindo no ambito gastronomico
na capital gaucha. A concorréncia se torna a cada dia mais acirrada e € por isso que poucas
prosperam e permanecem no mercado. Por isso, ¢ importante estar preparado para eventuais
mudancas de cenario mercadologico, tendo o controle necessario para entender em que situagao
a empresa se encontra € quais seus objetivos quanto organizacao.

A empresa na qual serd realizado o estudo de caso, a Bom Gosto, atua no ramo de
restaurante e churrascaria, tendo duas opg¢des de rodizio e uma de Buffet. O Sindicato de
Hotelaria e Gastronomia através de uma pesquisa de mercado obteve informagdes de nichos e
percentual de como se encontra a estrutura de mercado do setor de alimentagdo em Porto Alegre,
conforme identificado a Bom Gosto, por ser um restaurante e churrascaria, faz parte do grupo de
37%, o segundo maior grupo de tipos de restaurantes da cidade — fazendo parte desse grupo as
pizzarias, restaurantes, galeterias, bares e restaurantes, cantinas, churrascarias, restaurantes e
churrascarias. Ou seja, uma grande parte de concorrentes se enquadra no mesmo grupo
(SINDPOA, 2012).

Ao se utilizar o método de custeio varidvel, sabendo-se dados como ponto de equilibrio,
margem de contribuicdo, margem de seguranga, sabendo de onde provem os custos empresariais,
entre outros dados ¢ mais facil manter um controle interno de desempenho, bem como se torna
melhor o entendimento do funcionamento e de como estdo alocados os recursos de toda a
empresa. Alinhando-se esses conhecimentos aos objetivos da empresa se pode ter muita

vantagem ja que a organizagao se torna mais consciente em sua tomada de decisao.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesse capitulo serdo abordados os temas nos quais essa pesquisa foi embasada. Os
assuntos da fundamentacao tedrica sdo fundamentais para o levantamento de informacdes, para
i$s0, estruturou-se essa pesquisa em diferentes subtopicos para que se esclareca melhor o que ja

foi estudado sobre esse tema.

2.1 ADMINISTRACAO DE EMPRESAS

Vivemos em uma época em que nos deparamos com a complexidade, incertezas e
mudangas diariamente, e ¢ por isso que a gestdo e a administragdo se tornaram tio importantes. E
através dessa area que procuramos solucionar problemas de maneira eficiente e eficaz, seja em
industrias, no comércio, nas organizagdes de servigo em todos os nichos e mercados. Essa tarefa
de gerir se aplica a qualquer tipo e tamanho de empresa, seja essa uma cadeia de supermercados,
uma escola, um hospital, uma empresa de consultoria, ou um restaurante (CHIAVENATO,
2000).

Como explana Chiavenato (2000, p.10):

A administragdo ¢ um fendomeno universal no mundo moderno. Cada
organiza¢do e cada empresa requer a tomada de decisdes, a
coordenacdo de multiplas atividades, condug@o de pessoas, avaliacdo
do desempenho dirigido a objetivos previamente determinados,
obtencéo e alocacdo de recursos etc.

Conforme Caravantes, Panno e Kloeckner (2005) existem alguns pontos que devemos
analisar para que a administragdo seja coerente nas empresas, como o planejamento, a
organizacao, a lideranga e o controle. O planejamento demonstra onde a empresa pretende estar
no futuro e como ela fard para atingir o que ela espera, ou seja, o planejamento significa a
definig¢do de objetivos para o desempenho futuro, bem como na decisdo de tarefas e a utilizagao

dos recursos necessarios para atingir essas metas. A falta de planejamento ou um planejamento



falho pode trazer consequéncias ruins para as organizacdes. A visao prolongada do negocio se
mostra de grande importancia, ja que pode esclarecer os caminhos a serem seguidos para que 0s
objetivos sejam alcangados.

A organizagdo e o ato de organizar decorrem do planejamento e demonstra como a
empresa esta estruturada para atingir seus objetivos tragados. Isso implica na distribuicdo de
tarefas, seu agrupamento em areas e departamentos e na alocac¢ao de recursos para que se possam
cumprir as tarefas propostas (CARAVANTES, PANNO, KLOECKNER, 2005).

J4 a lideranga e sua funcdo vém se mostrando a cada dia mais importante, j& que essa
representa o uso da influencia para que seja possivel motivar os colaboradores a se engajarem
nas causas € nos objetivos da organizagdo. Dessa forma, criando uma cultura e valores
compartilhados, deixando todas as pessoas envolvidas de todos os niveis organizacionais cientes
dos objetivos predeterminados, e ainda tentando fazer com que os envolvidos tenham o desejo de
desempenhar suas atividades da melhor maneira possivel (CARAVANTES, PANNO,
KLOECKNER, 2005).

Ainda, segundo os mesmos autores, outro ambito importante da administragdo ¢ o
controle, ou o monitoramento e avaliacdo. A esséncia dessa tarefa ¢ principalmente a de regular
o trabalho aqueles através dos quais um gerente € responsavel. Essa fungdo pode ser realizada de
diversas maneiras, como estabelecendo padroes de desempenho, monitorando o desempenho em
tempo real, e avaliando esse desempenho de maneira holistica ao final de cada periodo ou
processo.

Robbins (2000, p.141) ressalta a importancia do controle na gestao das empresas e define
controle como “o processo de monitorar as atividades para garantir que estejam sendo realizadas
conforme planejado e corrigir quaisquer desvios importantes”. O autor explica que essa € a
maneira como os gestores podem saber se sua area esta desempenhando corretamente suas
tarefas, analisando o que j& foi concluido e comparando o que foi realizado com o padrdo e
desejado. Esse processo de controle pode ser separado em trés etapas: a mensuragdo, a
comparacao e a agao gerencial.

Na mensuragdo procura-se determinar o desempenho da empresa em tempo real, e para
isso necessitasse de dados e informagdes. Dessa forma, percebe-se que na mensuragao procura-se
medir, e para isso € preciso decidir o que e como isso sera realizado através de critérios de

controle. Na comparagdo se analisa o grau de variacao entre o resultado obtido com o esperado,
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para saber quais sdo os pontos fortes e os fracos. Ja a a¢do gerencial ¢ quando os gerentes
refletem sobre os resultados e decidem o que fazer sobre eles, que pode ser ndo tomar nenhuma

atitude, corrigir o desempenho, ou ainda revisar o esperado (ROBBINS, 2000).

2.1.1 Administracio em Empresas Prestadoras de Servicos

Para se entender a administragdo em empresas prestadoras de servigos € importante que
se tenha claro a diferenca entre bens e servigos. Bens podem ser definidos como aparelhos ou
objetos, ja os servicos sao definidos como esforgos, desempenhos ou atos. Ao contrario dos bens,
0s servigos tem a caracteristica da predominancia do intangivel, e € por isso que sua estrutura de
controle deve ser diferenciada. (CZINKOTA et al. 2001).

A prépria questdo da mensuragdo e controle de resultados na administracdo em empresas

prestadoras de servigos deve ser diferenciada. Na visao de Robbins (2000, p. 142):

E dificil quantificar o desempenho de certas atividades. E mais fécil,
por exemplo, um administrador medir o desempenho de um
pesquisador quimico ou de um professor de escola primaria do que um
corretor de seguros de vida. Mas a maioria das atividades pode ser
dividida em segmentos objetivos que permitam mensura¢do. Um
gerente precisa determinar qual é o valor com que uma pessoa,
departamento ou unidade contribui para a organizacdo e, entdo,
converter essa contribuicdo em padrdes. Quando um indicador de
desempenho ndo pode ser expresso em termos qualificaveis, € sempre
preferivel dispor de medidas subjetivas e ndo dispor de nenhum padrao.

Além disso, o segmento de servigos € muito lembrado e marcado pela complexidade de
todos os seus processos produtivos, bem como em sua gestdo de seus custos. Referente as
informagdes sobre custos, acredita-se que os calculos de custo dos produtos influenciam a grande

maioria das decisdes dos pregos como também do mix dos produtos (ATKINSONet al, 2008).
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2.2 CONTABILIDADE

A contabilidade ¢ uma das areas que compdem a administragdo, que se faz necessaria no
momento de gerenciamento de uma organizagdo. Como explicam Iudicibus e Marion (2001, p.

43) a contabilidade pode ter dois objetivos:

Do ponto de vista do usuario, sistema de informacdo e avaliagdo
destinados a prover seus usudrios com demonstracdes e analises de
natureza econdmica, financeira, fisica, de produtividade especial com
relacdo a entidade objeto de contabilizagdo. Quanto a seu objeto,
ciéncia do Patrimdnio, que evidencia as variagdes quantitativas e
qualitativas do mesmo. Em uma visdo macro, ciéncia que registra e
avalia como e qudo bem a entidade utilizou os recursos a ela confiados.

Dessa forma, sabe-se que a contabilidade possui diferentes objetivos e pode ser utilizada
para diferentes fins, dependendo de como se utiliza as informagdes que essa ciéncia promove. A
contabilidade pode ser dividida em dois tipos que gera diferentes finalidades, a contabilidade

gerencial e a contabilidade financeira.

2.1.1 Contabilidade Financeira

Como explica Bruni (2010, p. 43) “a contabilidade financeira assume que os gastos
devem ser classificados de acordo com a sua associagdo ao produto ou servigo elaborado”. Dessa
maneira, devem ser separados os tipos de gastos. Os produtivos sdo classificados como custos,
enquanto os nao produtivos, que sdo identificados com a comercializa¢dao, ou administra¢ao, ou
financiamento do negocio sao denominados de despesas.

Padoveze (2009, p. 10) afirma que a contabilidade financeira ¢ “um subsistema de
informagdo contdbil, que primeiramente nasce da necessidade de controle, no sentido mais amplo
possivel, das operagdes empresariais ou de qualquer entidade”. Além disso, conforme Atkinson
(2008, p.37) “a informagdo contabil financeira comunica aos agentes externos as consequéncias

das decisoes e das melhorias dos processos executados por administradores e funcionarios”. Esse
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processo contabil-financeiro estd geralmente ligado a requisitos obrigatérios, proveniente da
elaboragdo de relatorios, responsabilidade das autoridades regulamentadoras externas

(ATKINSON, 2008).

2.1.2 Contabilidade Gerencial

Segundo Bruni (2010) no que a contabilidade gerencial mais se foca € na decisdo e na
analise das consequéncias. Nesse caso, outras maneiras e requisitos sdo empregados para que
seja possivel a visdo e a compreensdo dos gastos. Diferente que a contabilidade financeira, que
tem como intuito a distin¢do entre custos de despesas, a contabilidade gerencial se preocupa em
separar os gastos que sofrem influéncias e efeitos de uma decisdo dos gastos que niao sao
impactados por essas decisdes.

Ainda, o mesmo autor explica que:

A contabilidade gerencial possui o objeto principal de suprir com
informagdes relevantes o processo de tomada de decisdo da empresa.
Assim enquanto a contabilidade financeira costuma conjugar verbos no
passado, referentes ao registro do que ocorreu, a contabilidade
gerencial conjuga verbos no futuro, preocupando-se com o que
ocorrera, em fungdo de uma decisdo tomada. (BRUNI, 2010, p.55).

Conforme a visdo de Atkinson (2008), a contabilidade gerencial depende muito da
contabilidade financeira, ja que essa contém informagdes tanto financeiras como nado financeiras.
Para Nakagawa (1995) a contabilidade gerencial pode ser explicada como um processo de
preparagdo de informacgdes, tais quais sdo capazes de auxiliar os gerentes no momento de
defini¢do das melhores praticas e na tomada de decisdo. Por isso, essa deve fornecer também

informagoes, e ndo apenas dados.
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2.2 CLASSIFICACOES DE CUSTOS

Os custos podem ser de diferentes tipos tendo classificagdes distintas, e as denominagdes
desses conceitos sdo de extrema importancia para o entendimento das aplicagdes do sistema de
custeio variavel. A seguir sdo explanados os custos diretos versus os indiretos € os custos fixos

Versus os variaveis.

