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GESTAO DE
CUSTOS

A BASE PARA O DESEMPENHO
FINANCEIRO DO SEU NEGOCIO!
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O Desafio da Mudanca

°Reducdao de niveis / Horizontalizagcao

°Especialista / Generalista
°*Mercado / Concorréncia

*Sistema Produtivo Eficaz
°*Quantidade x Qualidade

“Custos

Modismos na Gastronomia
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Aplicacoes da Gestao de Custos

® Restaurantes comerciais e internacionais

Hotelaria

Eventos

® Hospitais

Fast Food

Padarias e Confeitarias

Expectativas do Cliente

PRAZER PRATICIDADE SAUDE

eLudico * Rapidez eAlimentos
. funcionais
oStatus *  Facilidade
o ) °Alimentos light
°Tradicao * Ecologia
) °Alimentos
*Variedade organicos
*Qualidade *Alimentos
energéticos

“Sofisticacéo

“Inovagéo
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CARDAPIOS

Planejamento de Cardapios

Cliente
Preferéncias

Tipo de Estabelecimento

Cores Variedades
Formas Tipos de preparo
Sabores Temperaturas
Textura Viabilidade
Temperos
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Atributos de Qualidade de
Um Prato

*Preco
®Imagem
®*Qualidade

O Desempenho
Financeiro na

Gastronomia
-
&l 1 N
- 3888)
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Lucratividade Empresarial

CUSTOS+LUCRO=PRECO

PRECO-CUSTOS=LUCRO

IPRECO-LUCRO=CUSTOS |

Estratégias de Custos

. e Baixo
e oo [ -
Alvo Estratégico 4

Segmento de ‘ Enfoque em
Alimentacéo Diferenciacdo

——

‘ Enfoque em
Custos J

S — |




A Busca pelo Equilibrio Financeiro,
Patrimonial e EconGmico

&
WFoan

g
T
N

P—
EMPRESA |
)

FINANCEIRO RENTABILIDADE
ENTRADA E
; CUSTOS E
SAIDA DE RECEITAS
DINHEIRO
. PATRIMONIAL :

ATIVOS E

PASSIVOS

Objetivos da Gestao de
Custos

Avaliacéo do custo por produto (entrada, prato
principal, sobremesa, café, outros)

Formacéao do preco de venda

Planejamento e controle das atividades empresariais

Andlise da estrutura de custos fixos

Tomada de decisdes
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Administracao Dos Processos

A empresa pode ser vista como um grande processo
que tem como finalidade (missdo) atender as
necessidades dos clientes/usuéarios, através da
producdo de bens/servicos, gerados a partir de
insumos recebidos de seus fornecedores e
beneficiados/manufaturados através de seus recursos
humanos e tecnoldégicos.

\EACHEY Recebimento Preparo
Prima Coccdo  Distribuicao

Desperdicio

Desperdicio € todo e qualquer recurso que se
gasta na execucdo de um produto ou servico
além do estritamente necessario (matéria-prima,
materiais, tempo, dinheiro, etc.). Dispéndio extra
acrescentando aos custos do produto/servico,
sem trazer qualquer melhoria ao cliente.

VALOR AGREGADO
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Conhecimentos Basicos do Gestor

Composicao e Calculo dos Custos da Producgéo

Célculo do Preco de Venda da Refeicédo

Célculo do Lucro e da Margem de Lucro

Conceitos:

Custo: soma dos gastos necessarios a producao de
alimentos e sua distribuicao

+ Num.Refeicbes

Custo Unitario da Refeicéo: resultado da relacéo

entre o total dos custos realizados custo da
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Custos X Despesas

CUSTO DESPESAS
Todos os fatores aplicados Gastos que nédo contribuem
no processo de producao, para a transformacéo da
para a transformacéo de matéria-prima:

matéria-prima em produto: n -
¢ administracdo
© matéria-prima .
¢ financas
¢ embalagem
¢ vendas

¢ mao-de-obra
© energia elétrica

© depreciacdo dos
~__equipamentos

Custo Total

Alimentar

pm—
Nao-Alimentar

e iais Higiene e

Rendimentos
Encargos Sociais
Provisdes
Beneficios

Mao de Obra

Outros Custos

Variaveis

22/11/2013
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Custo Unitario

® E o valor obtido pela diviséo entre o custo total da
producéo pela quantidade produzida.