2.2.1 Custos Diretos X Custos Indiretos

A semelhanca entre os custos diretos e indiretos esta ligada ao fato de que esses possuem
relacdo direta com o custo do produto/servigo que ¢ ofertado. Os custos diretos geralmente sdao
mais facilmente identificados, enquanto que os indiretos precisam de critérios para sua alocagao
(MARTINS, 2008).

Custos diretos, como evidenciam Souza e Diehl (2009, p.17) “sdo aqueles que podem ser
facilmente atribuidos a um produto ou objeto de custo. Sdo exemplos a mao-de-obra direta e as
matérias-primas”. Martins (2008) complementa caracterizando o custo direto como sendo todo
aquele custo que torne possivel sua apropriacdo direta ao produto, utilizando-se de alguma
medida de consumo, como for¢a consumida ou horas de mao de obra utilizada.

Na visao de Souza e Diehl (2009, p.17) “custos indiretos sdo aqueles cuja relacdo com o
produto (ou objeto de custo) ¢ de dificil identificacdo. Sdo exemplos a mao de obra indireta,
aluguéis e muitos dos chamados custos administrativos”. Os autores ainda explicam que
geralmente a atribuic@o entre esses custos e os produtos acontece por meio de um rateio. Martins
(2008) complementa ao afirmar que os custos indiretos sdo todos aqueles que ndo apresentam
uma condi¢do de medida objetiva ou quantitativa e que para sua apropriacdo ao produto,
demandam algum tipo de estimativa ou rateio.

Para Wernke (2001) os custos indiretos sdo representados por gastos que a empresa
precisa ter para exercer suas as suas atividades, mas que ndo necessariamente tem relagao direta
aos produtos ofertados, ja que muitas vezes se relacionam com diversos produtos ao mesmo
tempo, em outras palavras, sdo os custos que estdo presentes no processo produtivo, mas que

para serem alocados ao produto precisam de algum meio de rateio.
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2.2.2 Custos Fixos X Custos Variaveis

Souza e Diehl (2009, p. 14) explicam que “os diferentes custos variam de forma diversa
em relacdo a quantidade produzida. Sob esse enfoque, eles podem ser classificados em custos
fixos e custos variaveis”. Para os mesmo autores, em uma faixa produtiva, os custos fixos sdo
identificados como aqueles que ndo mostram variacao de acordo com a quantidade produzida. Ja
Megliorini (2007) ressalta que esses sdo os custos precisam da manutengdo da estrutura que o
produz, pois esses independem da quantidade produzida, bem como das movimentagdes
ocorridas dentro da capacidade instalada, ele se mantém fixos. Por isso, quanto maior a
quantidade produtiva, mais os custos serdo absorvidos pelas unidades.

Enquanto isso, de acordo com Souza e Diehl (2009, p. 14) os “custos varidveis sdo
aqueles que, dentro de uma larga faixa produtiva, t€ém variagdo diretamente proporcional a
quantidade produzida, isto ¢é, crescem com a elevacdo deste”. Maher (2001) complementa
afirmando que os custos varidveis sdo aqueles que acabam se modificando em intervalos
relevantes da producdo ou da receita. Esses intervalos sdo identificados como niveis de
atividades nos quais os custos fixos totais e os custos varidveis ndao sofrem mudancas. Ao

contrario disso, os custos fixos ndo se alteram de acordo com o volume de produgao.

2.2.2.1 Custos Semi-variaveis

Alguns autores ainda utilizam outra classificagdo para os custos, como ¢ o caso dos semi-
varidveis. Esses sdo os custos que apresentam oscilagdes de gastos e de despesas decorrentes do
ciclo de producdo, no entanto, esses ndo mantém uma constante propor¢do no que tange os
aumentos ou as diminui¢des referentes as unidades produzidas (CALDERELLI, 2002).

Ou seja, sdo aqueles que em seu valor possuem uma parcela varidvel e outra fixa, sendo
denominados também de custos semifixos. Esses demonstram até certo ponto comportamento de
custo fixo e posteriormente se mostra como um custo variavel. (MEGLIORINI, 2007). Exemplo
disso ¢ a energia elétrica, que se paga geralmente uma taxa fixa — considerada o custo fixo — até
certo consumo, ¢ conforme se passa desse valor, o total da conta se eleva — considerado o custo

variavel.
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2.3 SISTEMAS DE CUSTEIO

Acredita-se que um sistema de custos precisa ser analisado principalmente sobre dois
pontos de vista. Um deles ¢ o de que se as informagdes que estdo sendo geradas sao adequadas as
necessidades que a empresa apresenta, bem como quais dessas informagdes devem ser
fornecidas. O outro ¢ o que considera de que maneira sdo obtidas as informagdes, ou seja, o
método utilizado e toda a questdao operacional do processo. (BORNIA, 2002).

Para Souza e Diehl (2009, p.34) a “informacdo de custos para ser Util precisa ser
processada por um sistema de custos”, que os autores acreditam que seja um conjunto
estruturado de métodos e principios com a finalidade de demonstrar o custo de objetos. Como
explicam Bruni e Fama (2008) os sistema de custeio tem como um de seus principais objetivos a
geragdo de dados e informagdes sobre oportunidades e melhorias no desempenho das empresas
em termos economicos.

Deve-se ter claro qual o objetivo do sistema de custos, o uso da informacao de custos, e
as pessoas envolvidas nesse processo. Os métodos a serem utilizados de acumulagao e de custeio
necessitam ser coerentes com os objetivos do sistema, bem como com a estrutura de custos
presente na empresa. Além disso, deve-se levar em consideragdo a localizagdo do sistema, que
depende da cultura organizacional e do grau de controle e de flexibilidade requeridos, e a
periodicidade do levantamento e analise de informacgdes, que esta ligada ao grau de atualizacao

exigido (SOUZA E DIEHL, 2009).

2.3.1 Custo-Padrao

Os sistemas de custeio ndo sdo necessarios apenas para registrar ¢ medir os todos os
custos reais incorridos pelas empresas, também sdo de extrema importancia para projetar ou
predeterminar como deveriam se parecer os custos no futuro, por meio da utilizagdo de padroes
para certos niveis de atividade. Na visdo de Iudicibus (1998), o sistema baseado nos custos reais
tem como objetivo preocupar-se apenas em demonstrar o quanto custou determinada linha ou

produto, j& o custo-padrao demonstra o quanto esse deveria custar.

19



Como explica Peleias (2002), um padrao pode também ser visto como um tipo de modelo
ou referencial que serve de comparacao para medir quantidade, volume, valor, peso, extensao ou
qualidade. Dentro desse contexto, Warren, Reeve e Fess (2001, p. 228) afirmam que padroes
seriam simplesmente como metas de desempenho e ainda acrescentam que tanto as empresas de
servicos, como as industrias e as comerciais poderiam utilizar um sistema de padrdes para
auxiliar na avaliacdo e controle de suas operagdes.

Para Peleias (2002, p. 89) “A expressao custo-padrao ¢ utilizada na literatura contébil
para designar o estabelecimento de custos predeterminados para produtos e servigcos, dentro de
certas condi¢des de operacao”. Ja Martins (2003, p. 315) explica que o custo-padrao “¢ a mais
eficaz forma de se controlar custos que tanto pode ser institucionalizado com Custeio por

Absor¢ao como com o Custeio Variavel”.

2.3.2 Sistema de Custeio Variavel

Dentre os sistemas de custeios existentes esta o Custeio Varidvel, que conforme Iudicibus
e Marion (2001, p. 52) ¢ a “Metodologia de avaliacdao de ativos que divide os custos em fixos e
varidveis, trata como fixos todos os que decorrem do tempo e de variaveis os que decorrem de
variacao de quantidade. O custeio direto € o mais relevante para finalidades gerenciais™.

A base de céalculo que o método de custeio variavel utiliza sdo os custos e despesas
variaveis, ou seja, apenas aqueles que oscilam de acordo com o volume de produgdo ou o de
venda, deixando de fora os custos e despesas fixas, que sdo os que se mantém estaveis
independendo do volume produzido ou vendido. Para Vartanian (2000) somente os custos
varidveis que compoem o valor de estoques dos produtos, no momento que esses forem os
objetos de custeio, pois as despesas variaveis sdo usadas apenas para calcular a margem de
contribui¢do. Esse método também ¢ conhecido por ter como principal caracteristica a de nao se
fazer rateios arbitrarios aos custos dos produtos.

Na visao de Bert6 e Beulke (2005), o método de custeio varidvel parte do principio de
que somente os custos e despesas varidveis possuem uma efetiva e impactante responsabilidade
sobre um produto ou um servico. Ja que os custos e despesas fixas ou semi-varidveis constituem

custos caracterizados como estruturais, geralmente vinculados a um periodo de tempo do que
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ligados a uma unidade de produto, o que mostra que os custos e despesas fixas nao seriam

denominados diretamente como componentes de um produto.

Através da denominagdo do método de custeio varidvel, a margem de contribui¢do se

reflete na lucratividade do produto, ja que todos os custos e despesas variaveis sao deduzidos da

receita, acarretando na margem de contribuicdo necessaria para cobrir os custos e as despesas

fixas gerais, bem como determina o resultado do periodo. Apesar disso, ndo ¢ possivel obter o

custo total do objeto de custo, ja que esse ndo considera os custos fixos. Como o custeio varidvel

nao considera a sistematica de rateios, os custos fixos ndo podem ser atribuidos aos objetos

(SOUZA E DIEHL, 2009).

A imagem a seguir exemplifica como ocorre esse fluxo de custeio variavel:
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Imagem 1 — Fluxo do Método de Custeio Variavel

Fonte: Diehl e Souza (2009, p. 128)
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Como explica Bruni (2010 p. 171):

O custeio variavel assume grande importancia na analise de decisdes
relativas a custos e pregos. No método do custeio variavel, apenas
gastos variaveis sdo considerados no processo de formagdo dos custos
dos produtos individuais. Custos ou despesas indiretas sdo langados de
forma global contra os resultados.

Como descreve Maher (2001) o método de custeio varidvel pode gerar diferentes
beneficios para a gestdo da empresa que o utiliza. Baseada nessas informagdes geradas por esse
sistema, algumas das vantagens sdo, por exemplo, a separagdo dos custos e despesas em fixas e
variaveis, o que pode facilitar as no momento de gerenciar as atividades de planejamento e
controle, bem como o calculo da margem de -contribuig¢do, que pode auxiliar no
acompanhamento da analise do desempenho de cada produto, como também propicia as
condigdes necessarias para a implementacao de instrumentos como o custo-padrao e analise do
ponto de equilibrio. Além disso, através desse sistema se pode identificar o impacto dos custos e
das despesas fixas com maior precisdo, da mesma forma sendo de grande importancia como
suporte as decisdes gerenciais.

Santos, Schmidt e Pinheiro (2006) salientam a vantagem da utilizagdo do método de
custeio variavel quando afirmam que esse sistema tem sido utilizado muito nos ultimos anos, e
por isso, vem se transformando em uma importante e decorrente ferramenta no momento de
planejamento e controle, bem como na tomada de decisdes administrativas, ja que essas visam a
minimiza¢do dos custos ¢ a otimizagdo dos resultados. Com a utilizacdo do custeio variavel se
percebe que o lucro se move na mesma dire¢do que a do volume de vendas, o que faz com que
todos os relatdrios operacionais da organizagcdo possam ser compreendidos pelos gestores com
maior rapidez, o que oferece dados uteis para a avaliacdo de desempenho, como para célculos de
simulacdo da interacdo que ocorre entre variaveis de planejamento do lucro como, custo, preco e
volume. Esse método também gera informacdes como as de ponto de equilibrio, margem de

seguranca e margem de contribuicao.
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2.3.2.1 Custo, Volume, Lucro

A lucratividade das empresas esta relacionada a diferentes indicadores, entre eles estdo
trés fatores de grande relevancia e que sdo inter-relacionados, o custo, o volume produtivo e a
receita. E o volume produtivo que influencias as demais variaveis, j4 que em uma situagdo
considerada normal, quanto maior esse se mostrar, maiores também serdo os custos e as receitas,
ocasionando também um maior lucro. As receitas totais estdo diretamente ligadas ao prego
cobrado e ao volume vendido. Normalmente o pre¢co de um produto € maior do que os custos do
mesmo, sendo assim, o aumento das receitas totais elevaria também o lucro (SOUZA E DIEHL,
2009).

Ja os custos, conforme Souza e Diehl (2009, p. 258) “dependem, em parte, do volume
(custos variaveis) e em parte nao (custos fixos). Em uma organizagdo normal, o custo crescera
com o volume produtivo, embora nao de forma completamente proporcional”. Os mesmo autores
explicam que se aumentando o volume, levando em consideracdo que os custos ndo se elevarao
na mesma propor¢ao por causa da parcela fixa, o lucro total ira crescer.

Para Bruni (2010, p. 69) “a classificacao dos gastos na contabilidade gerencial diferencia-
os em relagdo ao volume de producao e vendas, apresentando-os como fixos, que ndo oscilam no
curto prazo em fung¢do dos volumes, e variaveis, que oscilam conforme producdo e vendas”. No
entanto, segundo o mesmo autor, quando analisado de forma unitdria, o modelo de
comportamento dos gastos se altera. Gatos fixos acabam se tornando inversamente proporcionais
ao volume de produg¢do de vendas, ja os gastos varidveis unitarios se tornam fixos no curto prazo.
Essa compreensao do comportamento dos gastos pode ser auxiliada por uma andlise gasto,
volume e lucro.

Esse entendimento do impacto dessas variaveis ¢ de grande utilidade para gestores no
momento de tomada de decisdes. Como exemplificam Souza e Diehl (2009, p.259)
“Precificagdo, programagdo de volumes produtivos, remuneracdo varidvel, estimativa de custos
futuros, possibilidades de reducdo de custos, entre outras, sdo aplicagdes possiveis de serem

obtidas pelo uso da analise CVL”.
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2.3.2.2 Ponto de Equilibrio

Através da analise do custo, volume e lucro, outras informacgdes relevantes podem ser
identificadas. No momento que a empresa ¢ gerenciada sem informacdes fica mais dificil para o
gestor a tomada de decisdes. Por se tratar de decisdes gerenciais o ponto de equilibrio pode ser
de grande importancia, ja que proporciona dados sobre o minimo em quantidade ou valor que ¢
preciso para a empresa produzir e vender. Para Padoveze (2007), o ponto de equilibrio demonstra
quantitativamente o volume que se necessita produzir e vender para que se paguem todos os
custos e despesas, tanto fixos quanto varidveis. Nesse ponto ndo existiria lucro nem prejuizo. Por
meio do ponto de equilibrio os gestores ficam cientes da quantidade minima que a empresa deve
produzir ou vender para chegar ao chamado ponto zero, acima disso a empresa terd lucro e
abaixo o contrario, operando em prejuizo.

Como explicam Souza e Diehl (2009, p.259):

Uma das aplicagdes mais uteis ¢ mais conhecidas da analise CVL é a
determinag¢do do ponto de equilibrio (PE) de uma organizagdo. Por
meio dele, pode-se calcular qual o nivel minimo de operagdes no qual a
organizagdo ndo tem prejuizo (“empatar capital”’), em termos de
volume (pegas, toneladas, metros ctbicos, litros, clientes, atendimentos,
passageiros, pacientes etc.) em termos monetarios ou em percentual de

ocupagao de capacidade.

Dessa forma, percebe-se que a separacao ¢ a classificagdo dos volumes dos gastos tornam
possivel a obtengdo do ponto de equilibrio, que representa o volume minimo de operagdes
necessarias que fazem com que os gastos sejam cobertos (BRUNI, 2010). A determinagdo do
Ponto de Equilibrio partindo-se de uma visao pratica prevé diferentes aplicagdes, a mais evidente
¢ determinar o nivel minimo de atividades para que se trabalhe sem prejuizo, mas também torna
possivel o calculo do custo fixo e do varidvel admissivel em determinada situacdo, a
identificagdo do potencial de lucro, a viabilidade economica de produtos, a determinacdo de

preco, entre outros fatores ligados a essas questdes. (SOUZA E DIEHL, 2009)
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2.3.2.3 Margem de Contribuigao

Um planejamento adequado e coerente requer do administrador o conhecimento da
margem de contribui¢do, o que faz com que a administragdo possa usar esse indicador como uma
ferramenta de projecdo de resultado. A margem de contribui¢do na visdo de Padoveze (2007, p.
367) “¢ margem bruta obtida pela venda de um produto que excede seus custos varidveis
unitarios. Em outras palavras, a margem de contribui¢ao ¢ o mesmo que o lucro variavel unitario,
ou seja, o preco de venda unitario do produto deduzido dos custos e despesas varidveis
necessarios para produzir e vender o produto”.

Conforme Martins (2003), a Margem de Contribuicdo pode ser conceituada como a
diferenca que se pode obter entre o Preco de Venda e o somatdrio dos Custos e Despesas
Variaveis. Na visdo de Bernardi (1998), a margem de contribuicao pode também ser denominada
como a diferenga entre o valor total das vendas e das despesas e custos varidveis da venda. Dessa
forma, percebe-se que ¢ possivel a avaliagdo do quanto cada venda realizada pode contribuir para
o pagamento dos custos fixos e das despesas fixas.

Crepaldi (2007) afirma que a Margem de Contribui¢do ¢ um instrumento de grande valia
para os administradores no momento de tomada de decisdo gerencial, pois esses dados auxiliam
em diversas analises que visam o crescimento da empresa. Entre essas se podem citar a escolha
sobre aumentar ou diminuir uma determinada linha de produgdo, como também a de avaliar
alternativas de propagandas, ou ainda sobre decidir sobre seguir certas estratégias de prego,
produtos ou servigos e avaliacdo de desempenho.

Ainda, Souza e Diehl (2009) complementam explicando sobre a margem de contribui¢ao
unitaria (MCu). Para os autores, as despesas e custos de uma organizacdo podem ser
classificados como fixos e variaveis. Esses custos fixos ndo s3o afetados quando ocorrem
mudancas no volume produtivo, enquanto os custos varidveis sofrerdo alteragdes no momento
que a produgdo adicional de unidades dos produtos aumentarem ou diminuirem. A venda de um
determinado produto necessita resultar em receitas suficientes o bastante para cobrir os custos
variaveis do mesmo, bem como uma sobra para a formagao do lucro e que auxilie no pagamento

dos custos fixos. Essa sobra ¢ denominada a margem de contribui¢do do produto.
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2.3.2.4 Margem de Seguranca

Para Bruni (2010) a margem de seguranga representa o quanto que a organizacao pode
perder em vendas — em unidades ou quantidades monetarias — sem prejudicarem o ponto de
equilibrio. Bornia (2002) acredita que essa margem seria o excedente que ¢ gerado das vendas
totais sobre as vendas no ponto de equilibrio da empresa. Em outras palavras, essa demonstra o
quanto as vendas totais ainda poderiam cair sem que ocorra um prejuizo.

Crepaldi (2004) define a margem de seguranca como a quantidade nas vendas que excede
o ponto de equilibrio da empresa. A margem de seguranca mostra a quantidade que o
faturamento poderia diminuir sem que a empresa incorra sua atividade em prejuizo. Os gestores
deparam-se diariamente com situagdes que precisam ser resolvidas com rapidez, no entanto, se
nao existir um controle gerencial estruturado ndo seria possivel tomar uma decisdo instantanea
coerente, sem arriscar cometer erros € tomando decisoes embasadas em dados reais. Essa tomada
de decisdo representa entdo um dos fatores mais determinantes para um bom gerenciamento das
organizagdes.

Os gestores muitas vezes necessitam de informacgdes tais como quanto que o nivel das
atividades pode ser reduzido sem prejudicar a empresa. Por isso que a margem de seguranca ¢
importante, essa auxilia na tomada de decisdo e na visdo da organizacdo, ja que demonstra até

que ponto pode-se reduzir as vendas. (SOUZA E DIEHL, 2010).
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3 METODOLOGIA

Neste capitulo ¢ apresentada a metodologia adotada e os fatores utilizados para a
realizacdo da presente pesquisa. Para isso sera demonstrado o delineamento da pesquisa, a
defini¢do da unidade de andlise, as técnicas de coleta de dados, e por fim, as técnicas de analise

de dados adotadas na pesquisa.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

O presente estudo estd, conforme a literatura, estruturado em uma pesquisa de carater
exploratério e descritivo. O método exploratorio, conforme Malhotra (2001) tem como objetivo
explorar uma situagdo ou um problema, para que assim seja possivel prover critérios e
compreensdao. Como explica Gil (2002) esse tipo de pesquisa busca mais familiaridade com o
tema que € objeto de pesquisa, fazendo com que seu planejamento seja mais flexivel.

Quanto o método descritivo, Gil (2002) ressalta que sdao o tipo de pesquisa que
juntamente com a exploratoria tem um direcionamento para a atuacao pratica dos resultados de
pesquisa, e sdo também as mais requeridas por empresas comerciais, por exemplo. Ainda
segundo 0 mesmo autor, esse tipo de pesquisa busca entender e identificar caracteristicas de uma
dada situagdo, proporcionando um entendimento mais aprofundado sobre o problema de
pesquisa.

Para que fosse possivel serem realizadas as pesquisas de carater exploratdrio e descritivo,
embasou-se primeiramente em pesquisas documentais e bibliograficas. Como afirmam Marconi
e Lakatos (2008), a utilizacao da pesquisa documental com objetivo de levantamento de dados se
reserva somente a documentos, redigidos ou ndo. No entanto, isso ndo significa que sejam
documentos e informagdes levadas a publico.

Por outro lado, a pesquisa bibliografica representa tudo que se tornou publico, como
jornais, revistas, livros, artigos, entre outros. Seu principal objetivo € proporcionar uma visao do
que ja se sabe sobre o tema de pesquisa. Além disso, Marconi e Lakatos (2008) consideram que

esse tipo de pesquisa ndo € apenas uma apropriagdo do que ja foi afirmado ou descrito sobre



certo tema, mas através dele gera um exame do assunto em questdo sobre uma diferente
abordagem, podendo-se chegar a conclusdes novas e inovadoras.

Para isso, optou-se como método o estudo de caso, o qual Yin (1984) define como uma
pesquisa de carater empirico que procura investigar um fendmeno contemporaneo dentro de seu
contexto natural, em circunstancias em que as barreiras entre o fendmeno e o contexto nao sao
tdo claros e evidentes, nesse caso sdao utilizadas multiplas e diferentes fontes de evidéncia.
Vergara (1999) ainda explica que um estudo de caso ¢ muito interessante em pesquisas devido a

seu carater de profundidade, o qual pode gerar muito detalhamento sobre o assunto de pesquisa.

3.2 DEFINICAO DA UNIDADE DE ANALISE

Para que uma pesquisa seja desenvolvida em determinado assunto, deve-se identificar a
populacdo a ser analisada, ou seja, o conjunto de elementos, podendo ser pessoas, produtos ou
empresa, que possuam as caracteristicas que sao identificadas no objeto do estudo (VERGARA,
1999). Nesse caso, a pesquisa de carater exploratorio e descritivo foi realizada por meio de um
estudo de caso de uma tnica empresa.

Escolheu-se a churrascaria Bom Gosto como estudo de caso porque essa possui pouco
acompanhamento de seus custos. Essa empresa ¢ de pequeno porte, € tem sua area contabil
terceirizada, toda a parte da contabilidade ¢ realizada por uma empresa contratada. Dessa
maneira se mostrou interessante a realizagdo de um estudo desse caso, podendo-se sugerir o
método de custeio varidvel alinhado a realidade da empresa, o que poderia trazer mais controle e
entendimento da propria organizagao.