Custo Total

® CUSTO UNITARIO =

Qtde. Produzida

Classificacao de Custos

CUSTOS E DESPESAS VARIAVEIS

Diretamente relacionados com o volume de producé&o ou
venda e sdo constantes por unidade produzida

® Matéria-prima
© Mao-de-obra direta

~ © Descartaveis diretos

22/11/2013
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Classificacao de Custos
CUSTOS E DESPESAS FIXAS

Independem da quantidade produzida , representam a
capacidade instalada de producéo do restaurante

Aluguel
¢ Saléario de pessoal administrativo

¢ Seguros

¢ Depreciacdo

Classificacao de Custos

CUSTOS DE DESPESAS SEMI-VARIAVEIS

Variam em funcéo do volume de atividade, mas ndo na
mesma proporgao

°Energia elétrica
“Telefone

~ Manutencao

22/11/2013
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Preco Médio

® Preco médio € a média ponderada da quantidade em
estoque, considerando preco e registro de entradas em
estoque.

Preco Médio =

Qtde. estoque X Preco + Qtde. recebida X Prego

Qtde. estoque + Qtde. recebida

Depreciacao

Custo correspondente a
diminui¢do do valor dos bens
do ativo imobilizado
decorrente do desgaste pelo
uso.

As taxas ao ano:

moveis 10%
equipamentos 10%

veiculos 20%

22/11/2013
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Amortizacao

® Custo mensal da
recuperacédo do
capital aplicado na
aquisicao de bens ou
direitos

® Pagamento de
equipamentos,
pontos comerciais

Lucratividade

Acompanhamento diario de despesas e receitas

Relatério mensal dos resultados do més

® Separacdo das despesas varaveis das fixas

Verificacdo do percentual de cada despesa perante o
total do faturamento

22/11/2013
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Previsao De Consumo

Também chamada de pedido de compras, ordem
de compra, etc.

PC = No.Refeicdes x GramagemPer Capita

1°.passo: elaborar o receituario basico da empresa

2°.passo: elaborar uma tabela de gramagens alimentares
com peso liquido, fator de correcéo e peso bruto.

e

Receituario Basico

Permite que o padrdo do prato seja sempre 0 mesmo,
independente do profissional que o esta preparando

A receita define a quantidade unitaria, diminuindo o
risco de erro no pedido

Otimiza o espaco de armazenagem

Antecipa o rendimento dos pratos, evitando sobras

22/11/2013
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Modelo: Receita de prato

Ingrediente = Qtidade F.Correcdo Preco Unit. Custo

Ingredientes. un
Suco de laranja
Suco de abacaxi

Suco de uva
Groselha |
Leite condensado kg
Creme de leite kg
Gelo un
Maga kg
Cereja em calda vermelha kg

Cereja em calda verde kg

Canudo plastico

RECEITA Ee
COM
FOTO

0.01

00025
00025
1

Medida Caseira
2 doses
2 doses
172 dose
5 gotas.

2 colheres sopa
2 colheres sopa
3 cubos
1 fatia
Tun
Tun

Colocar todos os ingredientes, exceto a magé e as cersjas, na coqueteleira e bater

Receituiirio Villa Bella Hotel

22/11/2013
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SALADA MISTA

Ingredientes Un  Quant  Custo total Custo per capta

kg 003 2 0,06
kg 015 13 0,195
un 1 008 009
kg 006 573 03428
kg 002 858 01716
kg 015 12 018
kg 0075 727 0.54525

1,59

Ingredientes Un  Quant Custo total J Custo per capta

Ve
Alface kg 004 2 008

Palmito kg 032 1547 49504

Cenoura kg 003 13 0039

507

C O M MELAO COM PRESUNTO
Ingredientes. Un  Quant  Custototal  Custo percapta
CUS I OS Melao espanhol kg 015 142 0213

Presunto magro kg 004 53 0212

Aftace kg 003 2 0,06

Cereja em calda kg 0005 282 0,141
0,63

CREME DE ERVILHAS

Ingredientes Un  Quant  Custototal  Custopercapta

Creme de ervilhas un 1 19 196

Torradas de pao francés  un 20 0 0
1,96

CANJA

Un  Quant.  Custototal  Custo per capta

Fator de Correcao

® E o célculo do processo de beneficiamento de
alimentos, desde a limpeza até o cozimento.

® Permite o calculo real da quantidade a ser comprada e
do custo real do alimento.

FC=p o] \ 7};
= peso . ruto FC = peso cru
peso limpo peso cozido

Ex.: 2,30kg fillé,= 1,2 Ex.: 0.2 kg filé cru= 1,25
1,80kg filé 0,16 kg filé grel.
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COMPRAS EM SERVICO DE
ALIMENTACAO

Compras

Programacéao de Compras:

°Pedido de compras de hortifrutigranjeiros

°Pedido de compras de carnes

°Pedido de compras de fiambres, laticinios e massas frescas
°Pedido de compras de produtos ndo pereciveis

Cadastro de Fornecedores:

°Nome do fornecedor / Produtos disponiveis
°Ficha técnica de cada produto, c/rendimento e aprov. sanit.
“Precos/Forma de pagamento

“Telefones para contato

e produtos / Assisténcia técnica

18



Escolha do Fornecedor

" Por reputagdo
' Por desempenho registrado dos produtos
 Por visita técnica, analisando os seguintes pontos:
© instalacdes e estado de manutencao
¢ instalacdes de teste
¢ procedimentos de controle de qualidade
¢ certificacdo de sistema de qualidade
¢ qualidade do produto em processo por ocasido da visita

© condicdes de higiene: pessoal, alimentar e ambiental

ESCOLHADO
FORNECEDOR

® Informagdes de pessoas idoneas;

® Levantamento de precos entre varios fornecedores;
® Padrado de qualidade do produto exigido;

® Forma de pagamento estipulada;

® Preco maximo para mercadorias fixado;

® Prazo de entrega determinado;

® Periodicidade de entrega definida.

22/11/2013
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Negociacao

Pré-Negociacao E ;

REUNIAO
Introducéo — Discusséo — Acordo

Pés-Negociagédo

Negociacao

® Determinar diretrizes, padrdes e procedimentos de
compra

Definicdo de contratos amplos

Questbes legais de fornecimento

Coordenar o estoque de grupo

Educar e desenvolver o pessoal da area de materiais

22/11/2013
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Cotacao de precos

°Nome de trés fornecedores

°Produtos solicitados/Quantidade/Data de entrega
°Telefone/Pessoa para contato

°Descontos / Facilidade

°Tomada de decisdo - CUSTO x QUALIDADE
Ordem de compra

°Nome do fornecedor

°Data de entrega / Data de compra

°Produto comprado / Quantidade do produto comprado
“Telefone para contato

eco do produto / Valor total da compra

Logistica de Abastecimento

® Estabelecimento da politica de compras;

® Dimensao da area de estocagem dos géneros pereciveis,
semi-pereciveis e nao-pereciveis;

® Critérios: escolha de fornecedores; periodicidade do
abastecimento; sistematizagéo das requisicdes da
recepcao; e armazenamento das mercadorias.

MEZOMO, 1994; TEIXEIRA, 1997
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SOLICITACAO AO
FORNECEDOR

E uma atividade subsequente a sua previso;
Feita através de formulario proprio (vias);
Licitag&o (formulario especifico);

Solicitacdo: mensal, quinzenal e semanal;
Entrega: Gnica ou parcelada;

Especificar qualificacdo do material solicitado.

TEIXEIRA, 199

POLITICA DE COMPRAS

Estabelecimento do per capita do préprio servico de alimentagéo;
Estimativa do niumero de clientes;

Defini¢cdo do padréo do cardapio;

Definicdo das variagGes culinarias (rotatividade do cardapio);
Levantamento das fontes de aquisicao de géneros disponiveis na regido;

Determinacao do lote econdmico, para 0s géneros semi-pereciveis e nao-
pereciveis; e

Disponibilidade e facilidade para entrega dos géneros alimenticios, pelos
fornecedores eleitos através de concorréncia aberta, que deve ser, no
méaximo, trimestral.

22/11/2013
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PREVISAO PARA COMPRAS

e Atividade anterior a solicitagcdo de compras;

® Esta correlacionada com:
® cardapios planejados,
® consumo “per capita” bruto dos alimentos,
® numero estimado de refei¢cbes que serdo oferecidas; e

e frequéncia de utilizacdo dos géneros no periodo da
previsao.