A finalidade dessa pesquisa foi descrever o modo como os custos empresariais poderiam
ser apropriados e distribuidos, para que posteriormente pudesse se interpretar e analisar as
contribui¢des da utilizacdo de um novo sistema de custeio, que nesse caso foi o variavel, que se
caracteriza por identificar os custos, os apropriado aos seus produtos. Através disso, pode-se ter
um maior entendimento sobre o desempenho dos setores que estdo envolvidos no processo da

prestacao do servico, sejam esses de forma indireta ou indireta.
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3.3 TECNICAS DE COLETA DE DADOS

Como afirma Vergara (1999) ¢ necessario o levantamento de dados para que se possa
responder o problema de pesquisa proposto. O tipo de levantamento de dados e como proceder
depende do objetivo que se pretende atingir, de acordo com o objetivo que se opta pelos
diferentes tipos de investigagao e de analise (MARCONI E LAKATOS, 2001).

Para que se atingisse o problema de pesquisa proposto se optou como técnica de coleta de
dados, a pesquisa bibliografica e a pesquisa documental. Para apoio a pesquisa documental se
utilizou a pesquisa bibliografica. Essa foi baseada principalmente em pesquisas similares ou
sobre 0 mesmo tema ja realizadas, bem como através de livros que abordem os assuntos
envolvidos durante a investigacdo. Esse tipo de pesquisa ¢ importante ja que demonstra o que ja
foi constatado dando base para maior aprofundamento sobre o problema de pesquisa.

A pesquisa documental foi realizada através de dados coletados durante a etapa
exploratéria. Para isso foram analisados dados secundarios da propria empresa onde foi realizado
o estudo de caso, tais como documentos, relatorios e arquivos. Esses documentos que foram
utilizados como fonte de dados eram provenientes do periodo de janeiro de 2012a abril de 2012,

que foi o periodo que serviu para a analise.

3.4 TECNICAS DE ANALISE DE DADOS

A analise dos dados foi realizada de maneira quantitativa. Através da fase de coleta de
dados que visava a pesquisa documental, bem como ao se implementar o método de custeio
variavel seguindo-se as informagdes contabeis e financeiras da empresa objeto de estudo de caso.
Essa andlise ocorreu de forma nao estatistica, por meio de planilhas eletronicas, a partir das quais

foram langados os calculos aos objetos de custo por meio do sistema de custeio.

29



4 ESTUDO DE CASO NO RESTAURANTE BOM GOSTO

Neste capitulo ¢ apresentado em que dados o estudo de caso se baseou e as principais
informacdes que foram identificadas através dele. Este estudo de caso se propos a analisar a atual
estrutura de receita e custos do restaurante Bom Gosto por meio do método de custeio variavel.
Posteriormente sdo demonstrados os resultados obtidos e de que forma eles podem ser usados

para a gestdo do resultado da empresa.

4.1 DESCRICAO DA EMPRESA

O restaurante Bom Gosto, onde o presente estudo de caso ocorreu, ¢ uma churrascaria
que atua no ramo de prestacao de servigos, no qual essa produz e comercializa refei¢cdes ao
publico em geral. O modo como ocorre essa comercializacao ¢ através do Rodizio Completo, do
Rodizio Executivo e do Buffet. O Rodizio Completo ¢ composto de carnes diferentes tipos de
carne, dentre eles as mais nobres, e acompanhamento do Buffet de saladas, o de pratos quentes e
grelhados e o de sobremesas por um valor fixo de R$ 36,00. O Rodizio Executivo ¢ muito
similar, a unica diferenca ¢ a de que no rodizio de carnes ha uma variedade reduzida de tipos de
carne ¢ corte, tendo um preco fixo de R$ 29,50. Ja o Buffet conta com o Buffet de saladas, o de
pratos quentes e grelhados, ¢ com o de sobremesas, com um preco de R$ 21,00. A bebida
consumida durante a refeicdo ¢ paga a parte.

Conforme a legislac@o atual, a empresa analisada esta enquadrada como uma empresa de
pequeno porte, tributada pelo SIMPLES — Sistema Integrado de Impostos e Contribui¢des das
Microempresas e das Empresas de Pequeno Porte. O restaurante e churrascaria funciona durante
todos os dias da semana, durante o periodo do almogo e o da janta. Para a realizagdo de suas
atividades essa conta em seu quadro pessoal com 19 funcionarios, possuindo cinco socios. O
numero de funcionarios pode variar de més a més porque existe rotatividade na empresa, mas
sempre conta com cerca de 20 funcionarios. Considerou-se 19 colaboradores nos célculos ja que

esse era o quadro de funcionarios dos meses que serviram de analise, de janeiro a abril de 2012.



4.2 ESTRUTURA DE DESPESAS, CUSTOS E RECEITAS

Nos seguintes topicos ¢ demonstrada a estrutura das despesas, custos e receitas atuais da
empresa. Primeiramente sdo descritas as despesas fixas e variaveis, seguidos dos custos fixos e
semi-varidveis, bem como o0s custos variaveis. Posteriormente sdo trazidos os calculos das
receitas. Para apuracdo desses dados, foram levadas em consideragdo as informagdes dos meses
de janeiro a abril de 2012, fazendo-se muitas vezes a média e a apuragdo do que seria um mes
normal no restaurante. O normal refere-se hda um més que ndo apresenta grande queda ou um
aumento relevante devido a sazonalidades, como periodos de formaturas, no qual a demanda

cresce, ou no periodo de férias que geralmente gera uma baixa.

4.2.1 Despesas Fixas

No caso das despesas fixas os topicos representantes foram denominados de fixos devido
a sua constancia dentro do volume das atividades da estrutura de despesas, ou seja, a oscilagao
que existe destes valores com relagdo ao volume referentes aos servigcos prestados ndo €
percebida nesta faixa de atividade. As despesas gerais fixas que foram identificadas na empresa

sao compostas pelos valores apresentados na tabela O1.

Tabela 01 — Despesas Fixas

DESPESAS VALOR (RSY)

Remuneragao socios (Pro-Labores) R$ 9.579,00
Aluguéis de Imoveis R$ 2.700,00
Telefone/Internet/TV a Cabo RS 482,15
Agua/Energia Elétrica R$ 3.700,00
Limpeza/Higiene RS 347,50
Assinaturas Jornais R$ 90,90
Contador R$ 1.500,00
Servigos de Terceiros R$ 1.961,74
Material de Uso e Consumo R$2.418,97
TOTAL RS 22.780,26

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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A despesa com a remuneragao dos socios ¢ constituida pelo somatorio dos pro-labores
dos cinco sécios, juntamente com os respectivos encargos com INSS (Instituto Nacional da
Seguridade Social). J& a despesa com aluguéis e imdveis ¢ referente principalmente ao aluguel
referente ao valor da locagdo mensal do prédio no qual esta instalado o restaurante.

As despesas com telefone, internet e TV a cabo foram valoradas pela média de consumo
mensal que se observou nos meses de analise, mas que se mostra bastante constante. A despesa
telefonica refere-se principalmente a comunicagdo com fornecedores, mas também a clientes,
bancos e outros individuos que possuem relagdo com a empresa.

As despesas com agua e energia elétrica também tiveram seu valor identificado pela
média mensal, bem como a limpeza e a higiene. O valor gasto referente ao consumo de agua se
da principalmente pela limpeza dos utensilios, como também a do prorpio estabelecimento em
geral. Ja a despesa proveniente da limpeza ¢ composta pelos gastos com produtos quimicos
utilizados no estabelecimento, nos equipamentos, nos méveis e nos utensilios, € os gastos com
higiene refere-se aos materiais necessarios para essa tarefa, como papel toalha, guardanapo, entre
outros.

A despesa com assinaturas de jornais refere-se ao gasto com o atual unico jornal que a
empresa conta com a assinatura. J& o servigo com terceiros representa o montante do que a
empresa gasta com servicos diversos prestados a ela. Por sua vez, o material de uso e consumo ¢
referente ao que a empresa gasta durante seu dia-a-dia que ndo necessariamente tem ligagao

direta com a matéria-prima e com a produgao.

4.2.2 Despesas Variaveis

As despesas variaveis referem-se aos impostos, que nesse caso se trata do Simples
Nacional. O Simples Nacional ¢ um regime tributario diferenciado, simplificado e favorecido
previsto na Lei Federal n°® 123/2006, aplicavel as Microempresas ¢ as Empresas de Pequeno
Porte, a partir de 01.07.2007 (SIMPLES NACIONAL, 2012). No entanto, no momento de serem
apurados os valores do imposto, a aliquota do Simples Nacional sofre uma redugdo devido a Lei
Estadual RS n° 13.036/2008, que prevé uma redugdo de ICMS, o que acarreta nesse caso em uma

aliquota de 7%.
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4.2.3 Custos Fixos e Semi-variaveis

Os custos que sdo apresentados na tabela 02 sdo compostos de dois tipos de custos,
alguns fixos e outros semivaridveis. Considerados fixos pelo fato de ndo variarem diretamente de
acordo com o volume de servigos prestados, ja os custos semi-variaveis que também ndo oscilam
diretamente de acordo com a producgdo, como em seu valor possuem certa parcela variavel e
outra fixa, fazendo parte da faixa do volume de servigos existentes dentro da estrutura atual de

custos do restaurante.

Tabela 02 — Custos Fixos e Semi-variaveis

CUSTOS VALOR (R$)

Folha de Pagamento R$ 19.768,33
Gas R$ 1.100,00
Carvido R$ 1.600,00
Total Mensal R$ 22.468,33

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Os custos com os funcionarios na estrutura atual da empresa sdo compostos pelos itens

apresentados na tabela 03.

Tabela 03 — Custo com Pessoal

QUANTIDADE  SALARIO

Cozinheira 2 R$ 961,80 R$ 1.923,60
Auxiliar de Cozinha 4 RS 773,12 R$ 3.092,48
Assador 2 RS 885,49 R$ 1.770,98
Gargom 10 R$ 774,05 R$ 7.740,50
Servigos Gerais 1 R$ 796,73 R$ 796,73
FGTS R$ 1.225,94
PROV. 13° R$ 1.277,02
FGTS S/13° R$ 102,16
PROV. FERIAS R$ 1.702,70
FGTS S/ FERIAS RS 136,22
TOTAL 19 R$ 19.768,33

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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J4 estd incluso no total de rendimentos de cada funcionario o valor referente ao adicional
de 100% das horas trabalhadas nos domingos, considerando para efeito deste calculo em média
quatro finais de semana por més. Além disso, também constam as horas extras e o adicional
noturno que os funciondrios que trabalham a noite recebem.

O carvao e o gas representam o quanto desses dois itens que sdo fundamentais para a
producao dos produtos e servigos ofertados sdao gastos em média em um més normal. O valor de
cada um desses itens pode mudar de acordo com a demanda, no entanto eles estdo sempre
presentes e geralmente apresentam um consumo semelhante nos meses que nao sao considerados

atipicos devido a sazonalidade.

4.2.4 Custos Variaveis

Os custos varidveis sdo compostos pelo custo das carnes assadas servidas nos rodizios ou
no Buffet, do custo dos acompanhamentos, das saladas e das sobremesas, ¢ pelo custo das
bebidas vendidas. Para o célculo do custo unitario do rodizio completo, do rodizio executivo e do
Buffet, adotou-se o uso do consumo padrdo, ou seja, foi realizado um levantamento junto aos
proprietarios do estabelecimento para quantificar o quanto de carne, de acompanhamentos, de
salada, de sobremesa e de bebidas seria necessario para satisfazer uma demanda de 200 pessoas,
de em média 18 a 35 anos de idade, de ambos os sexos e que frequentem o restaurante.

Na tabela 04 demonstra-se o céalculo do consumo médio da quantidade de carnes por
pessoa no Rodizio Completo, no Rodizio Executivo e no Buffet. Nessa estdo relacionados na
primeira coluna os todos os tipos de carnes oferecidos em cada opcao que ¢ comercializada, na
segunda coluna ¢ demonstrada a quantidade de carne crua que sera necessaria para atender a
demanda que foi previamente estabelecida. Na quarta coluna calcula-se o quanto em média ¢ o
consumo por pessoa de acordo com o numero de clientes pré-estabelecidos. Na quinta e na sexta
colina ¢ mostrada a relacdo da quebra da carne, ou seja, o quanto que ela muda de peso depois de
assada e pronta. Vale ressaltar que cada tipo de carne pode apresentar um percentual diferente de
quebra, devido ao fato de que a quantidade de gordura e adgua presentes em cada uma sofre
variagdes. Por isso, na ultima coluna estd identificado o consumo médio real por pessoa para

cada tipo de carne.
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Tabela 04 — Consumo Médio por Pessoa (Carnes) Rodizio Completo

KG
CONSUMO N° KG QUEBRA \ QUEBRA ASSADO
(KG) PESSOAS P/PESSOA (%) (KG) P/PESSOA

Picanha 30 200 0,150 28,57 0,043 0,107
Filé 10 200 0,050 23,67 0,012 0,038
Costela Bovina 20 200 0,100 32,24 0,032 0,068
Lombinho 6 200 0,030 29,51 0,009 0,021
Salsichdo 5 200 0,025 36,67 0,009 0,016
Coracdo de

Frango 8 200 0,040 47,00 0,019 0,021
CostelaSuina 6 200 0,030 32,12 0,010 0,020
Vazio 7 200 0,035 28,37 0,010 0,025
Matambre 12 200 0,060 28,94 0,017 0,043
Cupim 3 200 0,015 35,35 0,005 0,010
Maminha 2 200 0,010 29,39 0,003 0,007
Leitao a Pururuca 6 200 0,030 29,48 0,009 0,021
Cordeiro 4 200 0,020 27,89 0,006 0,014
Salméo 4 200 0,020 49,20 0,010 0,010
TOTAL 123 200 0,615 32,74 0,193 0,422

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Tabela 05 — Consumo Médio por Pessoa (Carnes) Rodizio Executivo

KG
CONSUMO N° KG QUEBRA \ QUEBRA ASSADO
(KG) PESSOAS P/PESSOA (%) P/PESSOA

Filé 20 200 0,100 23,67 0,024 0,076
Costela Bovina 22 200 0,110 32,24 0,035 0,075
Lombinho 11 200 0,055 29,51 0,016 0,039
Salsichao 9 200 0,045 36,67 0,017 0,028
Coracao de
Frango 13 200 0,065 47,00 0,031 0,034
Costela Suina 11 200 0,055 32,12 0,018 0,037
Vazio 17 200 0,085 28,37 0,024 0,061
Maminha 15 200 0,075 29,39 0,022 0,053
Leitdo a Pururuca 8 200 0,040 29,48 0,012 0,028
TOTAL 126 200 0,630 32,05 0,198 0,432

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

35



Tabela 06 — Consumo Médio por Pessoa (Carnes)Buffet

KG

CONSUMO N° KG QUEBRA |QUEBRA  ASSADO

(KG) PESSOAS P/PESSOA ) P/PESSOA
Peito de Frango 19 200 0,095 39,78 0,038 0,057
Peixe 12 200 0,060 43,79 0,026 0,034
Alcatra 24 200 0,120 29,39 0,035 0,085
TOTAL 55 200 0,275 56,48 0,099 0,176

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Baseando-se dos dados identificados nas Tabelas 04, 05, e 06, demonstra-se o calculo do

custo unitario médio de cada um dos servigos prestados nas tabelas 07, 08 e 09.

Tabela 07 — Custo Unitario Médio (Carnes) Rodizio Completo

CONSUMO
MEDIO CUSTO POR
P/PESSOA (KG) PESSOA
Picanha R$ 33,00 0,150 R$ 4,95
Filé R$ 26,00 0,050 R$ 1,30
Costela Bovina R$ 15,00 0,100 R$ 1,50
Lombinho R$ 9,70 0,030 R$ 0,29
Salsichao R$ 6,20 0,025 R$ 0,16
Coracao de
Frango R$ 8,20 0,040 R$ 0,33
CostelaSuina R$ 9,10 0,030 R$ 0,27
Vazio R$ 11,00 0,035 R$ 0,39
Matambre R$ 18,00 0,060 R$ 1,08
Cupim R$ 7,20 0,015 R$ 0,11
Maminha R$ 13,50 0,010 R$ 0,14
Leitdo a Pururuca R$ 10,90 0,030 R$ 0,33
Cordeiro R$ 17,00 0,020 R$ 0,34
Salmao R$ 26,00 0,020 R$ 0,52
TOTAL RS 210,80 0,615 RS 11,69

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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Tabela 08 — Custo Unitario Médio (Carnes) Rodizio Executivo

CONSUMO
RS$ POR MEDIO CUSTO POR

(KG) P/PESSOAS (KG) PESSOA
Filé R$ 26,00 0,100 R$ 2,60
Costela Bovina R$ 15,00 0,110 R$ 1,65
Lombinho R$ 9,70 0,055 R$ 0,53
Salsichao R$ 6,20 0,045 R$ 0,28
Coracao de
Frango RS 8,20 0,065 R$ 0,53
CostelaSuina R$ 9,10 0,055 R$ 0,50
Vazio R$ 11,00 0,085 R$ 0,94
Maminha R$ 13,50 0,075 R$ 1,01
Leitdo a Pururuca R$ 10,90 0,040 R$ 0,44
TOTAL R$ 109,60 0,630 RS 8,48

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Tabela 09 — Custo Unitario Médio (Carnes)Buffet

CONSUMO
RS$ POR MEDIO CUSTO POR
(KG) P/PESSOA (KG) PESSOA
Peito de Frango R$ 6,00 0,095 0,57
Peixe R$ 12,00 0,060 0,72
Alcatra R$ 18,00 0,120 2,16
TOTAL RS 36,00 0,275 3,45

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Nas tabelas 07, 08, 09 calcula-se na primeira coluna o custo de cada tipo de carne por
pessoa, onde se demonstrou o custo de um quilograma para cada tipo de carne. Depois, na
segunda coluna, multiplica-se pelo consumo médio por pessoa. J4 na ultima coluna sdo
demonstrados os custos de cada tipo de carne por individuo de acordo com seu consumo,
gerando assim os dados de custo total com carnes por pessoa em cada servigo.

Na tabela 10, seguindo a mesma estrutura do consumo médio por pessoa das carnes, sao
apresentadas as quantidades e valores obtidos na mensurag¢do do consumo médio por pessoa dos

acompanhamentos que fazem parte dos servigos prestados.
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Tabela 10 — Consumo Médio por Pessoa (Acompanhamentos)

KG
ACOMPANHAMENTOS CONSUMO (KG) N°PESSOAS P/PESSOA
Arroz 6 200 0,030
Massa 6 200 0,030
Batata Frita 8 200 0,040
Pastel 5 200 0,025
Polenta Frita 10 200 0,050
Pure 3 200 0,015
Lasanha 3 200 0,015
Croquete 3 200 0,015
Feijao 5 200 0,025
Legumes ao Vapor 3 200 0,015
Variados 7 200 0,035
TOTAL 59 200 0,295

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Na primeira coluna da tabela 10 estdo relacionados os principais tipos de
acompanhamentos quentes que acompanham o Rodizio Completo, o Rodizio Executivo e o
Buffet. Na segunda coluna ¢ identificada a quantidade de cada tipo de alimento que € necessario
para atender a demanda previamente estabelecida. Depois, na quarta coluna, calcula-se o
consumo médio por pessoa para cada tipo de comida, dividindo a quantidade de alimento
necessario pelo numero de pessoas determinado posteriormente.

Na tabela 11, seguindo o mesmo padrao do célculo do custo unitario Médio das
carnes, procurou-se identificar o custo unitario médio dos acompanhamentos. O objetivo dessa
tabela era o de calcular o custo de cada tipo de acompanhamentos por pessoa, para isso
identificou-se o preco de aquisicdo dos ingredientes de cada tipo de acompanhamento e
multiplicou-se pelo consumo médio, dessa forma, somaram-se os custos de cada tipo de

acompanhamento o que gerou os custos totais dos acompanhamentos por pessoa.

38



Tabela 11 - Custo Unitario Médio (Acompanhamentos)

CONSUMO
ACOMPANHAMENTOS RS POR \%001)) (0] CUSTO POR
KG P/PESSOA PESSOA
Arroz R$ 1,90 0,030 0,06
Massa R$ 4,50 0,030 0,14
BatataFrita R$ 4,00 0,040 0,16
Pastel R$ 15,00 0,025 0,38
Polenta Frita R$ 4,00 0,050 0,20
Pure R$ 4,50 0,015 0,07
Lasanha R$ 19,00 0,015 0,29
Croquete R$ 4,00 0,015 0,06
Feijao RS 3,20 0,025 0,08
Legumes ao Vapor R$ 6,00 0,015 0,09
Variados R$ 10,00 0,035 0,35
TOTAL RS 76,10 0,295 1,86

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

As tabelas 12 e 13 sdo referentes as saladas e as sobremesas que acompanham as opgoes
de Rodizio Completo, Rodizio Executivo e Buffet. Consideraram-se esses dois topicos de
maneira geral porque os pratos de saladas mudam, mas suas composi¢cdes permanecem
basicamente as mesmas, ¢ as sobremesas mantém certo padrdo, o que acarreta em um custo

médio no geral reincidente.

Fonte:

Tabela 12 - Consumo Médio por Pessoa (Saladas e Sobremesas)

\ BUFFET CONSUMO N° KG POR
(KG) PESSOAS PESSOA
Saladas 26 200 0,130
Sobremesas 11 200 0,055
TOTAL 37 200 0,185

Elaborada pela autora (2012)
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Na tabela 12, seguindo o mesmo modelo das demais tabelas de calculo de custo unitario
médio, ¢ representado o consumo em quilogramas tanto de saladas quanto de sobremesas
levando-se em consideracdo a demanda de 200 pessoas que fora previamente estipulada.
Posteriormente ¢ demonstrado o calculo de qual o resultado obtido do consumo médio por

pessoa.

Tabela 13 - Custo Unitario Médio (Saladas e Sobremesas)

CONSUMO
BUFFET \%001)) (0] CUSTO POR
P/PESSOA PESSOA
Saladas R$ 17,00 0,130 R$ 2,21
Sobremesas R$ 12,00 0,055 R$ 0,66
TOTAL RS 29,00 0,185 RS 2,87

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Na tabela 13, como no mesmo caso das tabelas que calculam o custo unitario médio ja
apresentado dos demais alimentos, ¢ demonstrado na primeira coluna o prego por quilograma
tanto das saladas quanto das sobremesas. Depois disso, na segunda coluna, ¢ evidenciado o
consumo médio por pessoa, € posteriormente na terceira coluna ¢ calculado o custo por pessoa.

Na tabela 14 demonstra-se o consumo médio de cada tipo de bebida por pessoa, nesse
caso foram levadas em consideragdo para a analise apenas as quatro principais bebidas vendidas
no estabelecimento. Essas sdo o refrigerante, o suco, a agua e a cerveja. Primeiro ¢ relatado o

consumo de acordo com a demanda estipulada e depois a unidade média por pessoa.

Tabela 14 — Consumo Médio por Pessoa (Bebidas)

BEBIDA CONSUMO (UN) N° PESSOAS UN/PESSOA
Refrigerante 120 200 0,60
Suco 75 200 0,38
Agua 48 200 0,24
Cerveja 82 200 0,41
TOTAL 325 200 1,63

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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Ja na tabela 15 procurou-se chegar ao consumo médio das bebidas previamente
estipuladas por pessoa, o que foi realizado dividindo-se a quantidade consumida de cada uma das
bebidas pela quantidade de pessoas pré estipulada. Através dessa média se torna possivel calcular

o custo médio das bebidas por pessoa, o que ¢ demonstrado na tabela que segue.

Tabela 15 — Custo Unitario Médio (Bebidas)

CUSTO
BEBIDA UNIDADES CUSTO MEDIO
P/PESSOA UNITARIO P/PESSOA

Refrigerante 0,60 R$ 1,20 R$ 0,72
Suco 0,375 R$ 2,00 R$ 0,75
Agua 0,24 R$ 0,60 R$ 0,14
Cerveja 0,41 R$ 3,80 R$ 1,56
TOTAL RS 3,17

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

4.2.5 Receitas Unitarias

O preco de comercializacdo do Rodizio Completo, do Rodizio Executivo e Buffet bem
como das bebidas ¢ delimitado principalmente através dos pregos adotados pelo mercado, isto &,
os proprietarios do estabelecimento adotam o valor praticado pela maioria dos demais
restaurantes da regido. No entanto, outros fatores podem fazer com que o prego sofra variagdes,
como o aumento dos pregos das matérias-primas e dos fornecedores, por exemplo.