TEIXEIRA, 1997 —

GENEROS PERECIVEIS

® S&o0 os géneros que se deterioram com facilidade;

Entrega diaria ou dias alternados;

* Armazenados em camaras frigorificas (controle de
temperatura e umidade);

Ex: carne bovina, suina, aves e peixes
leite e derivados
ovoS

verduras, legumes e frutas e

23
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GENEROS NAO-
PERECIVEIS

® Sao os géneros que ndo se deterioram com tanta facilidade,
suportando processos mais prolongados de estocagem;

® Entrega mensal ou quinzenal;
® Armazenados na despensa e/ou almoxarifado;

® Ex: sacarias e enlatados ( arroz, feijao, ervilha, dleos,
extrato de tomate, etc.)

MEZOMO, 1994

GENEROS
SEMIPERECIVEIS

® S&o0 géneros intermediarios entre os pereciveis e nao-
pereciveis em termos de estocagem.

® Entrega quinzenal ou semanal;
® Armazenados na despensa e/ou almoxarifado;

® Ex: batata, cebola, alho, farinhas em geral, etc

MEZOMO, 1994
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Controle de Estoque

- N
RECEBIMENTO
A 4

Inspecao/Pesagem
-

% Géneros perecivei

DISTRIBUICAO

Objetivos do Controle de
Estogque

Evitar desvios, perdas por datas de validade ou roubos

Acompanhar o investimento em estoques, verificando se é
compativel com as necessidades operacionais

Identificar itens que estdo com baixa rotacao
Conhecer as quantidades reais das matérias-primas

Auxiliar no momento da compra, informando dados reais

Gerar informacdes para calculo de custos/precos e
relatorios gerenciais de resultado

22/11/2013
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Setores

ALMOXARIFADC

NIVEIS DE ESTOQUE

® ESTOQUE MINIMO (ou de segurancga, de protecdo ou de reserva)

E a menor quantidade de material que devera existir no estoque para
prevenir qualquer eventualidade ou situacdo de emergéncia, quer
provocada pelo consumo anormal do material, quer pelo alongamento
do tempo de espera.

® ESTOQUE MEDIO

E o nivel médio de estoque, em torno do qual as operagdes de suprimento
e consumo se realizaram. Considera-se geralmente como sendo 50%
da quantidade a pedir, mais o estoque minimo.

* ESTOQUE MAXIMO

E a maior quantidade de material que devera existir na organizacéo, para
garantir o consumo até o tempo de recebimento do préximo lote de
eposicao.

26



MOVIMENTACAO DO
ESTOQUE

PVPS: Primeiro a Vencer e Primeiro a Sair
Organizacao
Controle

Limpeza e higienizagéo

TEIXEIRA, 1997

Almoxarifado

¢ Ponto de Reposicéo [PR]

E o estagio do estoque que indica o ponto de compra de
determinada mercadoria estocada. E um ponto entre o
Estogue Maximo e o Estoque Minimo que indica o
momento exato de iniciar o procedimento de
averiguacédo de precos e inicio do processo de compra
para evitar a falta do produto e reposicéo de estoque.

22/11/2013
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Almoxarifado

® Fluxo basico para controle de estoque

Produto “A”

—
Errrel e
D) 100 o

Almoxarifado

® Saida de Mercadorias do Almoxarifado

20
Verificacéo

Almoxarifado 3-

40 50
60 Verificagdo = Recebimento
Encaminhar

22/11/2013
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Almoxarifado

® Aquisicdo de Mercadorias do Almoxarifado

Depto. De

Almoxarifado
Compras

ALMOXARIFADC
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Aplicacoes Fisicas
® Dinadmica do consumo de produtos ao longo do tempo
Nival da

a3togus
‘\

~Tampo

Aplicacoes Fisicas

® Dinamica do consumo de produtos ao longo do tempo

Nival ds
sstoqus
c? nJ
- . Z
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- . 3
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..................... e B
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Aplicacbes Financeiras

® Politicas de Gestdo de Estoque

E Politica 1
50
o PP
—~ Dias
365
”A Politica 2

22/11/2013
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CUSTO: Manutencao de
estoques

® A posse do estoque custa a empresa determinada
soma anualmente.

® O material estocado requer espaco, aeracao,
iluminacdo, mao-de-obra para seu manuseio, etc.,
além de representar a imobilizacdo de um capital
sujeito a deterioracéo e obsolescéncia.

® A gama de variacdo da soma dessas despesas em
relacéo ao valor total do estoque, oscila ha maioria
dos casos, entre 17 a 24%.

CUSTO: Custo de reposicao

® E o custo correspondente ao processo da reposicéo de
materiais que a organizacao enfrenta a fim de manter
devidamente os niveis de estoques.

® E o custo do conjunto de atividades envolvidas em cada
compra efetuada pela organizacdo, desde a emisséo do
pedido até a entrega do material ao almoxarifado.

MEZOMO, 1994
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INTERVENIENTES NO
CUSTO DA REFEICAO

Politica de compras;

Método de recepcédo e armazenamento de
mercadorias;

Controle das operacdes durante a preparacao;

Mao-de-obra.

TEIXEIRA, 1997

Analise de Custos ABC

“Poucos itens representam a maior
parte do valor, enquanto que a
maioria tem valor insignificante.”

A: 10% dos itens em estoque
representam 70% do valor total do
estoque

B: 30% dos itens em estoque
representam 25% do valor total do
estoque

C: 60% da quantidade dos itens em
estoque representam 5% do valor.
total do estoque

22/11/2013
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Como Fazer a Classificacao
ABC

* Fazer um levantamento ¢ Ordenar os itens,
de todos os itens de comecando pelos de
estoque maior valor monetario
e Verificar o consumo ® Somar todos ao valores
mensal de cada item para obter o valor total de
estoque

¢ Especificar o valor unitario

¢ Calcular a participacao
® Multiplicar o consumo percentual de cada item,
médio pelo valor unitério dividindo o valor total pelo
valor total de estoque.

Balanco ou Inventario Mensal

Levantamento fisico e
contabil que compreende
a contagem dos itens em

estoque e sua
equiparag¢ao com o valor
financeiro dos mesmos.

“Quanto menor, melhor.”

22/11/2013
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ADMINISTRACAO DA
MAO-DE-OBRA

Custo Da Mao-de-obra

M.O . DIRETA: Ligada diretamente na producao de bens
Ou Sservigcos

Cozinheiros, confeiteiros, auxiliares, etc.

M.O . INDIRETA: Ligada diretamente as areas de apoio

Gerentes, representantes, etc.

35



22/11/2013

Produtividade da Mao-de-Obra

E a quantidade de trabalho dispendido por um funcionario
para execucdo de determinada tarefa. Depende de:

°*Quantidade de refei¢cdes
*Diversificacdo de servigcos
®Turnos de trabalho

°Escalas de folga

°Pontos de distribuicdo e producéo
*Sistemas de distribuicéo
“Equipamentos

ANALISE DE
RESULTADO
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Objetivos da Analise de
Resultado

Evitar desequilibrio entre faturamento e
despesas

Prever com antecedéncia as baixas de
faturamento

Evitar que o contrato fiqgue sem lucratividade

Prever momentos de mudanca estratégica

¢ Prever renegociagdes com fornecedores

~ Prever renegociagGes com clientes

Determinacao do Preco de
Venda

Matéria-Prima +
Mao de Obra +
Despesas Gerais +

Margem de Lucro ou Lucro Operacional =

Preco de Venda

- PROPOSTAS , CARDAPIOS ESPECIAIS

22/11/2013
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Previsao Mensal

Refeicdes, Demais Servigcos
X
Valor Unitario
X
Numero médio diario
X

Dias Uteis

Previsdo Orcamentéaria Anual

Refei¢cdes, Demais Servigos
X
Valor Unitario
X
Numero médio diério
X
12 Meses

22/11/2013
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CMV
( Custo da Mercadoria Vendida)

Estoque Inicial

+

Compras

Estoque Final

CMV

Percentual de Lucro

Receitas

Despesas

Percentual de Lucro

- _—

22/11/2013
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Resultado Financeiro

Receita Bruta (-)
Deducdes de Impostos (=)
Receita Liquida (-)
CMV ( Custo da Mercadoria Vendida) (=)

Lucro Bruto (-)

Despesas (-)
(=)
Resultado Financeiro

Obrigada!

WWW.nutritecnica.com.br

marlise@nutritecnica.com.br

=% =
s
NUCLCe

Clinca « Consukorie « Gourmet Diet Shap

Dra. Marlise P
Cel. (5
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