Para realizacdo do célculo das receitas foram levados em consideracdo os precos de
venda de cada linha de servigos prestados, ou seja, o Rodizio Completo, o Rodizio Executivo e o
Buffet, bem como os precos de venda de cada uma das bebidas que foram identificadas como as
mais consumidas, que nesse caso foi o refrigerante, o suco, a dgua e a cerveja. Para se identificar
o total de receita unitaria dos servicos identificou-se o valor de venda de uma unidade de cada
um dos servigos multiplicados pela quantidade, que como se trata da receita unitdria ¢ um,
somando-se a média do consumo unitario das bebidas multiplicada pela média de preco de venda
das bebidas. Por fim, nas ultimas linhas da tabela sdo demonstrados os valores finais como uma

média geral de todos os servicos.
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Tabela 16 — Receitas Unitarias

, RECEITA
MERCADORIA/ UNIDADE PRECO DE UNIDADES MEDIA UNITARIA
SERVICO VENDA P/PESSOA MEDIA (R$)

RodizioCompleto Livre 36,00 1,00 36,00
RodizioExecutivo Livre 29,50 1,00 29,50
Refrigerante Garrafa (290 ml) 4,00 0,60 2,40

Suco Copo (250 ml) 4,00 0,375 1,50

Agua Garrafa (290 ml) 4,00 0,24 0,96

Cerveja Garrafa (600 ml) 7,00 0,41 2,87

Total Bebidas 7,73

Total RC 43,73

Total RE 37,23

Buffet Livre 21,00 1,00 21,00
Refrigerante Garrafa (290 ml) 2,70 0,60 1,62

Suco Copo (250 ml) 3,00 0,38 1,13

Agua Garrafa (290 ml) 2,70 0,24 0,65

Cerveja Garrafa (600 ml) 7,00 0,41 2,87

Total Bebidas 6,26

Total RC 27,26
RodizioCompleto 43,73
RodizioExecutivo 37,23
Buffet 27,26

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Os dois tipos de rodizio possuiram uma conta diferente da do Buffet devido a diferenca

do preco de comercializagdo das bebidas, que diferem. Conforme os dados levantados e como

demonstra a tabela 16, identificou-se o valor de em média R$ 43,73 por pessoa no Rodizio

Completo. Ja no Rodizio Executivo, chegou-se ao valor de R$ 37,23. No Buffet calculou-se o

valor de R§$ 27,26. Posteriormente essas informagdes sobre receita sdo fundamentais para o

calculo da margem de contribuicdo, da margem de seguranga ¢ do ponto de equilibrio, que

necessita dos dados de receita média por pessoa com o propoésito de possibilitar a mensuracao

monetaria da receita total com relagdo ao volume produzido.
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4.3 RESULTADO ATUAL

Para realizacdo da apuracdo do resultado atual foram levadas em consideragao todas as
informacdes levantadas durante as demais etapas de analise anteriores. Baseou-se também no
balancete da empresa dos meses de janeiro, fevereiro, marco e abril de 2012. A tabela 26
demonstra o que se aproxima do resultado global da empresa em um més normal, ou seja, um

més que nao sofre quedas ou aumentos devido a sazonalidade do negdcio.

Tabela 17 - Resultado Atual Global

RECEITA BRUTA DOS SERVICOS PRESTADOS RS 120.464,80
Receita com Rozidio Completo/Executivo/Buffet R$ 95.007,13
Receita com Bebidas R$ 25.457,67
DEDUCOES DA RECEITA RS 8.432,54
Impostos (SIMPLES) RS 8.432,54
RECEITA LiQUIDA RS 112.032,26
CUSTO DOS SERVICOS PRESTADOS RS 74.071,82
Custo Variavel com RozidioCompleto/Executivo/Buffet | R$ 39.568,92
CustoVariavel com Bebidas RS 12.034,57
Custos Fixos e Semi-Variaveis R$ 22.468,33
RESULTADO OPERACIONAL BRUTO RS 37.960,45
DESPESAS OPERACIONAIS RS 22.780,26
Despesas Fixas R$ 22.780,26
RESULTADO OPERACIONAL LiQUIDO RS 15.180,19

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Propos-se também a realizar um calculo que possibilitasse a visualizagdo do resultado
atual de acordo com cada servigo prestado pelo restaurante. Para que fossem possiveis todos os
calculos por servico, tanto as despesas fixas quanto os custos fixos e semi-varidveis precisariam
ser ratiados entre os servicos. Apesar do método de custeio varidvel ter como uma de suas
principais caracteristicas a ndo utilizacdo de nenhum tipo de rateio, para esse calculo em

especifico adotou-se o critério de rateio de acordo com a demanda.
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Tabela 18 — Demanda de Janeiro a Abril de 2012

%
MESES | RODIZIO % RODIZIO RODIZIO % RODIiZIO BUFFET BUFFET

COMPLETO COMPLETO EXECUTIVO EXECUTIVO

Janeiro 860 21,53 322 8,06 2812 70,41 3994
Fevereiro 823 22,67 309 8,51 2499 68,82 3631
Marco 882 23,02 331 8,64 2619 68,35 3832
Abril 824 22,16 273 7,34 2622 70,50 3719
TOTAL 3389 1235 10552 15176
MEDIA 847,25 22% 308,75 8% 2638,00 70% 3794

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

A tabela 18 demonstra a demanda dos meses de Janeiro, Fevereiro, Marg¢o e Abril de
2012. As primeiras linhas mostram os meses e em cada coluna sdo evidenciados o niimero de
pessoas e a porcentagem do todo que isso representa separado por cada servigo prestado. Ao
final, na primeira linha em negrito ¢ demonstrado o total de pessoas atendidas em cada més e em
cada servigo, e na segunda linha em negrito e ultima da tabela chegou-se a média que cada
servico representa por més em média, tanto em numero de pessoas como em percentual. Essa
média percentual serviu de base de rateio para as despesas fixas e para os custos fixos e semi-
variaveis.

Os resultados desses rateios sao mostrados na tabela 19, que € a que apresenta o rateio

das despesas fixas, e na tabela 20, que € a que mostra o rateio dos custos fixos e semi-variaveis.

Tabela 19 — Rateio das Despesas Fixas Conforme a Demanda

CUSTOS FIXOS E SEMI VARIAVEIS

RodizioCompleto R$ 5.089,76
RodizioExecutivo RS 1.853,78
Buffet R$ 15.836,72
TOTAL RS 22.780,26

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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Tabela 20 — Rateio dos Custos Fixos e Semi Variaveis Conforme a Demanda

CUSTOS FIXOS E SEMI VARIAVEIS

RodizioCompleto R$ 5.020,07
RodizioExecutivo RS 1.828.40
Buffet R$ 15.619,87
TOTAL RS 22.468,33

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

A tabela 19 e a 20 servem de base para os célculos do resultado atual da empresa de
acordo com o servico prestado, e essas levaram em consideragdo a porcentagem identificada na
tabela 18, que mostra em média qual a parte de cada um dos servigos no todo. No caso do
Rodizio Completo chegou-se a um percentual de 22%, no Rodizio Executivo a 8%, e no Buffet,
o maior deles, a 70%. Esses dados que guiaram o rateio das tabelas 19 e 20.

Por meio do rateio ja descrito, foi possivel desenvolver um resultado atual de acordo com cada

um dos servigos prestados pelo restaurante. Esse resultado pode ser visualizado nas tabelas 21, 22 e 23.

Tabela 21 — Resultado Atual Rodizio Completo

RECEITA BRUTA DOS SERVICOS PRESTADOS RS 37.050,24
Receita com Rodizio Completo R$ 30.501,00
Receita com Bebidas R$ 6.549,24
DEDUCOES DA RECEITA RS 2.593,52
Impostos (SIMPLES) R$ 2.593,52
RECEITA LiQUIDA RS 34.456,73
CUSTO DOS SERVICOS PRESTADOS RS 21.543,63
Custo Variavel com Rodizio Completo R$ 13.913,12
CustoVariavel com Bebidas R$ 2.687,48
Custos Fixos e Semi-Variaveis R$ 4.943,03
RESULTADO OPERACIONAL BRUTO R$ 12.913,10
DESPESAS OPERACIONAIS RS 5.011,66
DespesasFixas R$ 5.011,66
RESULTADO OPERACIONAL LiQUIDO RS 7.901,44

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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Tabela 22 — Resultado Atual Rodizio Executivo

RECEITA BRUTA DOS SERVICOS PRESTADOS RS 11.494,76
Receita com Rodizio Executivo R$9.108,13
Receita com Bebidas R$ 2.386,64
DEDUC()ES DA RECEITA RS 804,63
Impostos (SIMPLES) R$ 804,63
RECEITA LiQUIDA R$ 10.690,13
CUSTO DOS SERVICOS PRESTADOS RS 6.855,10
Custo Variavel com Rodizio Executivo R$ 4.078,28
CustoVariavel com Bebidas R$ 979,36
Custos Fixos e Semi-Variaveis R$ 1.797,47
RESULTADO OPERACIONAL BRUTO RS 3.835,03
DESPESAS OPERACIONAIS RS 1.822,42
DespesasFixas RS 1.822,42
RESULTADO OPERACIONAL LiQUIDO RS$ 2.012,61
Fonte: Elaborada pela autora (2012)
Tabela 23 — Resultado Atual Buffet
RECEITA BRUTA DOS SERVICOS PRESTADOS RS 71.919,79
Receita com Buffet R$ 55.398,00
Receita com Bebidas R$ 16.521,79
DEDUCOES DA RECEITA RS 5.034,39
Impostos (SIMPLES) R$ 5.034,39
RECEITA LiQUIDA RS 66.885,41
CUSTO DOS SERVICOS PRESTADOS RS 45.673,09
CustoVariavel com Buffet R$ 21.577,52
CustoVariavel com Bebidas R$ 8.367,74
Custos Fixos e Semi-Variaveis RS$ 15.727,83
RESULTADO OPERACIONAL BRUTO RS 21.212,32
DESPESAS OPERACIONAIS RS 15.946,18
DespesasFixas RS 15.946,18
RESULTADO OPERACIONAL LiQUIDO RS 5.266,14

Fonte: Elaborada pela autora (2012)
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Como demonstram as tabelas 21, 22 e 23, cada um dos servigos tem suas particularidades
e por meio do rateio adotado se pode ter uma visdo aproximada do resultado de cada um dos
servigos e produtos, bem como ¢ possivel perceber a contribuicdo de cada um deles no resultado
da empresa. No método de custeio variavel ndo se utiliza nenhum tipo de rateio, mas se mostra

interessante poder analisar cada linha de produto separadamente.

44 MARGEM DE CONTRIBUICAO, PONTO DE EQUILIBRIO E MARGEM DE
SEGURANCA

Ligados ao método de custeio variavel, a margem de contribui¢do, o ponto de equilibrio e
a margem de seguranca se mostram muito vantajosos para uma melhor visdao do negocio. Além
disso, sdo facilitadores e auxiliam a tomada de decisdo empresarial. Essas ferramentas foram
analisadas no caso do Bom Gosto, e seus resultados sdo apresentados separadamente nos

subtdpicos que seguem.

4.3.1. Margem de Contribuiciao

Para a realizacdo do calculo da margem de contribuicdo ¢ necessario subtrair os custos
variaveis e as despesas variaveis da receita média por pessoa. Baseando-se no resultado atual
global da empresa, demonstrado na tabela 17, chegou-se a margem de contribui¢do do Bom
Gosto, que pode ser visualizada na imagem 2.

Como demonstra a imagem 2, o restaurante Bom Gosto obteve uma margem de
contribuicdo de 50%, ja que sua receita bruta, de R$ 120.464,80, menos os seus custos variaveis
e despesas variaveis, de R$60.036,02, chegou-se ao valor de margem de R$ 60.428,78. Nesse
caso podemos perceber que metade da receita bruta da empresa serve para cobrir os custos e as

despesas variaveis.
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MC = Receita Bruta - Custo Variavel e Despesa Variavel

Receita Bruta RS 120.464,80
(— ) Custo Variavel e Despesa Variavel ~R$ 60.036,02
( =) Margem de Contribui¢do R$60.428,78
PERCENTUAL 50%

Imagem 2 — Margem de Contribuigao

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Optou-se também por realizar a margem de contribui¢do unitaria de acordo com o servigo
prestado pela empresa, para que fosse possivel visualizar cada um dos produtos e seu impacto no

negocio. Os resultados de cada um deles estao descritos e demonstrados nas tabelas 24, 25 e 26.

Tabela 24 — Margem de Contribui¢do Rodizio Completo

MERCADORIA/ RECEITA (RS) CUSTO DESPESAS MARGEM DE
MEDIA
SERVICO P/PESSOA VARIAVEL VARIAVEIS CONTRIBUICAO
Comida 36,00 16,42 2,52 17,06
Bebida 7,73 3,17 0,54 4,02
TOTAL 43,73 19,59 3,06 21,08

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Tabela 25 — Margem de Contribui¢dao Rodizio Executivo

MERCADORIA/  RECEITA (RS) CUSTO DESPESAS MARGEM DE
MEDIA
SERVICO P/PESSOA VARIAVEL VARIAVEIS CONTRIBUICAO
Comida 29,50 13,21 2,07 14,23
Bebida 7,73 3,17 0,54 4,02
TOTAL 37,23 16,38 2,61 18,24

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

48



Tabela 26 — Margem de Contribui¢ao Buffet

MERCADORIA/ RECEITA (RS) CUSTO DESPESAS MARGEM DE
MEDIA ) ) 3
SERVICO P/PESSOA VARIAVEL VARIAVEIS CONTRIBUICAO
Comida 21,00 8,18 1,47 11,35
Bebida 6,26 3,17 0,44 2,65
TOTAL 27,26 11,35 1,91 14,00

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Analisando-se as tabelas 24, 25 e 26 separadamente, podemos chegar a um percentual de
margem de contribui¢ao de cada um dos servigos ofertados. O Rodizio Completo apresenta uma
margem de contribuicdo de 48%, o Rodizio Executivo chegou a 49%, e o Buffet a 51%. O que
mostra um valor interessante, ja que a média geral se mostrou 50% e todos os servigos
separadamente ndo ficaram muito distantes desse valor. Apesar de os produtos serem diferentes e
demonstrarem uma estrutura de custos e despesas variaveis diferentes as margens de cada um

deles nao ficaram muito distintas entre si.

4.3.2 Ponto de Equilibrio

Para a realizacdo do calculo do ponto de equilibrio ¢ necessario somar as despesas fixas e
os custos fixos e semi-variaveis e dividir o montante pela margem de contribuig¢do. O resultado
dessa formula demonstra quanto em porcentagem precisa-se atender para cobrir todas as
despesas e os custos da empresa, fazendo que ela ndo tenha lucro, mas também nao tenha
prejuizo.

J& para realizagdo do ponto de equilibrio do Bom Gosto, foram utilizadas as informagdes
levantadas durante o estudo de caso e que estdo demonstradas na tabela 17, que ¢ a do resultado
atual global do restaurante. Na imagem 3 ¢ apresentado o célculo que representa o ponto de

equilibrio encontrado.
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PE = Despesas Fixas + Custos Fixos e Semi Varidveis

Margem de Contribuicio

PE = RS 45.248.59
50%

PE = R$90.203,09
% = 75%

Imagem 3 — Ponto de Equilibrio

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Como mostra a imagem 3, no caso do Bom Gosto, o resultado encontrado no célculo do
ponto de equilibrio ¢ de 75%. Ou seja, ¢ preciso produzir e vender R$ 90.203.09 para que se
chegue ao chamado ponto zero, no qual a empresa nao obtém lucro, mas também nao incorre em
prejuizo. No caso do Bom Gosto esse valor ¢ satisfatorio, mas nao se pode afirmar se ¢ adequado

ou nao, ja que nado se tem informagdes sobre o setor capazes de generalizar esse resultado.

4.3.3 Margem de Seguranca

Para realizar o calculo da margem de seguranca ¢ preciso subtrair as receitas no ponto de
equilibrio das receitas atuais e dividir o montante pelas receitas atuais. O resultado desse calculo ¢ em
percentual e representa 0 quanto que a empresa poderia perder em vendas sem que se prejudique o
ponto de equilibrio. A margem de seguranca se mostra util, pois demonstra o quanto a empresa
pode movimentar sua producao e seu nivel de descontos ou promog¢des, por exemplo, sem que
suas acdes prejudiquem o desempenho da empresa, j4 que essa margem mostra 0 quanto que se

poderia perder sem que se impacte o ponto de equilibrio, logo, sem incorrer em prejuizo.
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Para realizagdo desse céalculo consideram-se os resultados encontrados posteriormente no
ponto de equilibrio, bem como se baseou nas informacdes levantadas durante o estudo de caso e
que sdo demonstrados também no resultado atual global do restaurante, esses dados estdo
dispostos na tabela 17. A imagem 4 demonstra o resultado encontrado da margem de seguranca

do Bom Gosto.

MS = Receitas Atuais - Receitas no Ponto de Equilibrio

Receitas Atuais

MS= R§30.261.71

R3 120.464,80
MS= R$025
%= 25%

Imagem 4 — Margem de Seguranga

Fonte: Elaborada pela autora (2012)

Como mostra a imagem 4, no caso do Bom Gosto, o resultado encontrado no calculo da
margem de seguranga ¢ de 25%. A partir do ponto de equilibrio se chega ao valor da margem de
seguranga, ¢ no caso do Bom Gosto, se seu ponto de equilibrio demonstra-se com o valor de R$
90.203.09, a margem de seguranca ¢ a diferenca desse valor para o total das receitas atuais, que €
de RS 30.261,71, que representa 25% do montante total. Ou seja, seria possivel perder dentro
dessa porcentagem sem que prejudicasse o ponto de equilibrio. Bem como no caso do ponto de
equilibrio da empresa, para o caso do Bom Gosto, essa margem se mostra satisfatoria, mas nao
pode ser considerada como ideal ou ndo ja que ndo se conhece esse tipo de dados do setor para

que se generalize ou se classifique globalmente esse valor como bom ou ruim.
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4.5 DISCUSSAO

Através de todo o levantamento de dados a partir do que foi pesquisado na teoria, na qual
a presente pesquisa foi embasada, foi possivel elaborar andlises baseadas no método de custeio
variavel e verificar como seus principais indicadores se mostram na atual estrutura e realidade do
restaurante. Essas foram identificadas durante a etapa de levantamento e construcao de dados.
Por esse motivo que primeiramente foi identificada a estrutura de despesas, custos e receitas do
Bom Gosto, classificando as despesas fixas, as despesas varidveis, os custos fixos e semi-
variaveis, oS custos variaveis e as receitas. Posteriormente realizou-se um fechamento com o
demonstrativo de resultado atual. Por fim, foram realizados os célculos dos indicadores que
provém do método de custeio varidvel — margem de contribui¢do, ponto de equilibrio e margem
de seguranga.

Como descrito na fundamentagdo teorica, o método de custeio variavel pode gerar
diferentes beneficios para os gestores que a utilizam. Baseando-se nas informagdes geradas por
esse sistema algumas das vantagens sdo a separacao dos custos e despesas em fixas e variaveis, o
que pode facilitar as no momento de gerenciar as atividades de planejamento e controle, bem
como o calculo da margem de contribui¢do, que pode auxiliar no acompanhamento da analise do
desempenho de cada produto, como também proporciona condi¢cdes necessarias para a
implementacdo de instrumentos como o custo-padrao e ponto de equilibrio (MAHER, 2001).
Além disso, também se mostra uma ferramenta de avaliacdo de desempenho, como ainda de
calculos de simulagdo da interagdo que ocorre entre variaveis de planejamento do lucro como,
custo, preco e volume (SANTOS, SCHMIDT E PINHEIRO, 2006).

Na atual estrutura do Bom Gosto ndo ha nenhum tipo de controle estruturado sobre os
custos da empresa, o que dificulta o entendimento global e em que situagdo essa se encontra.
Sem esse tipo de controle ¢ mais dificil 2 tomada de decisdo por parte dos gestores do
restaurante. Com as analises e os dados levantados ja se pode ter uma melhor visdo do negocio,
caso essa decida por aplicar o método de custeio variavel e o utilize em seu funcionamento, seus
relatorios operacionais podem ser compreendidos pelos gestores com maior rapidez, assim
auxiliando na tomada de decisdo tanto em imprevistos do dia-a-dia, como um desconto para um

cliente, como no planejamento futuro do Bom Gosto.
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Foi de grande valia identificar no caso do Bom Gosto como se encontram suas despesas
fixas, seus custos fixos e semi-variaveis, bem como seus custos variaveis. Através das
informacdes que foram levantadas na etapa do estudo de caso e com o auxilio das tabelas se pode
enxergar de maneira mais clara no que e como estdo estruturados as despesas e custos do
restaurante. Pode-se identificar que as despesas fixas obtiveram um resultado de R$ 22.280,26,
que teve um valor préximo ao montante dos custos fixos e semi-varidveis, que foi de 22.468,33,
0 que juntos mostra um valor bastante elevado de despesas e custos fixos. Ja as despesas
variaveis, que oscilam conforme a demanda e a produgdo, também geraram tabelas interessantes
de serem analisadas, pois mostram todas as partes e os custos de cada parte que compdem o0s
servicos-produtos do Bom Gosto, tanto na parte das carnes, como nos acompanhamentos,
saladas, sobremesas e bebidas.

Nesse estudo de caso a margem de contribuicdo como demonstra a imagem 2, possui 0
valor em percentual de 50%. Para Padoveze (2007, p. 367) “¢ margem bruta obtida pela venda de
um produto que excede seus custos variaveis unitarios”. Ou seja, no caso do Bom Gosto,
subtraindo-se do total os custos ¢ despesas variaveis obteve-se uma margem bruta de R$ R$
60.428,78, que representa percentualmente 50% do total. Se realizarmos esse calculo em
percentual através das tabelas 24, 25 e 26 que representam o produto separadamente, as margens
também se aproximam desse valor percentual. Essa margem se mostra interessante, mas com ela
se torna mais vantajoso uma analise cruzada com o ponto de equilibrio e a margem de seguranga,
levando-se também em consideracdo o montante dos das despesas fixas e dos custos fixos e
semi-variaveis.

O ponto de equilibrio, como mostra a imagem 3, obteve um valor em percentual de 75%.
O ponto de equilibrio demonstra quantitativamente o volume que € preciso vender para que se
paguem todos os custos e despesas, tanto fixos quanto variaveis (PADOVEZE, 2007). Nesse
caso, somando-se as despesas fixas aos custos fixos e semi-variaveis, se tem um valor de R$
45.248,59, que dividido pela margem de contribuigdo de 50%, se tem o valor de R$ 90.203,09.
Ou seja, € necessario produzir e vender R$ 90.203,09 para que a partir desse valor o restaurante
comece a ter lucro ou nao incorra em prejuizo.

A margem de seguranga, como representa a imagem 4, obteve o valor em percentual de
25%. Essa margem representa o quanto que a organizagdo pode perder em vendas — em unidades

ou quantidades monetarias — sem prejudicarem o ponto de equilibrio (BRUNI, 2010). No caso do

53



Bom Gosto, pegando-se o montante das receitas por més, para o qual se levou em consideragao
como média o valor de R$ 120.464,80, que ¢ demonstrado na tabela 17 do resultado atual global,
menos as receitas no ponto de equilibrio, a qual se identificou posteriormente como o valor de
R$ 90.203,09, dividido pelas receitas, obtém-se R$ 30.261,71, que representa 25%. Ou seja, essa
¢ a porcentagem que o restaurante poderia perder sem incorrer em prejuizo.

Para modificar ou melhorar a margem de contribuicao, o ponto de equilibrio e a margem
de seguranga, as principais variaveis a serem analisadas e modificadas seriam os custos fixos e
semi variaveis, as despesas fixas, os custos variaveis e as despesas variaveis. Os custos e
despesas variaveis estdo diretamente ligados aos produtos, por isso exigem mais cuidados
principalmente no caso de restaurantes. Seria possivel mexer nos custos variaveis, por exemplo,
trocando-se de fornecedor ou comprando matéria-prima mais barata. No entanto, esse tipo de
medida necessitaria cuidado, ja que o consumidor poderia perceber essa mudanga como queda na
qualidade, perdendo o interesse nos produtos ou ndo percebendo o valor com o oferecido
condizente. Portanto, como a Bom Gosto prime pela qualidade, acredita-se que essa medida nao
seria tdo interessante.

Também ¢ possivel influenciar no resultado da margem de contribui¢do, do ponto de
equilibrio e da margem de seguranga através dos custos fixos e semi-varidveis e das despesas
fixas. Seria interessante analisar separadamente cada uma delas, estudando os custos e despesas
que as compdem para identificar se seria possivel baixar ou cortar gastos e despesas
desnecessarias, o que acarretaria principalmente na diminui¢do da porcentagem do ponto de
equilibrio e no aumento da porcentagem da margem de seguranga. No entanto, antes de qualquer
medida, se mostraria de grande valia um estudo quantitativo no segmento de restaurantes para
identificar as caracteristicas dos custos nesse setor, para entender como se comportam em geral
os custos nesse tipo de empresa e analisar se a Bom Gosto segue os padrdes, caso esses existam,
conforme o segmento ou nao.

Apesar de ter sido analisado especificamente o caso do Bom Gosto, ndo podendo
generalizar os resultados identificados, se mostrou muito interessante e aplicavel o que foi obtido
por meio do estudo de caso e do método de custeio variavel. Através desse tipo de custeio, pode-
se visualizar os produtos com as despesas e os custos diretamente ligados aos produtos sendo
apropriados a eles. Bem como se pode enxergar de maneira mais clara onde estdo cada tipo de

custos, seus valores e como eles se comportam, o que gera um melhor conhecimento do negocio.
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Por meio de um acompanhamento por parte do Bom Gosto do comportamento de seus
custos, bem como de sua margem de contribuicao, de seu ponto de equilibrio e de sua margem
de seguranca essa poderia ter uma visao mais sist€émica de seu negdcio e ferramentas importantes
para a tomada de decisdes. Tais como descontos, promogdes, investimentos, ou até mesmo
reformas. Através de um melhor conhecimento de seus custos a empresa sabe o impacto de suas
decisdes gerenciais na parte contabil e financeira, sendo mais fécil perceber se 0 momento ¢
oportuno para certas decisoes e se essas sdo ou ndo vantajosas. Além disso, através do que foi
visto no estudo de caso por meio do método de custeio variavel, percebe-se que através dos
dados que se conhece do restaurante, se torna possivel projetar resultados baseando-se em
diferentes alternativas de decisdo, ou seja, esse se mostra um grande auxilio para decisdes

gerenciais.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo identificar como a aplicagdo do método de
custeio variavel pode ser utilizada no Restaurante Bom Gosto como ferramenta de gestdo de
resultado. Para ir ao encontro desse objetivo estipulou-se como objetivos especificos: Analisar
conceitos dos custos, sistemas de custeio e o método de custeio varidvel, Analisar o
funcionamento do Restaurante Bom Gosto identificando seus produtos e sua produgdo; Calcular
o custo de produ¢do dos produtos com base no método de custeio variavel; Demonstrar o
resultado atingido com base nos custos e nas informagdes apuradas; Identificar como essas
informagdes podem ser usadas na gestao de resultado.

Primeiramente desenvolveu-se na fundamentacdo tedrica um levantamento de
informagdes e uma andlise do que ja havia sido estudado e publicado sobre o método de custeio
variavel, os conceitos de custos e os sistemas de custeio. Por isso, descreveu-se o meio que tange
o método de custeio variavel, onde esse esta inserido na contabilidade, bem como suas
caracteristicas e particularidades. Além disso, procurou-se identificar as principais varidveis que
possuem influéncia no custeio varidvel e suas defini¢gdes, como também a relevancia e as
definicdes de margem de contribui¢do, ponto de equilibrio e margem de seguranca que estao
diretamente ligados ao método de custeio variavel.

A partir do que foi visto na fundamentagdo tedrica desenvolveu-se um uma pesquisa
aplicada de carater exploratério e descritivo. Para isso realizou-se um estudo de caso no
restaurante Bom Gosto. Nesse estudo foi utilizada a pesquisa documental, através de dados
coletados durante a etapa exploratdria, estudando-se dados secundérios da propria empresa onde
foi realizado o estudo de caso, tais como documentos, relatorios e arquivos. Levando-se em
considerac¢ao informagdes contabeis dos meses de janeiro a abril de 2012. Depois disso, a analise
dos resultados aconteceu de maneira quantitativa.

O estudo de caso em si foi dividido em diferentes subtopicos para que fosse possivel uma
melhor visualizagdo e entendimento do que foi estudado. Primeiro foi realizada uma descri¢ao
mais detalhada da empresa onde foi realizado o estudo de caso, a Bom Gosto, depois se
identificou a estrutura de despesas, custos e receitas, para isso foram demonstradas as despesas
fixas, as despesas variaveis, os custos fixos e semi-varidveis, 0s custos variaveis e as receitas

unitarias. Depois se procurou estruturar e mostrar um resultado atual, que foi composto pelo



global, e posteriormente pelo resultado de cada servigo-produto. Por fim, identificou-se a
margem de contribuicdo, o ponto de equilibrio e a margem de seguranca do Bom Gosto.

Os resultados atingidos e as principais informagdes levantadas em cada subtopico foram
explanados de maneira quantitativa, através de imagens, tabelas ou no proprio texto com base
nos custos e nos dados apurados posteriormente. Esses dados quantitativos serviram para
visualizar na pratica o método de custeio variavel aplicado no caso do restaurante € como o0s
custos se comportam e podem ser vistos de maneira mais global e sistémica nesse estudo de caso
especifico.

A discussdo trouxe os principais dados e resultados identificados durante a etapa do
estudo de caso, cruzando-se com o que foi levado em consideragdo na fundamentagao tedrica e
analisando de maneira pratica e aplicada os impactos das diferentes varidveis no funcionamento
e na estrutura de custos do restaurante, bem como o que isso representa. Podem-se identificar
como o método de custeio varidvel pode gerar valor para a empresa, que ¢ por meio da criagao
de uma visdo sistémica do negdcio, um entendimento mais profundo da estrutura de custos da
empresa, bem como uma excelente ferramenta de auxilio a tomada de decisdo e de projecao de
resultados baseadas em certas decisdes gerenciais.

Através de todos os dados levantados e das andlises realizadas pode-se perceber como a
aplicagdo do método de custeio variavel pode ser utilizada como ferramenta de gestdo de
resultado do Restaurante Bom Gosto. Que € por meio do conhecimento da estrutura de seus
custos e despesas, tanto fixas quanto varidveis, como também através da margem de
contribui¢do, do ponto de equilibrio e da margem de seguranca. Com esses dados a empresa tem
conhecimento de seu funcionamento e de como essa esta estruturada podendo gerenciar seu
resultado muito mais facilmente do que se nao tivesse esse tipo de informagdes.

Os percentuais identificados com o método de custeio variavel se mostram de grande
importancia no momento de gerenciar o resultado, ja que se sabe o que compde esse resultado e
o que e onde se pode mudar para tentar aumentar esse valor, ou até que ponto se pode ir sem que
se incorra em prejuizo. Com um acompanhamento periddico desses valores a Bom Gosto poderia
identificar eventuais mudangas nesses percentuais de acordo com a sazonalidade do negdcio,
podendo se programar gerenciar de melhor maneira seu resultado, bem como poderia tentar

redefinir sua estrutura de custos para gerenciar um resultado final ainda melhor que o atual.
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Como trabalhos futuros seguindo o que ja foi apurado com o presente trabalho, seria
possivel sugerir dois caminhos a serem seguidos, um em um ambito mais macro € outro mais
micro. O macro seria desenvolver um estudo do segmento de restaurante e entender a estrutura
de custos desse setor para que seja possivel identificar se existe um padrdo ou certo modelo para
entdo contrapor essas informagdes com os casos especificos, como o do Bom Gosto. O mais
micro seria alinhar os dados apurados a parte estratégica da empresa, criando indicadores
mensais que demonstrassem de maneira estratégica os resultados ou ligando esses indicadores a
um Balance Scorecard ou a outras ferramentas de gestdo estratégicas, e analisar essas

contribui¢des.
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ANEXO I

LEI COMPLEMENTAR N°123, DE 14 DE DEZEMBRO DE 2006 (vigéncia: 01/01/2012)

(Redagao dada pela Lei Complementar n° 139, de 10 de novembro de 2011)

Aliquotas e Partilha do Simples Nacional - Comércio

Receita Bruta em 12 meses (em R$) Aliquota IRPJ CSLL COFINS | PIS/PASEP | CPP ICMS
Até 180.000,00 4,00% 0,00% 0,00% | 0,00% 0,00% 2,75% 1,25%
De 180.000,01 a 360.000,00 5,47% 0,00% 0,00% | 0,86% 0,00% 2,75% 1,86%
De 360.000,01 a 540.000,00 6,84% 0,27% 0,31% | 0,95% 0,23% 2,75% 2,33%
De 540.000,01 a 720.000,00 7,54% 0,35% 0,35% 1,04% 0,25% 2,99% 2,56%
De 720.000,01 a 900.000,00 7,60% 0,35% 0,35% 1,05% 0,25% 3,02% 2,58%
De 900.000,01 a 1.080.000,00 8,28% 0,38% 0,38% 1,15% 0,27% 3,28% 2,82%
De 1.080.000,01 a 1.260.000,00 8,36% 0,39% 0,39% 1,16% 0,28% 3,30% 2,84%
De 1.260.000,01 a 1.440.000,00 8,45% 0,39% 0,39% 1,17% 0,28% 3,35% 2,87%
De 1.440.000,01 a 1.620.000,00 9,03% 0,42% 0,42% 1,25% 0,30% 3,57% 3,07%
De 1.620.000,01 a 1.800.000,00 9,12% 0,43% 0,43% 1,26% 0,30% 3,60% 3,10%
De 1.800.000,01 a 1.980.000,00 9,95% 0,46% 0,46% 1,38% 0,33% 3,94% 3,38%
De 1.980.000,01 a 2.160.000,00 10,04% 0,46% 0,46% 1,39% 0,33% 3,99% 3,41%
De 2.160.000,01 a 2.340.000,00 10,13% 0,47% 0,47% 1,40% 0,33% 4,01% 3,45%
De 2.340.000,01 a 2.520.000,00 10,23% 0,47% 0,47% 1,42% 0,34% 4,05% 3,48%
De 2.520.000,01 a 2.700.000,00 10,32% 0,48% 0,48% 1,43% 0,34% 4,08% 3,51%
De 2.700.000,01 a 2.880.000,00 11,23 % 0,52% 0,52% 1,56% 0,37% 4,44% 3,82%
De 2.880.000,01 a 3.060.000,00 11,32 % 0,52% 0,52% 1,57% 0,37% 4,49% 3,85%
De 3.060.000,01 a 3.240.000,00 11,42 % 0,53% 0,53% 1,58% 0,38% 4,52% 3,88%
De 3.240.000,01 a 3.420.000,00 11,51 % 0,53% 0,53% 1,60% 0,38% 4,56% 3.91%
De 3.420.000,01 a 3.600.000,00 11,61 % 0,54% 0,54% 1,60% 0,38% 4,60% 3,95%
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